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RESUMEN

El presente tema “Maximizacion de Utilidades’ consiste en determinar estrategias
financieras direccionadas a incrementar las utilidades de la empresa a través de la
determinacion de costos de produccion de sus productos, ante un sistema de costeo
inexistente o ineficiente. El conocimiento de los Costos de Produccion de los platos
alimenticios en la Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurante permitira disefiar
estrategias enfocadas a maximizar las utilidades a través de la toma de decisiones
Optimas. La presente tesis consta de seis capitulos, en los que se estudia los
Aspectos Generales relacionados con la empresa en cuanto a su historia, lineas de
negocio y sus ventas, organismos que la controlan y €l esguema organizativo.
Ademas se presenta €l Andlisis Situacional y € Direccionamiento Estratégico del
Restaurante. Finalmente € presente estudio se centra en e establecimiento del
sistema de costos de produccion de los platos alimenticios que mayores ingresos
generan alaempresa, € andisis de la utilidad bruta percibiday, la determinacion y
aplicacion de estrategias financieras dirigidas a maximizar las utilidades del
Restaurante, como resultado del andlisis del costeo de produccion de los platos

aimenticios.

PALABRAS CLAVES: Maximizacion de Utilidades, Costos de Produccion,

Estrategias Financieras, Analisis Costos-Beneficio.
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ABSTRACT

The present topic “Maximizing profits’ consists of determining financial strategies
addressed to increase the profits of the enterprise across the determination of
production cost in relation to the products to a nonexistent or inefficient system
costing. Knowledge of production cost of food dishes in the Enterprise “Rincon del
Gaucho” Restaurant will alow designing strategies that will be focused to raise
profits through the most advantageous decisions. The research contains six
chapters;, the present investigation study the General Aspects related to the
company in terms of its history, the business lines and sales, the organism that
control this type of enterprise and organizational structure; besides the study
presents the situational analysis and the strategic management of the restaurant.
Finally the research focuses on the establishment of the system of production costs
of food dishes that generate more income to the company, the anaysis of the
perceived gross profit and determining and implementing financial strategies to
maximize profits Restaurant as a result of production costing analysis of food

dishes.

KEYWORDS: Profit Maximization, Production Costs, Financia Strategies, Cost-

Benefit Analysis.



CAPITULOI

ASPECTOS GENERALES

1.1. Antecedentes

El sector de servicios en € Ecuador, en la Ultima década, ha experimentado un
incremento importante, aportando a desarrollo y crecimiento de la economia
ecuatoriana. Segun la informacion del Banco Central, € sector de servicios
(hoteles, bares, restaurantes, comunicaciones, alquiler de viviendas, servicios a las
empresas y a los hogares, educacion y salud) en el afio 2000 constituyo €l 14,87%
con respecto a PIB tota, mientras que en e aflo 2010 € porcentge de
participacion correspondié a 27,7%, es decir, se registrO un crecimiento del
12,83% en la dltima década. Segin la encuesta de Hoteles, Restaurantes y
Servicios del afio 2008, e sector de Hoteles y Restaurantes comprendio el 10% de
la produccion nacional y, la actividad principa de este sector fue la de

Restaurantes, Bares y Cantinas, representada por el 55%.

Segin e Censo Econdémico realizado en e aio 2010, e numero de
establecimientos de “ servicio de alojamiento y servicio de comida’ que existe en €l
Cant6n Quito corresponde 10736, de los que se han obtenido ingresos por $

850.358 ddlares de los Estados Unidos de América.

Larentabilidad en este sector de servicios se encuentra en un 60%, por ello en la
ciudad de Quito en los ultimos afios se han multiplicado las opciones en cuanto a
restaurantes, convirtiéndose en una ciudad de preferencia gastronémica distinguida

tanto por sus ciudadanos como por turistas nacionales y extranjeros. La ciudad de
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Quito concentra el 34% del producto interno bruto de hoteles y restaurantes en €l
pais, ademés ha registrado un incremento del 58,75% en numero de

establecimientos con respecto a afio 2004.

De acuerdo alainformacion registrada por € Agencia Metropolitana de Gestion
de Destino Turistico, € crecimiento de turistas en la capital correspondiente al 32%
entre el afo 2006 y 2010, es un factor que hainfluido en el desarrollo de este sector
econdémico en la ciudad y que se establezca como una de las actividades de

ingresos principales parala capital.

La empresa de servicios “RINCON DEL GAUCHO" Restaurant, sucursal
Amazonas, se ha mantenido en este sector econémico durante 21 afios gracias a
reconocimiento de sus clientes por su calidad en sus productos y su servicio
personalizado, sin embargo esta empresa carece de ciertas condiciones que en la
actualidad son necesarias para acanzar € éxito empresaria en un mercado
cambiante y competitivo, por esimperioso aplicar conocimientos que permitan que
una empresa permanezca en el mercado y triunfe no solo por su reconocimiento
ante sus clientes sino también por las estrategias internas que se practican para

lograr €l éxito.

1.1.1. HistoriadelLasParrilladas, Asado o Barbacoa
El asado o también conocido como parrillada es una técnica de coccion
en donde los alimentos son expuestos a calor de fuego o brasas con €
objetivo de cocinarlos lentamente. Generalmente, se utiliza como fuente de

caor lamadera o @ carbon, medio através del cual setransmite € calor de
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forma gradua hacia los alimentos expuestos sobre una parrilla o
simplemente suspendidos sobre dichos medios de coccion.

Los primeros registros con esta forma de coccidon datan hacia varios

siglos, siendo los ndmadas quienes luego de cazar a los animales asaban la
carne para su alimentacion. A traves de los afios esta técnica de coccion fue
evolucionando y expandiéndose hacia muchas naciones, estableciéndose en
Argentina'y Uruguay como una técnica de coccion donde evoluciond y se
convirtio en parte de su gastronomia siendo conocida a nivel mundial. Es
asi como, € primer registro de ingreso de carne vacuna al territorio
argentino data de 1.556 cuando Juan de Salazar y Espinosa trgjeron, desde
Brasil a Asuncion, un toro y siete vacas. Hacia el siglo XVIII habia en este
territorio unas 40.000.000 de cabezas de ganado debido a que € gaucho no
comia su carne y los animales vagaban libres por la geografia naciona (El
Hombre Gaucho, Anexo 1).
El gaucho no comia su carne, mataban las vacas para comer su lengua, que
asaban en € rescoldo. Otras partes que preferian son los caracles, que son
los huesos que tienen €l tuétano, pero lo mas prodigioso era observar como
mataban una vaca, sacandole el mondongo y todo el sebo que juntaban en el
vientre, y con s6lo una brasa, 0 un trozo de estiércol seco de las vacas,
prendian fuego a aquel sebo, € que luego empezaba a arder y convertirse en
una extraordinariailuminacion.

La gran tarea desarrollada por los ganaderos argentinos ha sido la
seleccion de los animales mas aptos para constituirse en los mejores

productores de carne del mundo, seleccionadas por su aimentacion
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directamente de los pastizales naturales que abundantemente crecen en la
pampa Argentina.

Actuamente, por la calidad de su carne y la peculiar preparacion el
asado es € «plato nacional» de Argentina, Chile, Paraguay, Uruguay, €l
territorio al oriente de Boliviay al sur de Brasil, en especia Rio Grande del
Sur, Santa Catarina, Parana'y Mato Grosso do Sul, por eso se |o prepara de
un modo casi ritual muy distinto al de una simple barbacoa.

Ademas de los paises nombrados que consideran a la parrillada o asado
como parte de su folklore, en € resto de los paises de Sur América esta
costumbre también se transmitié y no solo es conocido como forma de
coccion sino también como un acto socia entendido como la reunidn entre
familia, amigos o para hacer buenas rel aciones.

En e Ecuador, no existe en su historia € registro de las primeras
parrilladas que se desarrollaron por no ser reconocido como un plato
tradicional, sin embargo nacieron varios restaurantes de este tipo de
gastronomia en varias provincias ecuatorianas, |os cuales actualmente son
reconocidas por la similitud a asado argentino y por la calidad de la carne
que utilizan.

Empresa

“Rincon del Gaucho” Restaurant es la razon socia del negocio
unipersona obligado a llevar contabilidad cuyo representante legal es e Sr.
Angel Benigno Espinosa Armijos con Registro Unico de Contribuyentes
(RUC) N° 0701607269001 otorgado por el Servicio de Rentas Internas para

realizar la actividad econdmica de venta de comida y bebidas en bares-
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restaurantes para su consumo inmediato. El domicilio legal y administrativo
del Restaurante “Rincon del Gaucho” se ubica en la Provincia del
Pichincha, Canton Quito, Parroquia Chaupicruz (La Concepcion), en la
Avenida Amazonas nimero E3-61 y con interseccion de lacalle IS a Baltra.

Este restaurante esta especializado en las lineas de negocio de carnes,
vinos y bufet de ensaladas, mercado en el cual se ha mantenido desde hace
21 afos a servicio de sus comensales, destinado directamente para publico
amante de las parrilladas argentinas y vinos. Esta empresa se caracteriza por
ofrecer un ambiente familiar, elegante, cuyos clientes potenciales son
personas adultas de clase media-alta, asi como también empresas locales,
nacionales y multinacionales.

“Rincon del Gaucho” ofrece una exquisita variedad de productos
alimenticios, teniendo en cuenta no solo principios basicos de produccion
de bienes, motivacion de trabajadores o de precios competitivos, sino
también aguellos que tienen que ver con un sin nimero de tareas y
responsabilidades de administracion; su mayor preocupacion es brindar un
servicio de calidad a cliente, mediante la atencion personalizada.

Esté consciente que actualmente para triunfar en un contexto empresarial
complgjo y cambiante, se debe tener mas conocimiento sobre contabilidad,
recursos humanos, produccién, mercadeo y unaidentificacion interpersonal
con la compariia.

La empresa en la que trabajan 15 personas con mucho éxito laboral, son

los responsables de generar aproximadamente 80.000 platos en € afio. Sus
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ventas se caracterizan por ser estacionales puesto que en fechas especiaes
los ingresos incrementan notablemente con respecto a meses normales.

1.2.1 Lineasde Negocio
v' Entradas
La entrada, también denominada primer plato o aperitivo, consiste en un
plato alimenticio sencillo que puede ser frio o caliente, cuya funcion
principal es abrir € apetito a comensal hacia e plato principal o plato
fuerte.
La Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant ofrece las siguientes

entradas en su carta de platos aimenticios.

Entradas Frias

» Aguacate Relleno con Atun
* AguacatealaReina

* Aguacate con camarones

* Coctel de Camarones

* Provoleta

Seguin |os reportes de ventas, la entrada fria mas demandada es el “coctel
de camarones’ con 66,47% de ventas, €l segundo aperitivo més vendido es

el aguacate con camarones, correspondiente al 23,95%.



Reporte de ventas 2013: Entradas frias

66,47%

0,4 23,95%

Gréfico 1. Reporte de Entradas Frias 2013

Entradas Calientes:

» Sopadepollo
e Sopadecarne
e Cremade champifiones

* Cremade esparragos

La entrada caliente més preferida por los clientes del “Rincon del Gaucho” esla
sopa de pollo con un 61% de venta y en segundo lugar la crema de champifiones
con un 20% de demanda. Las entradas calientes, por tratarse de sopas, son mas
demandadas por los comensales debido a la cultura de incluir de forma diariaen la

nutricion este tipo de plato alimenticio.
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Gréfico 2: Reporte de Ventas Entradas Calientes 2013

v' Especialidades en Mariscos
Consiste en platos aimenticios elaborados a base de mariscos,
considerados como platos fuertes y preferidos por clientes vegetarianos y

amantes de los frutos del mar. En esta categoria se incluyen los siguientes

platos alimenticios:

M ar iscos

Ceviche de camar6n
e Ceviche delangostinos

e Camaronesalaplancha

e Camarones apanados

e Camaronesal gillo

e Langostinos

e Corvinaalaplancha

e Corvinaapanada

Corvina en salsa de mariscos
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Gréfico 3: Reporte de Ventas Especiaidades en Mariscos 2013

Seguin los datos obtenidos de las ventas en especialidades de mariscos, € plato
mas escogido por los comensales del restaurante es e “camarén a gillo”,
representado por un 53% de las ventas de esta categoria. Generalmente este tipo de
platos son seleccionados por un grupo de clientes que a no ser amantes de las

carnes, prefieren los frutos del mar.

v' Parrilladas
Son los platos estrella del restaurante por ser los mas demandados y
preferidos por sus clientes, los mismos que e han otorgado reconocimiento
en e mercado. Su presentacion se redliza a través de parrillas con la
finalidad de mantener los alimentos calientes. El restaurante ofrece tres

tipos de parrilladas:
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o Parrillada Mixta Especial

Esta parrillada se ofrece en dos presentaciones para una y/o dos
personas; es e producto mas demandado en la empresa, contiene lo

siguiente:

Contenido Parrillada Mixta:

e Pavo

e Lomo

e Chuleta
e Pollo

e Chorizo

e Longaniza
e Papaal horno con salsa
delacasa

o0 ParrilladaTradicional

También se presenta como plato para una y dos personas, esta
elaborado para clientes que prefieran € asado de las visceras.

Contiene lo siguiente:

Contenido:

e Chinchulines

¢ Rifiones
e Corazbn
e Morcilla
e Higado

e Chorizo
e Chuleta
e Lomo

e Panaal horno
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o Parrilladade Mariscos

La parrillada de mariscos es la mejor opcion para los amantes de
los frutos del mar asados, por su variedad, frescura, sabor y

presentacion. Contiene lo siguiente:

Contenido:

Langostinos
Corvina
Camarones
Pulpo
Calamares
Conchas
Almejas
Meiillones
Papa a horno

Gréafico 4: Reporte de Ventas Parrilladas 2013
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Conforme a los datos, la parrillada especia mixta es e plato més

demandado por los clientes del restaurante de las parrilladas que ofrece,

registrando € 70% de ventas, por ser la especididad y tipo de comida

principal que brinda a sus clientes.

Especialidades en carnes

Combo La Tablita Gaucha
Pecho de paloma

Bife gaucho

Bife de chorizo

T. Bone steak

Cuadril

Lomo

Lomo gaucho

Marucha

Porcion de chuleta de cerdo
Cordero alaparrilla
Costillas de cerdo BBQ
Chuleta de cerdo hawaiana

Son platos cuyo ingrediente principal es la

carne, preparada en diversas recetas
propias del  restaurante, utilizando
ingredientes  Gnicos  en perfecta

combinacién. Estos platos son elaborados

para una personay son los siguientes:

e Picafa

e Lomoensasade
champifiones

e Filet Mifion

e Lomo alapimienta

e Milanesa

e Milanesa napolitana

e Polloa limén

¢ Pollo en salsa de champifiones
e Pollo apanado

e Filet mifion de pollo

e Cordon blue: reso pollo

e Polloalahawaiana
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Reporte de ventas 2013: especialidades en carnes
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Gréfico 5: Reporte de V entas Especialidades en Carnes 2013

De entre |os platos especializados en carnes, €l producto mas vendido es

el “combo tablita gaucha’, registrando €l 47,69%, seguido del “bife de

chorizo” con e 12,64% Yy, entercer lugar, e “lomo gaucho” con e 9,85%.

A continuacion se presenta un grafico de ventas de todos los platos

fuertes o platos principales que ofrece e restaurante, con la finalidad de

establecer los principales platos alimenticios demandados por los clientes.

Entre estos platos se incluyen los comprendidos en |os siguientes grupos.

e Especialidades en Mariscos
e Especiaidades en Carnes

e Parrilladas




Reporte de ventas 2013: Platos Principales
LOMO 0,96%
CORDON BLUE: POLLOORES  0,29%
POLLO APANADO  0,13%
COMBO TABLITA GAUCHA 14,55%
T. BONE STEAK 0,36%
BIFE GAUCHO 0,52%
MILANESA  0,04%
BIFE DE CHORIZO 3,86%
POLLO EN SALSA DE CHAMPINONES 0,76%
LOMO GAUCHO 3,00%
POLLO AL LIMON 0,54%
PICANA  0,36%
MARUCHA 0,25%
LOMO EN SALSA DE CHAMPINONES 0,99%
CORDERO A LA PARRILLA 0,43%
CHULETA DE CERDO A LAHAWAINA  0,13%
POLLO A LAHAWAINA  0,11%
CUADRIL 0,58%
MILANESA NAPOLITANA 0,25%
FILET MINON 0,87%
LOMO A LA PIMIENTA 0,29%
COSTILLA DE CERDO BBQ 0,90%
FILET MIGNON DE POLLO  0,07%
PORC. CHULETA CERDO 0,16%
PECHO DE PALOMA2 PAX  0,11%
PARRILLADA DE MARISCOS 3,99%
PARRILLADA TRADICIONAL 14,75%
PARRILLADA MIXTA ESPECIAL 44,32%
CEVICHE DE LANGOSTINO  0,04%
CEVICHE DE CAMARON 0,38%
CAMARONES A LA PLANCHA O APANADOS 0,85%
CORVINA EN SALSA DE MARISCOS 0,34%
CAMARONES AL AJILLO 3,43%
CORVINA A LA PLANCHA,APANADA O GAUCHA 0,72%
LANGOSTINO A LA PLANCHA, AL AJILLO O APANADOS 0,67%

Gréfico 6: Reporte de Ventas Platos Principales 2013

El plato fuerte mas demandado por los clientes en & “Rincén del Gaucho”
Restaurant es la “parrillada mixta especia”, constituyendo €l 44,32% de las ventas,
el segundo plato es la“parrilladatradiciona” representando € 14,75% de ventas de

este segmento de platos alimenticios y, en tercer lugar se encuentra € “combo la
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tablita gaucha” que genera e 14,55% de ingresos en los platos fuertes. Los tres
platos mencionados anteriormente constituyen e 59% de las ventas en platos
principales, todos ellos tienen como ingrediente principa la carne, especialidad del
restaurante.

v' Bebidas
Constituyen un complemento muy importante para el plato seleccionado
por el cliente, por ello el restaurante ofrece una variedad de refrescos en los
gue se toma en cuentala conservacion y servicio adecuado.

Las bebidas que se ofrecen son las siguientes:

0 CervezaPilsener o Cdfé

0 Gaseosas o Caféconcrema

o Cervezaclub 0 Aguasaromaticas
0 Cervezasimportadas o Jarradelimonada
0 Jugos de frutas naturales o Jarradejugo

0o Aguaminera 0 Jarrade Nestéa

Ventas de Bebidas

CERVEZA IMPORTADA 1,21%
AGUA 7,93%
BATIDO DE FRUTAS  0,21%
CAFE CON CREMA  0,06%

LIMONADA 6,40%
GASEOSAS 38,26%
CERVEZA 12,54%
NESTEA 8,32%

AGUAS AROMATICAS 0,71%
CAFE 0,82%
JUGOS DE FRUTAS NATURALES 23,53%

Gréfico 7: Reporte de Ventas Bebidas 2013
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La bebida més solicitada por los clientes del restaurante es la gaseosa,
registrando e 38,26% de ventas, seguido por los jugos de frutas naturales

con € 23,53%.

Postres

El postre es € plato que se toma a fina de la comida y que se
caracteriza por ser de sabor dulce o agridulce. Para las personas amantes de
los dulces, € restaurante ofrece varios tipos de postres para deleitar a sus
clientes:

Postres

e Banana Split

e Peach melba

e Duraznosa jugo

e Duraznos con crema

e Helados de sabores

e  Porcion de flan de leche
e Porcion detorta

e Porcion de fruta

e Frutillas con crema

Ventas de Postres

HELADO 11%
PEACH MELBA 3%
PORC. DE FRUTA 15%
DURAZNO CON CREMA 6%
BANANA SPLIT 17%
FRUTILLAS CON CREMA 33%
DURAZNO AL JUGO 14%
FLAN DE LECHE 2%

Gréfico 8: Reporte de Ventas Postres 2013
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El postre que alcanza mayor demanda en € restaurante son las “frutillas
con crema” con un 33%, seguida de la “banana Split” con un 17% y, en
tercer lugar, la“porcion de fruta’ correspondiente a 15%.
Digestivos
El principal ingrediente de los platos alimenticios que ofrece el “Rincon
del Gaucho” es la carne, considerada como un alimento de digestion lenta
por ello e restaurante ofrece a sus clientes los digestivos, que consiste en
un licor de frutas o frutos secos que se suele tomar justo después del postre
y antes de los cafés con € fin de facilitar una buena digestion después de

una comida copiosa o muy fuerte.

COGNAC V.S.P.P.

COCTEL GAUCHO 41%

Gréafico 9: Reporte de V entas Bebidas Digestivas 2013

Segun los datos obtenidos, €l digestivo méas demandado por |os clientes

es e “coctel gaucho” (41%), seguido del “cogfiac v.s.p.p.” con € 23%.



v' Licores

Son bebidas acohdlicas producto de una destilacion, posterior
aromatizacion y mezcla de saborizantes dulces. Son de colores vivos,

brillantes y su sabor dulce y fuerte suele ocultar su ata graduacion

alcohdlica, laque variaentrelos 27° y 55°, segiin sea la mezcla.

El restaurante “Rincon del Gaucho” ofrece |os siguientes licores:

Whisky e Blody
corriente Mary
Whisky especial o Vodka
Cubalibre e Campari
Alexander e Cinzano
Pifia colada o Jerez

CUBA LIBRE
WHISKY CORRIENTE
CAMPARI

WHISKY ESPECIAL

PINA COLADA

Ventas de Licores

15%

18%

18%

21%

29%

Gréfico 10: Reporte de Venta de Licores 2013

Segun € reporte de venta de licores, el méas vendido corresponde a

“Whisky especial” con un 29%.
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v" Vinos
El vino ges una bebida obtenida de la uva
mediante la fermentacion alcohdlica de su
MOsto 0 zumo.
El restaurante ofrece la siguiente variedad
de vinos chilenos:
e Conchay Toro Reservado e SantaHelena
e Sunrise e Undurraga
o Casllerode Diablo e Montes
o Casillerodel Diablo (R.P.) e Cousifio Macul “Don Luis’
e Trio e Cousifio Macul (Antiguas Reservas)
e Maérquez delaCasa Concha e SantaCarolina
e Amdia e SantaRita
e Don Melchor e Canepa
o Tarapaca e SantaEmiliana
o Tarapaca(Reserva Especid) e Santa Emiliana Rosado
o OvegaNegra e Gato Negro
e Cremashi e CastillodeMolina
e Cremashi Reserva e VinodelaCasa

Ventas de Vinos Chilenos
OVEJA NEGRA 15,19%
2,53%
VINO DE LA CASA 12,66%
8,86%
GATO NEGRO 1/2 BOT. 3,80%
8,86%
SANTA RITA 1/2 BOT 6,33%
10,13%
CONCHA Y TORO RESERVADO 21,52%
2,53%
UNDURRAGA 7,59%

Gréfico 11: Reporte de Ventas de Vinos Chilenos 2013
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El vino chileno més demandado por los clientes es e “Concha y Toro

Reservado” registrando un 21,52% de ventas. Este vino de color rojo rubi esun

clasico exponente del Valle Central de Chile. Con aromas ricos en frutas en los

gue se destacan las ciruelas rojas, las notas a hierbas y chocolate. En boca tiene

cuerpo medio y un buen final. Es un vino especialmente para acompafiarlo con

carnes asadas.

Vinos Espafioles:

Sangre de todo
Marqués de
Céceres

Marquéz de Velilla

BerionaRioja

Cune
Vino Aleman
(Leche delamujer

amada)

De entre los vinos espariol es, |os mas solicitados son €l Vino Aleman,

también conocido como “leche de lamujer amada’ y € vino Sangre de Toro.

Vinos Argentinos:

Trivento

Rutine San Felipe
Don Nicanor
Nieto

Navarro Correas
Navarro Correas

“Alegoria’

Cavas Weinert
Santa Julia
Trapiche Roble
Trapiche (Cavernet
Sauvignon)

Cadus

Broquel
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» Terrazas “Resarva’ = AltosLas
= Chamisas Joven Hormigas
= Chamisas

Profesional

Ventas de Vinos Argentinos

58%
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Gréfico 12: Reporte de Ventas de Vinos Argentinos 2013

El 58% de las ventas en vinos argentinos corresponde a “ Trapiche’. Esta
bebida es un vino noble, de color rojo brillante, con aroma a frutas negras y
especias; suave y equilibrado con una placentera duracion de taninos en el
paladar. El maridaje perfecto de este vino es con todo tipo de carnes asadas

de ahi su preferencia por los clientes.

Sangrias:

= Jarrao mediajarrade sangria

=  Ponche
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Ventas de Vinos

SANGRIA 74,15%

SANGREDETORO  0,24%
VINO ALEMAN "LECHE DE LA MUJER AMADA" 0,24%
TRAPICHE ROBLE 0,48%
TRAPICHE (CABERNET SAUVIGNON) 0,72%
TRAPICHE 1/2 BOT. 3,62%
SANTA JULIA 0,72%
TRIVENTO 0,48%
BROQUEL  0,24%
OVEJA NEGRA 2,90%
SANTA RITA 0,48%
VINO DE LA CASA 2,42%
SUNRISE 1/2 BOT. 1,69%
GATO NEGRO 1/2 BOT. 0,72%
CASILLERO DEL DIABLO 1/2 BOT. 1,69%
SANTARITA 1/2 BOT 1,21%
CASILLERO DEL DIABLO 1,93%
CONCHA Y TORO RESERVADO 4,11%
MARQUEZ DE CASA CONCHA 0,48%
UNDURRAGA 1,45%

Gréfico 13: Reporte de Ventas de Vinos 2013

Seguin € reporte de ventas de vinos, la sangria es la principal bebida demandada
en e restaurante, con un 74,15% con respecto a otros vinos. Esta sangria es
elaborada por €l restaurante, por lo que posee su particularidad y es seleccionada
por los comensales. En bebidas, la sangria es € producto estrella para € “Rincon

del Gaucho” por lo que el personal es muy cauteloso en € proceso de preparacion.

1.2.2 Baselegal
El 31 de Octubre del afio 2000, en la ciudad de Quito, en € Instituto

Ecuatoriano de Propiedad Intelectual, se emiti6 la Patente con Titulo nimero 2336-
00 DNPI del nombre comercial RINCON DEL GAUCHO RESTAURANT, cuyo
titular es el Sefior Angel Bolivar Espinosa Armijos. El servicio destinado a brindar

dicho Restaurante es e de servir y preparar toda clase de alimentos, carnes,
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ensaladas, postres y bebidas; y en general todos los servicios relacionados con
restaurante. EI domicilio de dicho restaurante se ubicaria en la Calle Diego de

Almagro 422, en laciudad de Quito.

El 10 de Marzo del afio 2001 en la ciudad de Quito ante €l Servicio de Rentas
Internas, e Sefior Angel Benigno Espinosa Armijos, obtiene e Registro Unico de
Contribuyentes con numero 0701715989001, constituyéndose como persona
natural obligada a llevar contabilidad para dar inicio a las actividades economicas
del RESTAURANTE RINCON DEL GAUCHO, cuyo nombre comercia es
dquilado a su hermano, Sr. Angel Bolivar Espinosa Armijos, para su
funcionamiento legal. La actividad econdmica u objetivo comercia que se sefiala
en e documento del RUC es la venta de comida y bebidas en bares-restaurantes
para su consumo inmediato. El domicilio legal y administrativo del Restaurante
“Rincon del Gaucho” se ubica en la Provincia del Pichincha, Canton Quito,
Parroguia Chaupicruz (La Concepcion), en la Avenida Amazonas nimero E3-61 y

con intersecciéon delacale IslaBaltra

La Empresa Restaurante “Rincon del Gaucho” serda administrada y representada
por su propietario e Sr. Angel Benigno Espinosa Armijos, designado por € plazo

de duracion de laempresa.

Dicha empresa a establecerse como una persona natural obligada a llevar
contabilidad no se constituy6 determinando una cuantia de capital especifica, sino

la conveniente por su propietario inversionista.
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Ademas, la Empresa Restaurante “Rincon del Gaucho” registra legalmente la
contabilidad y cumple con sus obligaciones tributarias de presentar ante e Servicio
de Rentas Internas e Anexo Transaccional, Declaracion del Impuesto a la Renta,
Declaracion de Retenciones en la Fuente, Declaracion mensua del Impuesto a

Valor Agregado e Impuesto ala Propiedad de V ehiculos M otorizados.

El Restaurante “Rincon del Gaucho” posee los permisos pertinentes otorgados
por € Cuerpo de Bomberos Ecuatoriano, e Instituto Ecuatoriano de Propiedad
Intelectual, € Ministerio de Salud Publica, Municipio de Quito y la inscripcion al

Ministerio de Turismo.
1.2.3 Instituciones De Control
e Servicio de Rentas Internas (SRI)

La Empresa “RINCON DEL GAUCHO” Restaurant se

clasifica para efectos tributarios como una persona natura
obligada a llevar contabilidad por poseer la condicion de tener ingresos
anuales superiores a $ 100.000 dolares de los Estados Unidos de
América (Art. 37, Reglamento ala Ley de Régimen Tributario Interno).
Por esta razon, este tipo de contribuyente estd obligado a llevar
contabilidad bajo la responsabilidad y con la firma de un contador
publico legalmente autorizado e inscrito en e Registro Unico de
Contribuyentes (RUC), por € sistema de partida doble en idioma

castellano y en dolares de los Estados Unidos.
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El “Rincon del Gaucho” Restaurant, segun las disposiciones
tributarias, debe presentar su declaracion y pago del Impuesto a Valor
Agregado de forma mensual, puesto que sus servicios gravan € 12% de
IVA (Art. 56, Reglamento a la Ley de Régimen Tributario Interno);
dicha declaracion y pago se realizard de acuerdo con su noveno digito
del RUC, esdecir € dia 24 de cada mes. Ademés, debera cumplir con la
declaracion y pago del Impuesto ala Renta €l dia 24 del mes de marzo,

segun € noveno digito del RUC.

Municipio

En concordancia con la Ordenanza Nro. 308, establece el

régimen administrativo para la obtencion de las

Licencias Metropolitanas; y, en particular, de la Licencia
Metropolitana Unica para € Ejercicio de Actividades Econdmicas
(LUAE) en € Distrito Metropolitano de Quito. La LUAE es €
documento habilitante para € ¢gercicio de cuaquier actividad
econémicadentro del Distrito Metropolitano de Quito. Estalicenciaes
emitida por el Municipio y su renovacion se deberd realizar de forma
anual. Estan obligados a obtener esta licencia hasta e 30 de Abril todas
las personas naturales o juridicas, nacionales o extranjeras, de derecho
privado o publico, o las comunidades que eerzan actividades
econdmicas, con o sin finalidad de lucro; en establecimientos ubicados

en el Distrito Metropolitano de Quito.
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La LUAE integra los siguientes permisos y/o autorizaciones

administrativas:
0 Informe de Compatibilidad y Uso de Suelo (ICUS)
0 Permiso sanitario
0 Permiso de Funcionamiento de Bomberos
0 Rotulacion (Identificacion de la actividad econdémica)
0 Permiso Ambienta
o Licencia Unica Anual de Funcionamiento de las Actividades
Turisticas
o Permiso Anua de Funcionamiento de la Intendencia Genera de

laPolicia

Ministerio dd Interior

El Decreto Supremo 3310-B de fecha 8 de marzo de

1979 sefala:

Las Intendencias Generales de Policia a nivel nacional se encargaran

de otorgar los Permisos Anuales de Funcionamiento (P.A.F.), asi lo

manifiestad Art. 29 de dicho decreto.

Permiso otorgado por Sociedad Genera de Autores y Compositores

Ecuatorianos (SAY CE)

En base a Registro Oficial N° 653 del lunes 5 de
Marzo del 2012, Resolucion N° 001-2012-DNDAyYDC,

Los Restaurantes, Cevicherias, Picanterias, Grilles y

Similares, por difusion publica de obras administradas por SAY CE,

abonarén anualmente, de acuerdo a siguiente detdle:
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- De lujo, & equivaente al 45% de un Salario Basico Unificado mas
IVA;
- De primera e equivalente a 36% de un Salario Basico Unificado mas
IVA;
- De segunda, € equivalente al 27% de un Salario Basico Unificado mas
IVA;
- De tercera y cuarta categoria, a 18% de un Salario Basico Unificado
mas IVA.
El restaurante “Rincon del Gaucho” por estar calificado como local
de segunda categoria, cancela € equivalente a 27% de un Saario
Béasico Unificado mas IVA, es decir para € afio 2013 se pag6 un valor

correspondiente a $ 96,16.
Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS)

En concordancia con € articulo 34 de la Constitucion de la

?ﬂ Republica del Ecuador y € articulo 4 del Codigo de Trabajo,
ca D)

|IESS los derechos a los trabajadores de la Seguridad Social son

irrenunciables. Son sujetos del Seguro General Obligatorio, en calidad

de &filiados, todas las personas que perciben ingresos por la gecucion

de una obra o la prestacién de un servicio fisico o intelectual, con

relacion laboral o sin dlla.

Conforme a lo mencionado, la empresa “Rincén del Gaucho”
Restaurant debe cumplir con €l pago de las obligaciones patronaes

dentro de los quince dias posteriores a mes trabajado.
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Adicionalmente al aporte patrona se incluye el 0,5% de contribucion
al Servicio Ecuatoriano de Capacitacion Profesiona (SECAP) y 0,5% a

Instituto Ecuatoriano de Crédito Educativo y Becas (IECE).
Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual (IEPI)

El Sr. Angel Bolivar Espinosa Armijos es el propietario de la
patente del “Rincon del Gaucho” Restaurant, quien registro

dicharazdn socia en el |EPI.

Segun € Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual, “una
patente es un conjunto de derechos exclusivos concedidos por € estado
aun inventor o a su cesionario, por un periodo de 20 afios a cambio de

la divulgacion de unainvencion”.

El propietario de una patente posee €l derecho de excluir a terceros
de fabricar, reproducir, comercidlizar su producto; ademés, dicha
patente le confiere exclusividad durante veinte afios. Otro beneficio que
posee e propietario de la patente es otorgar a terceros lalicencia de su
invencion para explotar su patente, dicho caso es e que se presenta con
el Sr. Bolivar Espinosa al otorgar la licencia respectiva de explotar la
patente del “Rincon de Gaucho” Restaurant a sus dos hermanos, caso
contrario el propietario de la patente podria iniciar acciones legales para

reclamar sus derechos.
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“Rincon del Gaucho” Restaurant (Amazonas e lsla Baltra)

Patente N° 154803

e Cuerpo de Bomberos
La Empresa “Rincon del Gaucho” por tratarse de un
restaurante posee el Permiso de funcionamiento Tipo C

otorgado y autorizado por e Cuerpo de Bomberos.

“Rincon del Gaucho” Restaurant (Amazonas e lsla Baltra)
Permiso de funcionamiento otorgado por e Cuerpo de Bomberos N° 20872

e Ministerio de Salud

La Empresa “Rincon del Gaucho” obtuvo el permiso
de funcionamiento otorgado por € Ministerio de
Salud segun e Acuerdo Ministeria Oficio SVS-12,
mediante €l cua este tipo de establecimientos deben poseer dicha

autorizacion para su legal y correcto funcionamiento.

“Rincon del Gaucho” Restaurant (Amazonas e Isla Baltra)

Permiso de funcionamiento otorgado por el Ministerio de Salud N° 284834
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Ministerio de Turismo

& El Registro en esta entidad publica es la
M.Nmm@ ECUEIdOI’ inscripcion del prestador de servicios
turisticos, sea persona natural o juridica, previo al inicio de actividades
y por una sola vez en el Ministerio de Turismo, cumpliendo con los
requisitos que establece el Reglamento de la Ley de Turismo. En €
registro se debe establecer la clasificacion y categoria que le

corresponda.

Debe registrarse toda persona natural o juridica que realicen
actividades turisticas considerandose a las desarrolladas por personas
naturales o juridicas que se dediquen a la prestacion remunerada de

modo habitual a una o mas de las siguientes actividades:
a. Alojamiento;
b. Servicio de alimentosy bebidas,

c. Transportacion, cuando se dedica principalmente al turismo;
inclusive e transporte aéreo, maritimo, fluvial, terrestre y e

alquiler de vehiculos para este propdésito;

d. Operacion, cuando las agencias de viges provean su propio

transporte, esa actividad se considerar parte del agenciamiento;

e. La de intermediacion, agencia de servicios turisticos y

organizadoras de eventos congresos y convenciones; y Casinos,
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salas de juego (bingo-mecanicos) hipédromos y parques de

atracciones estables.

“Rincon del Gaucho” Restaurant (Amazonas e lsla Baltra)

Permiso otorgado por e Ministerio de Turismo N° 20872
Registro Catastral Turistico N° 170150159

e Ministerio de Relaciones Laborales

La empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant
en asuntos laborales es regulado por €
Ministerio de Relaciones Laborales, quien se encarga de verificar €
correcto cumplimiento de las obligaciones que posee € empleador para
con sus empleados Segun e Codigo de Trabajo, asi como de las

obligaciones que adquiere cada empleado en la empresa.

1.24 ReseflaHistorica

En € afio 1982 e Sr. Juan Domingo Nurfiez de nacionalidad argentina, creaen la
ciudad de Quito, capital de la Republica del Ecuador, €l restaurante especializado
en parrilladas argentinas “Rincén del Gaucho”, cuyo establecimiento se ubico en
un espacio arrendado en las cales Diego de Almagro y Lizardo Garcia. La
instalacion de este local por parte de su Gerente- Propietario se caracterizo por un
ambiente adaptado a la cultura gauchesca y con maguinaria moderna adecuada para
brindar un servicio de calidad al cliente, pues & Sr. Domingo poseia experiencia en
las empresas de servicios gastronomicos debido a que desde €l afio 1978 era socio-

fundador del restaurante “Columbus’. En sus primeros afios este restaurante tuvo
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gran acogida por parte de personas amantes de la gastronomia argentina y
sobretodo de las carnes a la parrilla, pues fue reconocido a nivel local, naciona e
internacional; turistas de varios paises visitaron este restaurante, por ello varias
agencias de viges sugerian como una opcion gastrondmica a sus turistas visitantes
de la capital. Esto le permitid un reconocimiento a restaurante en el sector de
servicios y ademas obtener importantes utilidades en los dos primeros afios de

funcionamiento.

En e afio 1985, es decir €l tercer afio de funcionamiento del restaurante, e
volumen de clientes empieza a disminuir y las utilidades que obtiene su Gerente-
Propietario apenas cubren |os costos y gastos del negocio. Esta situacion se debe a
la ineficiente administracion por parte de su Gerente, pues se despreocupsd del
control de su empresa, delegando sus funciones a sus empleados. Por ello en el afio
1986 e Sr. Juan Domingo decide vender e restaurante a la Sra. Gloria Andrade,
hija de un socio del restaurante “Columbus’, quien lo mantiene durante dos afnos;
es asi como en e afo 1988 decide venderlo por lafata de experiencia en e sector
y su cambio de residencia a los Estados Unidos. EI comprador de “Rincon del
Gaucho” Restaurant en el afio de 1988 fue € Sr. Angel Bolivar Espinosa Armijos,
también socio junto a sus tres hermanos del restaurante “ Columbus’, quienes luego
de unos meses deciden vender sus acciones por la baja rentabilidad que obtenian.
El negocio comprado se encontraba en una situacion financiera totalmente negativa
sin embargo la experiencia adquirida en € restaurante “Columbus’ y las nuevas
propuestas que pretendia implementar su Gerente-Propietario podrian contribuir a

renacimiento de esta empresa. Es asi como decide ampliar el horario de atencion
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del restaurante, que con su anterior propietaria funcionaba hasta las 6 de |a tarde,
estableciendo como nuevo horario desde las 10 am hastalas 12 pm. Ademas, € Sr.
Espinosa decide comprar una receta a su anterior propietaria, perteneciendo a este
restaurante el plato alimenticio denominado “Lomo Gaucho”. Su actual propietario
se encargaria de la administracion de la empresay para un mayor control incorpora
a sus hermanos a formar parte de los trabajadores con la perspectiva de poder
conocer el funcionamiento total del negocio y asi ademas plantearse a futuro €l
establecimiento de una sucursal. El nuevo gerente propietario junto con la ayuda de
sus hermanos se encargan de brindar un servicio a cliente de calidad,
incrementando asi & volumen de clientes y obteniendo clientes totalmente
fidelizados al restaurante. Afio y medio maés tarde (1990), debido a reconocimiento
que volvio a tener la empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant y la ubicacion de
los clientes potenciales, decide el Sr. Angel Benigno Espinosa Armijos buscar un
local para ubicar una sucursal del restaurante, alquilando el nombre comercial a su
hermano; es asi como establece la primera sucursal del “Rincon del Gaucho”
Restaurant ubicandose en la Avenida Amazonas e Isla Baltra, cuya instalacion
mantiene la adecuacion de acuerdo con la cultura gaucha y ademéas su gerente-

propietario buscaincluir eleganciay comodidad.

Finalmente en Agosto del afo 2004, e Sr. Oswaldo Espinosa Armijos inagura
en e sector Sur de la capital una segunda sucursal del “Rincon del Gaucho”
Restaurant, alquilando la patente a su hermano con la finaidad de cubrir la
demanda de clientes ubicados en € sector sur de Quito. Esta sucursal se ubica en

las calles Rodrigo de Chévez y Francisco Gomez, donde anteriormente funcionaba
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una agencia de Filanbanco, por lo que a arrendar tuvo que redizar las

adecuaciones pertinentes para su funcionamiento adecuado hasta la actualidad.

1.25 Organigramas

1.2.5.1 Organigrama Estructural

Representa e esquema bésico de una organizacion, lo cual permite conocer de
una manera objetiva sus partes integrantes, es decir, sus unidades administrativas y

larelacion de dependencia que existe entre ellas.

1.2.5.2 Organigrama Per sonal
También constituye una variacion del organigrama estructural y sirve
para representar, en forma objetiva, la distribucion del personal en las
diferentes unidades administrativas. Se indica el nimero de cargos, la
denominacion del puesto y la clasificacion en € caso de haberla. En
algunos casos se puede incluir la numeracion de cada puesto y el
nombre del funcionario que lo desempefia.

1.2.5.3 Organigrama Funcional

Parte del organigrama estructural y a nivel de cada unidad
administrativa se detallan las funciones principales bésicas. Al detallar
las funciones se inicia por las mas importantes y luego se registran
aguellas de menor trascendencia. En este tipo de organigramas se

determina qué es o que se hace, pero no como se hace.



35

EMPRESA “RINCON DEL GAUCHO” RESTAURANT

FUNCIONES DEPARTAMENTALES

. GERENTE

Se encarga de la administracion del restaurante, desde su apertura hasta el
cierre del local, controlando €l personal adecuado para € funcionamiento
correcto.

Controlala hora de llegada del personal y su registro en las hojas de control
respectivas.

Realiza evaluaciones periddicas acerca del cumplimiento de las funciones
de los diferentes departamentos.

Coordina con las oficinas administrativas para asegurar que los registros y
sus andlisis se estan llevando correctamente.

Crear y mantener buenas relaciones con los clientes, departamentos y
proveedores para mantener e buen funcionamiento de la empresa.
Supervisa e trabajo de todos |os departamentos de la empresa.

Brinda atencion personalizada alos clientes.

Redliza la toma de decisiones ante inconvenientes que sucedan con los
clientes.

Controla la atencion inmediata al cliente por parte del personal de servicio
al cliente, asi como también la correcta y pertinente entrega de los

productos a cliente.
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Redliza revisiones periodicas a la cocina y bar en los aspectos de
organizacion, control y sanidad, asi como también € uso adecuado del
informe por parte de todo el personal.

Se encarga del reclutamiento, seleccion y contratacion del personal.

DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO

Sirve de apoyo paralatoma de decisiones que realiza el Gerente.

Analiza €l costo de alimentos y bebidas.

Controla los procesos que se redlizan en la empresa, especiamente €l
proceso productivo.

Realizalos pedidos de materia prima.

Organiza el local paraeventos.

Contratala publicidad en los diferentes medios de comunicacion.

Realiza un estudio para calificar aun proveedor como habitual.
Analizalamejor opcion pararealizar las compras necesarias de |0s insumos

paralaelaboracion de los platos aimenticios.

Establece los contratos con clientes fidelizados, parala emisién de cupones

gue autorizan €l consumo anual Seguin €l | contrato suscrito.

Elaboralas proformas que solicitan los clientes.

DEPARTAMENTO DE RECURSOS HUMANOS

e Elabora los contratos de trabgjo de los empleados e informa a

Ministerio de Relaciones Labora es.

e Organiza curso de capacitacion paralos empleados.
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Redliza € Ilamamiento y publicacion de vacantes en los medios de
comunicacion.
Elaboralas pruebas paralos candidatos a ocupas las vacantes.
Resalizalas entrevistas de |os candidatos.

Efectia el contrato de trabajo con & personal seleccionado.

4. DEPARTAMENTO FINANCIERO

Sirve de apoyo para la toma de decisiones financieras que realice €
Gerente.

Manegjo de Cgja General y Caja Chica de laempresa.

Redliza de forma permanente andlisis financieros para la toma de
decisiones.

Prepara mensualmente el presupuesto de operacion.

Elabora los formularios para las declaraciones de los impuestos de
forma oportuna.

Elabora los roles de pago respectivos para los empleados del
restaurante, asi como también realizalaliquidacion al personal.

Serealizalacobranzaalos clientes.

4.1. Auxiliar

e Apoyar y colaborar con su jefe inmediato en la realizacion de las
operaciones tanto de egresos como de ingresos derivados del

funcionamiento de la empresa.

e Registrar en libros todos los movimientos contables tanto de

ingresos como de egresos que se generen en el restaurante.
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e Recibir, organizar y archivar los comprobantes de gastos diarios de

las distintas areas.

e Recibir y revisar los arqueos de cgja parciaes que le sean entregados

através del persona de Caga.

e Archivar todaladocumentacién que se genere y recibaen € area.

e Emitelos comprobantes de retencion.

e Elaboralaconciliacion bancaria

e Rediza € registro de los pagos realizados por los clientes a través
de tarjetas de débito y de crédito bancarias, y posteriormente realizar

el cobro y deposito en la cuenta bancaria de la empresa.

e Custodiar la chequera de la empresa y emitir los cheques para €
pago a proveedores.

e Redlizar los pagos alos empleados de sueldos de acuerdo con € rol
de pagos.

e Redlizar los cobros alos clientes.

5. DEPARTAMENTO DE VENTAS

5.1. Jefe del Departamento

Controlala correcta atencion al cliente por parte de los saloneros.
Verifica el debido funcionamiento del sistema de ventas en caja, asi
como de los equipos disponibles dentro del sistema de cobro.

Realiza un informe mensual de las ventas.
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5.2. Servicio al Cliente (Saloner os)

Preparacion del area de operaciones.

e Recepcion y ubicacion de los clientes.

e Recepcion del pedido de los clientes.

e Emitir orden de pedido a Cgjay a Departamento de Produccion.

e Receptar € producto del departamento de produccion para
entregarselo al cliente.

e Recogey limpialas mesas del salon.

e Vigilar lacorrecta atencion a cliente.

5.3. Facturacién

e Recepta la orden de pedido del cliente y elabora la factura
correspondiente.

e Seencargade cobro a cliente ya sea en efectivo, tarjeta de crédito
o cheque.

e Redizaé€ corte dd reporte de los cobros en tarjetas de crédito.

e Redizad arqueo de cgadiario.

e Entregael dinero en efectivo al auxiliar contable.

e Se encarga de la atencién a los clientes que realizan pedidos para
[levar.

e En ausencia del Gerente- Propietario, supervisa € correcto
funcionamiento del restaurante asi como del cumplimiento de las

obligaciones de los empleados.
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6. DEPARTAMENTO DE PRODUCCION

Se encarga de realizar la orden de pedido de la materia prima a Bodega
para la produccién de los productos (platos), segiin los requerimientos
de cocina, bar y parrilla

Controlay contribuye alalimpieza de los aimentos.

Controlay contribuye en la higiene del area de produccion (cocina).
Recepta la orden de pedido del Servicio a Cliente y la distribuye a la
Cocina o Parrilla, respectivamente.

Ejecutala produccion de los platos y bebidas requeridas por €l cliente.
Controla la limpieza de todos los utensilios utilizados por € cliente, asi
como de toda la maquinaria, equiposy area de produccion.

Al finalizar la producciéon debe entregar a jefe del departamento de
ventas todas |as 6rdenes de produccion que recepto.

Controla la oportuna ejecucion de las 6rdenes de produccion al
departamento de servicio a cliente, asi como de la correcta asignacion o

entrega a cliente cumpliendo las normas de higiene y calidad.

6.1. Cocina

Ejecutan las 6rdenes de produccion que no estén relacionadas con €
asado de las carnes.
Se encargan de elaborar las ensaladas disponibles por e bufet que
ofrece el restaurant.
Redlizan la limpieza de los alimentos que manipulan en la elaboracion

de los platos alimenticios.
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e Efectlan lalimpieza de todos los utensilios utilizados en la produccion,
asi como de lamaquinariay area de cocina.
e Seencargan de verificar diariamente los insumos disponibles en su érea
y comunicar a jefe del departamento.
e Se encargan de la decoracién de los platos para ser entregado a los

parrilleros cuando € plato lo requiera.

6.2. Parrilleros

Se encargan de producir todos los platos relacionados con €l asado de las
carnes.

Efectlan la limpieza del &rea de la parrilla asi como de todos los equipos
que se utilizan en la produccion.

Verifican antes de la produccion la disponibilidad de insumos para la
elaboracion de los platos aimenticios y comunican al jefe del departamento
para solicitar la materia prima necesaria.

Se encargan de probar y seleccionar € proveedor de carbén mas adecuado

teniendo en cuentala calidad del mismo.

6.3. Bar

Ejecutar las érdenes de produccion relacionadas con bebidas, vinos, postres,
aperitivosy cocteles que se ofrecen a cliente en larespectiva carta

Efectla lalimpieza de todos |os equipos utilizados en €l Bar asi como de su
area

Indica a jefe del departamento el abastecimiento de productos rel acionados

con € bar.



6.4.

42
Elabora un registro de la venta de vinos que se entrega a departamento
administrativo, financiero y de recursos humanos.
Bodega
Se encarga de realizar la compra de los productos que son adquiridos en €l
mercado.
Se encarga de amacenar en bodega los suministros, materiales, insumos,
alimentos, bebidas y demés articulos que € restaurante adquiera para su
operacion.
Controla € stock existente a fin de informar a Departamento

Administrativo- Financiero la necesidad de compra.

Entrega y despacha articulos de |a bodega segun la orden de pedido de
materiales por parte del Departamento de Produccién.

Elabora y registra en un kardex individua por producto las entradas y
salidas de bodega.

Redliza €l inventario fisico de bodega.

Vigilar que la temperatura sea la adecuada para la conservacion de
alimentos y bebidas.

Mantener a dia los registros de materiales de bodega, controlando las
entradas, salidas y saldos.

Determinar €l estado méximo y minimo de bienes en bodega, para €l
normal abasteci miento.

Conservacion y control de los materiales que se almacenen.
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e Controlay recibe los insumos que entregan los diferentes proveedores, de
acuerdo con las oOrdenes de pedidos realizadas, teniendo en cuenta el

perfecto estado de |os productos.
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CAPITULO 11

ANALISISSITUACIONAL

2.1. Problemética

La Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant se ha mantenido en el sector de
servicios de la ciudad de Quito durante 32 afios. Actuamente, posee tres
establecimientos ubicados estratégicamente para cubrir la demanda de los
diferentes sectores de la capital, funcionando cada uno de ellos como persona

natural con nombre comercial compartido.

“Rincdn del Gaucho” Restaurant posee una cartera de clientes conformados
tanto por personas naturales como empresas reconocidas a nivel naciona vy
mundia. Entre sus principales clientes fidelizados, se encuentran los siguientes:
Laboratorios Pfizer, Merck, Quifatex S.A., Embutidos “ San Diego”, Concentracion

Deportiva de Pichincha, Universidad Tecnol 6gica Equinoccial (UTE), entre otros.

Ademas de la gran cartera de clientes que la empresa ha adquirido en su
trayectoria, sus ingresos han incrementado un 6% en el Ultimo afio (2013). Sin
embargo, la rentabilidad de la empresa correspondiente a 10% del total de los
ingresos se encuentra por debajo del promedio del sector. Ademas, los costos dela
empresa representan un alto porcentaje correspondiente aproximadamente a 75%,
sin poder influir en ellos debido a desconocimiento de los costos de sus platos

alimenticios que ofrece el restaurante.
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Por ello, es necesario e indispensable para que la empresa se mantenga en €
mercado realizar |a gestion financiera dirigida a establecer estrategias basadas en €
conocimiento de los costos de |os platos alimenticios gue mayores ingresos generan
paralaempresa, con lafinalidad de incrementar |os ingresos para asi maximizar las

utilidades, manteniendo la calidad de los productos y € buen servicio.

2.2. Determinacion Del Problema

La Empresa “Rincén del Gaucho” Restaurant no ha determinado € costo de
produccion de cada una linea de negocio lo cual impide que la empresa plantee
precios competitivos e innovacion en sus lineas de negocio quedando relegado del
crecimiento del sector. Por ello, es necesario costear las lineas de produccion méas
importantes que ofrece la empresa con la finalidad de tomar decisiones adecuadas
gue permitan maximizar las utilidades de la empresa manteniendo la calidad de sus

platos alimenticios y su servicio.



2.3. Diagrama Causa — Efecto
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2.4. Analisis Situacional
Consiste en la recopilacion, organizacion y estudio de datos presentes, pasados
y futuros para convertirlos en informacién que permita determinar los factores que

influyen en el desarrollo de una organizacion.

En este andlisis se incluiran factores externos e internos a la organizacion, asi

como la determinacion de las fortal ezas, oportunidades, debilidades y amenazas.

2.4.1. Andlisis Externo

2.4.1.1. Macroambiente
Estudio de las variables macroeconémicas del pais que inciden en € desarrollo
de la empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant y, que por tanto, permiten

identificar las amenazas y oportunidades para |a organizacion.

2.4.1.1.1. Factor Politico
El factor politico es un conjunto de e ementos humanos y materiales, redes y
formales, dinamicamente interrelacionados, que siempre interactla con las otras

dimensiones de lavida social, econémicay cultural del pais.

Esta variable es trascendental para €l desarrollo de una empresa, puesto que los
dirigentes politicos, dependiendo de su ideologia, determinan las normas, leyes,
directrices econdmicas que inciden en la toma de decisiones de |os propietarios y/o
gerentes de una empresa. Cada gobierno representa un cambio en e entorno social,
cultural, politico y sobretodo econdmico de una nacion, por ello las empresas deben

conocer y analizar las nuevas directrices planteadas por un gobierno, con € fin de
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establecer los beneficios y perjuicios que pueden causar en la empresay en base a

ello tomar decisiones para que la empresa se mantenga en la economia.

A continuacion, se andizardn los principales aspectos de la administracion

presidencia de los mandatarios desde el retorno ala democracia.

Jaime Roldds
Aguilera

(1979-1981)

Abdala Bucaram
Ortiz

(1996-1997)

Fabian Alarcén
Rivera

(1997-1998)

Rafael Correa
Delgado

(2007-2017)

Gréfico 14: Registro de Mandatarios (1979-2017)

Luis Hurtado
Larrea

(1981-1984)

Sixto Duran
Ballen

(1992-1996)

Jamil Mahuad
Witt

(1998-2000)

Luis Alfredo
Palacios

(2005-2007)

Ledn Febres
Cordero

(1984-1988)

Rodrigo Borja
Cevallos

(1988-1992)

Gustavo Noboa
Bejarano

(2000-2003)

Lucio Gutierrez
Borbua

(2003-2005)
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Jaime Roldds Aguilera

Periodo Presidencial:_10 de agosto de 1979 a 10 de agosto de
1984.

(Muere e 24 de mayo de 1981).

Administraciéon Presidencial:

Aspectos Positivos:

e El 11 de octubre de 1979, Roldds establece € decreto que reduce a 40 horas la

jornada del trabajo en la semana.

e El 1 de noviembre de 1979 se aprueba e decreto que duplicé €l salario minimo
vital de los trabajadores, a 4.000 sucres mensuales (US$ 160 a tipo de cambio

vigente alafecha).

e El 8 de marzo de 1980 pone en vigencia e Plan Naciona de Desarrollo que
consistia en fortalecer la democracia, €l desarrollo econémico y la justicia

social.

e Ante los enfrentamientos con Per(, Jaime Roldos con habilidad y diplomacia
en medio de latensacrisis, llevo ala OEA € problematerritorial, quedando ali

la evidencia que el problemaexistia, a pesar de |as negativas de Peru.

e En septiembre de 1980, Roldds propuso la firma de la Carta de Conducta, en la
gue se establecia el principio de la Justicia Universal en materia de Derechos
Humanos, sefialando que la proteccion de los derechos humanos estaba por

encimadel principio de no-intervencion.
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e Ejecuto e Plan Nacional de Alfabetizacion.

Aspectos Negativos:

e Suspendio6 los subsidios de algunos productos, 1o que cred un cierto nivel de

agitacion social en e pais.

e En prevision de una inminente crisis econdmica, € Gobierno adopté medidas
que fueron atacadas por las clases dominantes. Dichas clases exigieron mas
libertad para € sector privado y més participacion en e mango de la politica

economica.

e Con € Plan Naciona de Desarrollo, Roldés creia que gracias a la riqueza
petrolera prevista, e Estado podria hacer la reforma social y dinamizar la
economia. Pero esto le significaba conciliar demandas sociales contradictorias y

disponer de més recursos.

e Dispuso € incremento del precio del combustible para obtener mayores
ingresos fiscales que permitan solucionar la crisis. Esta decision se tradujo en
un aumento del precio del galon de gasolina de 4.65 a 15 sucres, lo que

aumento € costo delaviday generé malestar social.

e Incremento acelerado de la deuda externa.
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LuisOswaldo Hurtado L arrea

Periodo Presidencial: 24 de mayo de 1981 a 10 de agosto de 1984.

Administracion Presidencial:

Aspectos Positivos:

Puso en vigencia el "Programa de Estabilizacion Econdmicay Socia " a partir
de mayo de 1982, que buscaba establecer un equilibrio en la economia y
produccion; pero sin conseguirlo a fina de cuentas; ya que este plan en lugar
de constituirse en una solucion para los problemas del pais, se convirtio en un
gjuste tortuoso, méas que todo, para la poblacion y el siguiente gobierno. Los
lineamientos del "Programa de Estabilizacion Econémicay Social”, fueron los

siguientes, entre otros:

1. Perseguia un equilibrio del sector publico con politicas de subsidios
masivos através de leyes de fomento;

2. Politicas de reasignacion de recursos a través de una racionalizacion de
niveles arancelarios;

3. Desarrollo del mercado de capitales, con politicas de nuevas tasas de
interés;

4. Politica de remuneraciones para los trabajadores, que permitan sostener en
algo € poder adquisitivo de los salarios,

5. Establecimientos de nuevas condiciones de refinanciamiento de la deuda

externa.

El 13 de mayo devalud la moneda de 25 a 33 sucres por dolar.
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El 14 de octubre de 1982 empezd a renegociar la deuda publica externa 'y, a

fines de mes, aument6 el salario minimo.

En enero de 1983 renegocié 1.200 millones de ddlares de pagos de la deuda
externa que vencian entre noviembre de 1982 y diciembre de 1983, esto es, un

25 por ciento de la deuda publica externa.

En marzo de 1983 devalud € sucre de 33 a 42 y establecié un sistema de mini

devaluaciones.

Oswaldo Hurtado siempre mantuvo una postura de educador, a través del
dialogo con e pueblo, ante las protestas por las medidas de gjustes que se

adoptaron en su época presidencial.

En 1982 la produccion de banano, café y cacao llego a nivel del 75 por ciento
de lo logrado en 1982; d resto de la produccion agricola alcanz6 €l 96 por
ciento respecto alo producido en 1982 y ademas |os factores macroecondmicos

mejoraron.

Fundo la Corporacion de Estudios para € Desarrollo (CORDES), dedicada a la
investigacion de larealidad econdmicay social de América Latinay a estudio
de las instituciones politicas y su incidencia en la democracia. Fomento en
CORDES estudios de ciencia sociad y politica sobre Gobernabilidad,

Descentralizacion y Corrupcion.



56

Aspectos Negativos:

e A principios de 1982 el gobierno de Hurtado elevo la tasa de interés, prohibi6
algunas importaciones, estableci6 cambios multiples del dolar y prohibio

contratar aumentos en deuda externa.

e El 14 de octubre de 1982 doblé € precio de la gasolina y las tarifas de
transporte urbano, aumentd € precio del trigo en un 45 por ciento, limitd

algunos aumentos salariales.

e Aumentd € precio de laleche y establecié recargos arancel arios a mas de poner

nuevos frenos alaimportacion.

¢ Ante las medidas de gjuste existieron protestas empresariales desprestigiantes,
movilizacion sindical y estudiantil. En octubre y noviembre de 1982 la reaccion

social fue violenta, en marzo de 1983 |os empresarios se declararon en huelga.

e Con ladevaluacion habia aumentado el valor nominal de los sucres de la deuda
externa del sector privado, |0 que podia causar quiebras y cierres masivos de
plantas manufactureras y otros negocios. El sector privado alegd que las
devaluaciones fueron causadas por las maas politicas del gobierno. Este
convirtid a sucres la deuda externa privada dolarizada, y aunque € Banco
Central cobr6 comisiones para cubrir € riesgo de la tasa de cambio, una
proporcion grande de este riesgo se transfirié a Estado, que, ademas, extendio

su garantia ala deuda externa privada.
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e En 1983 através de una movida tecndcrata denominada “ sucretizacion™, ayudé

aenriquecer alos sectores allegados a poder.

e Las medidas de guste fueron tomadas por € presidente mediante decretos
gjecutivos contemplados en la Ley. El presidente se asesoraba con un escaso
nimero de expertos y colaboradores. Pero a la vez negociaba en privado con
politicos, sectores empresariales y congresistas hasta lograr mayorias en €

Congreso que le permitieran gobernar.

e Lamayor parte de los cambios en las politicas econdmicas se habian efectuado
suponiendo implicitamente que las Unicas causas importantes de la crisis eran
externas 'y el Gobierno no pareciatener una percepcion clara de la necesidad de

cambios estructurales en | as politicas internas.

L edn Febres Cordero Rivadeneira

Periodo Presidencial: 10 de agosto de 1984 a 10 de agosto de

1988

Administracion Presidencial:

Aspectos Positivos:

0 Este gobierno, denominado de la" Reconstruccién Nacional, " disefié un nuevo
esguema de politica econdémica, profundizando € proceso de guste, con
elementos de libre mercado y con una minima intervencion del Estado, bgjo los

Siguientes mecanismos:
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e Trat6 de racionalizar € aparato industrial, mediante la utilizacion de
recursos nacionales, generacion de empleo y aumento de la
productividad;

e Incremento laexplotacion de laindustria petrolera;

e Permitié mayor aperturaa capital extranjero sin limitaciones legales,

e Implementd una politica cambiaria, para € incremento de las
exportaciones;

e Aprob6 una nueva ley minera que pretendia estimular las inversiones

del sector.

Gobernd con "decretos econdmicos urgentes®, 26 en total, convirtiendo de este
modo la excepcidn en regla de Gobierno. Con esta legislacion transformé el
marco juridico que encuadra las actividades econémicas y empresariales a fin

de promover en el Ecuador una economia de mercado mas viable.

Uno de sus propésitos oficiales como gobierno fue la lucha contra €

terrorismo.

L as medidas econdmicas de gjuste de caracter neoliberal ayudaron aque €l PIB

crezca. Ademas se registré superavit en 1984 y 1985.

La situacion econémica en 1988 era negativa sin embargo, el gobierno no alterd
el plan de gasto para e Ultimo afio de la administracion, pues Febres-Cordero

quiso terminar |os proyectos que empezo.

Construyo los hospitales del IESS en Tenay € Civil de Ibarra.
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o0 Desarroll6 obras en las &reas de: educacion, comercio, agricultura, ganaderia,

salud, industrias.

0 Impulsd la construccion del Estadio Monumental Isidro Romero Carbo de
Barcelona de Guayaquil y e Estadio Reales Tamarindos de Portovigo en

Manabi, paralarealizacion delos VI Juegos Nacionales de Manabi en 1985.

o Puso en marcha la construccién de Centros y Subcentros de Salud para €l

Ministerio de Salud Publica en distintos lugares del pais.

o Impulsd e proyecto Megrame, medicina gratuita para los nifios menores de 5

anos.

o Construccién de carreteras como Ibarra Lita— San Lorenzo, construccion y la
reparacion en general de carreteras en Litoral, Sierra, Region Amazonica e

insular.

Aspectos Negativos:

0 Los seis primeros meses de la administracion se caracterizaron por la violencia
y € enfrentamiento con € Parlamento a que impuso por la fuerza una nueva
Corte Suprema de Justicia, por huelgas generales patrocinadas desde los
sindicatos, por protestas estudiantiles callgjeras y por la mano fuerte usada para

reprimirlas.

o No devé los suddosy salarios sino en una proporcion ligeramente superior ala

inflacion.
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Existio arrogancia en este régimen asi como incremento de la corrupcién en

altas esferas del gobierno.

En agosto de 1986 a borde del colapso financiero por € duro descenso del
precio del petroleo, Febres-Cordero tomo importantes medidas para reforzar el
paguete neoliberal: reformd e sistema cambiario liberando de control las
divisas de importacion y exportacion, floto las tasas de interés, destind las
divisas del petréleo solamente a las importaciones oficiales y preparé un nuevo

arancel favorable alosimportadores.

El gobierno a partir de entonces incrementd e gasto publico y e
endeudamiento estatal, se dio por gemplo & subsidio a los precios de los
combustibles. El equipo econdémico se desbandd y hasta €l vicepresidente de la
republica, Blasco Pefiaherrera Padilla, se algj6 del presidente por los excesos y

autoritarismo de este en la conduccién de la presidencia.

En 1988 e sistema de tasas de cambio libre fue eiminado.

Desmesurado gasto publico durante su Ultimo afio de gobierno.

En su etapa presidencial existieron algunos escandal os entre ellos:

v’ Tortura, desaparicion y muerte de varias personas.

v Huida de Joffre Torbay con ayuda del gobierno luego se ser sindicado
por la compra de 350 carros recolectores de basura a la empresa

mexicana DINA, sobreprecio de 7 mil ddlares por vehiculo.
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v’ Compra dd avion Fokker para TAME solo hubo glosas de la

Contraloria

v' Caso de los 150 mil ddlares supuestamente entregados a isragli Ran

Gazit para organizar lalucha contralaguerrillade Alfaro Viva Cargjo.

Rodrigo Borja Cevallos

Periodo Presidencial: Del 10 de agosto de 1988 a 10 de

agosto de 1992.

Administracion Presidencial:

Aspectos Positivos:

o Padliticainterna

v Eliminé el autoritarismo y respetd a las otras funciones del Estado, con
las cuales evitd enfrentamientos y cualquier intento de pugna de

poderes.

v Respeto e hizo respetar |as normas de los Derechos Humanos.

v' Elimind € Servicio de Investigacién Criminal (SIC), denunciado como
centro de torturas y cred la Oficina de Investigacion del Ddlito,
organismo técnicamente dotado para combatir practicas antisociales y

garantizar la seguridad del pueblo ecuatoriano.
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Cred e plan naciona de rehabilitacion socia dirigido a crear una
infraestructura para superar las inhumanas condiciones fisicas,

sicoldgicas y de insalubridad de |os reclusos.

Erradicacion de laviolencia armada.

Establecié mecanismos de cooperacion internacional para combatir €l

narcotrafico.

o Poalitica econdmica

v

Incremento € saldo de la Reserva Monetaria Internacional.

Establecié un ato control al gasto publico y alaemision de dinero.

Impulso e crecimiento del sector productivo a través de créditos y la

comercializacién de productos bésicos.

Disminuyd lainflacién en un 50%.

Se impulsd la capacitacion sistemética a microempresarios urbanos y

rurales del pais, alos que entrego y gestiono créditos.

Impulsar e Programa de Desarrollo Tecnol6gico Agropecuario
(PROTECA), congtituido en € pilar fundamental para generar
alternativas tecnolOgicas tendentes a modernizar e incrementar la

produccion y productividad en €l sector agricolay pecuario ddl pais.
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v' A través de la Corporacion Financiera Nacional, €l Gobierno entregd
créditos cercanos a los 200 mil millones de sucres para € desarrollo de

lamedianay gran industria.

v" Mediante el Fondo de Operacién General de la Corporacion, concedié
créditos directos a la pequefiay mediana industriay, através del Fondo
de Promociéon de Exportaciones, atendid financieramente a personas
naturales y empresas dedicadas a la exportacion de productos no

tradicionales.

v' Ejecutdé un Plan de Desarrollo rura Integral para apoyar a los

campesinos, particularmente a los indigenas.

v' Terming, planifico y egecutd 50 proyectos productivos y de

infraestructura que permitieron aumentar los ingresos familiares.

v' Se elevd varias veces € salario minimo vital hasta alcanzar, en julio de
1992, 60 mil mensuales, lo que significd un incremento del 215 por

ciento, cifra més alta alatasa inflacionaria de los cuatro afos.

v Atendio principalmente a zonas rurales y urbano marginales mediante la
disposicion de productos de consumo masivo con precios mas bajos a

los del mercado.

v' Moderniz6 e Sistema Juridico Tributario incrementando
sustancial mente los niveles de recaudacion fiscal respecto del Producto
Interno Bruto. Elimind més de 200 impuestos que dificultaban €l

sistematributario y amplio € universo de contribuyentes.
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v' Disefid una nueva politica arancelaria que, a mas de meorar las
condiciones econdémicas del pais, se dirigio a megjorar y moralizar la
gestion aduanera, mejorando €l comercio exterior y especiamente, los

trémites aduaneros.

v' Establecio una politica orientada a impulsar el crecimiento del sector
minero, para generar empleo y recursos financieros para e desarrollo

socio — econémico ddl pais.

v Reactivo laflota pesgueraindustrial del Ecuador y construy6 el terminar

maritimo de Esmeraldas.

o Politica petrolera

v' Se asume la operacion del oleoducto transecuatoriano, a partir del 1 de
octubre de 1989, aplicando estipulaciones contractuales suscritas con la

Texaco.

v' Mgjoro la capacidad de transporte y las instalaciones de traslado del

crudo.

o Campafa de alfabetizacién

v' Planifico y gecutd la Campafia Nacional de Alfabetizacion.

v' Se redujo a 9.6 por ciento € indice de anafabetismo, cifra sin

precedentes en |a historia de |a educacion ecuatoriana.

v" Cred e Programa Nacional El Ecuador Estudia, para garantizar una

permanente educacion en |0s sectores marginados.
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0 Desayuno escolar

El 10 de agosto de 1992, més de un millén 200 mil nifios en edad
preescolar y escolar de los sectores urbano marginales y rurales de las
21 provincias del pais, recibian desayuno gratuito que les proporcionaba
el 25 por ciento de sus necesidades diarias de calorias y proteinas con la
finalidad de disminuir la desnutricion y aumentar e rendimiento

escolar.

0 Redlenodd suburbio

800 hectéreas de superficie en los sectores sur y occidente de Guayaquil

fueron rellenadas para mejorar las condiciones de salubridad.

o Salud familiar integral

Se cre0 @ Sistema de Saud Familiar y Comunitario Integral
concentrandose en la atencién domiciliaria. Ademas, se trabgo en la
construccion, ampliacion, equipamiento y remodelacion de clinicas,
hospitales, centros, subcentros y unidades ambulatorias en varias

provincias del pais.

o Vivienda

Construccion de 130 mil soluciones habitacionales y dejé implantada
una politica democratizadora de crédito para facilitar €l acceso de la

pobl acion econdmicamente activa a recursos destinados a ese fin.
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o Desarrollo provincial y municipal

» Se cre0 @ Fondo de Desarrollo Provincia (FONDEPRO) y se
establecieron sistemas que meoraron la administracion de estas

entidades.
» Se crea €l Programa de Desarrollo Municipal (PDM) permitiéndoles a
los municipios poseer organismos que brinden asistencia técnica y
asesoramiento; ademas, llevaron a cabo varias obras publicas en

mejoramiento de la sociedad.

0 Teecomunicaciones

v" Se duplicd la capacidad instalada de lineas telefénicas en e sector

urbano y rural.

v Se instald centrales de transito internacionales en Quito y Guayaquil;
estaciones terrenas en Guayaquil y Galdpagos, asi como la red de
transmision digital de larga distancia nacional que interconecta las

principales ciudades del pais.

o Vialidad

v' Semejoro, rehahilitd, repard, amplié y termind la construccion de las 38

principales carreteras contratadas en administraciones anteriores.
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o Ferrocarriles

v' Se rehabilité y modernizd la via férrea con fondos otorgados por

Francia, Espafiay de larecaudacion del impuesto a las matriculas de los

vehiculos.

o0 Electrificacion

v' Continuar y terminar la Fase C del Proyecto Hidroeléctrico Paute, que

agreg0 575 mil kilovatios de energia ala generacién nacional.

v' Rehahilité e parque térmico existente y adquirié nuevas plantas para

eventual es emergencias provocadas por € estigje.

v Inicié € tendido de redes para incorporar a la region amazonica a

Sistema Naciona Interconectado.

v Sent6 las bases de un programa de integracién eléctrico binacional con

Colombia

o Politica exterior

Se inicié una politica internacional que permitiese mantener mejores
relaciones con los paises vecinos. Ademas, se trabajo para que Ecuador
forme parte del Grupo de Rio, en el gue tuvo una activa participacion.

En representacion de América Latina y El Caribe, nuestro pais fue
elegido, € 1 de enero de 1991, miembro del Consegjo de Seguridad de
las Naciones Unidas, donde compartié con representantes de las mas
grandes potencias del planeta la responsabilidad de velar por la paz y

seguridad del mundo.
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Aspectos Negativos:

0 Los articulos de primera necesidad o aimentos basicos, se situaron a precios

muy elevados.

o En lo politico, existié pugna de poderes, se destituyeron en juicios politicos

realizados por el Congreso Naciona a cinco Ministros de Estado.

0 Ademas, se registrd un alza gradual de los combustibles, dando oportunidad a

la especulacion.

0 Seregistré un incremento de la tasa de desempleo en 2,4 puntos porcentuales,

ubicandose en 8,9%.

0 Los continuos y frecuentes vigies del Presidente a paises extranjeros reflejaron

lafalta de sensibilizacién de los problemas internos de Ecuador.

Sixto Alfonso Duran Ballén Cordovez

Periodo Presidencial: Del 10 de agosto de 1992 a 10 de

agosto de 1996.

Administracion Presidencial:

Aspectos Positivos:

o Continud las obras que quedaron inconclusas en |os gobiernos anteriores.
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0 Cre0 una serie de leyes con la finalidad de reformar e sector financiero, € de

energiay € agrario.

o Con la finaidad de meorar € funcionamiento del Estado manteniendo la
eficiencia administrativa, descentralizacion, simplificacion burocrética, se crea
la Ley de Modernizacion como base juridica de las privatizaciones y la

formacién del Consgjo de Modernizacion del Estado (CONAM).

0 Se edtablecieron varias medidas de guste estructura entre dlas. la
liberalizacion del comercio, amplias garantias juridicas para las inversiones

extranjeras y flexibilidad laboral.

o En 1993, se rompieron los lazos con la OPEP a fin de poder exportar petroleo

por encima de | as cuotas asignadas.

0 Ademas, se establecieron fronteras comerciales mas abiertas con Colombiay se

liberaron 400 productos para el comercio con Per(l.

Aspectos Negativos:

0 Se inicia con politicas que buscaban privatizar sectores estratégicos como

telecomunicaciones, hidrocarburos y € sector e éctrico.

0 Renegocié la deuda externa en € marco del Plan Brady, que fracasd a los 5

anos.

0 Mayor contratacion de deuda externa.

o Sereformaron varias leyes, entre ellas la Ley de Hidrocarburos, que afecto al

financiamiento del sector publico y que permitieron que la participacion del
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Estado en los ingresos petroleros, bajara de alrededor del 90% a 33% en €
mejor de los casos, pues habia contratos donde se entregaba € 100% de los

beneficios alas compariias privadas.

Se crea la Ley de Instituciones Financieras que incentivo la especulacion
financiera por lo que se formaron grupos financieros que monopolizaron la

economia.

Existio en este régimen la pugna de poderes entre las funciones Ejecutiva y

Legidativo-Fiscalizadora.

Otra medida que generé controversias por incidir en el abuso y sometimiento al
endeudamiento publico, fue la eiminacion del Comité de Crédito Externo en

1995.

Disminuyeron los puestos de trabajo, subsidios y rentabilidad en la gestiéon del
Estado consecuentemente se elimina la gratuidad de los servicios de educacion

basicay lainversion en salud publica.

Se registraron varios casos de corrupcion, principalmente € efectuado por €
vicepresidente implicado en la disposicion arbitraria y aprovechamiento

personal eilega delos Gastos Reservados.

Jaime Abdala Bucaram Ortiz

Periodo Presidencial: Del 10 de agosto de 1996, hasta € 6 de

febrero de 1997. Goberno 186 dias y 31 minutos. No termind su

periodo Constitucional hasta €l 10 de agosto del afio 2000,
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porque e Congreso Nacional le dgo cesante, a pedido del pueblo, por su

desgobierno y falta de capacidad administrativa.

Administracion Presidencial:

Aspectos Positivos:

0 Su capacidad para dialogar incluso con la oposicion, uniéndolos en beneficio de

lacomunidad, y manteniéndolos desapercibidos en el Congreso.

o Cre0 una Plan Nacional de crédito a corto plazo dirigido a los agricultores

especializados en cultivos de corto ciclo.

0 Sereduce losimpuestos en un 50% alas sociedades agrarias, a excepcion de las

pertenecientes a las ciudades de Quito y Guayaquil.

0 Sebrind6 un seguro de salud para un mill6n ochocientos mil indios.

o Sellevaacabo e Plan “Un solo toque”, entregando las trece mil primeras casas

con teléfono.

Aspectos Negativos:

o El Plan de gjustes del Gobierno se present6 de forma inoportuna debido que se

tardd 113 dias en la elaboracion.

0 Se aseguré la fiddidad del Congreso, acapar las funciones del ministerio de
Gobierno y presentd un audaz plan de reforma estructurales en lo politico,

financiero y laboral, de amplias aunque imprecisas repercusiones sociales.
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0 Sus actuaciones no estuvieron dirigidas para cumplir con las condiciones que

permitirian que se aplique su plan propuesto.

0 Ademas, en este gobierno existio mucha corrupcion debido al pago de favores
gue se realiz6 mediante cargos publicos y otras situaciones que lo pusieron en

contradel pueblo.

0 Se propagaron manifestaciones por € incremento del costo de los basicos como

laelectricidad, €l agua potable, €l teléfono y e gas doméstico.

Destitucion del Presidente:

El 5 de febrero de 1997 una serie de organizaciones sociales salen a las cales de
todo € pais para expresar su rechazo a gobierno de Bucaram. Debido a
descontento social, € congreso de la nacién, en clara violacion a la Carta Magna
del Estado destituye al presidente Bucardm con e argumento de incapacidad
mental y sin examen médico alguno y con solo 44 votos que representaban una
mayoria simple, sin tener las dos terceras partes que se reguerian
constitucionalmente para el efecto. Inmediatamente asume la presidenciainterinala
vicepresidenta Rosalia Arteaga, para dar paso a entonces Presidente del Congreso,

Fabian Alarcon.

Fabian Ernesto Alarcén Rivera

Periodo Presidencial: Presidente Constitucional Interino del 11

de febrero de 1997 a 10 de agosto de 1998.
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Administracion Presidencial:

Aspectos Positivos:

o Convoco a pueblo a una consulta popular efectuada €l 25 de mayo de 1997 en
la que se solicitaba a los ecuatorianos pronunciarse sobre 14 puntos, entre ellos:
la destitucion de Abdald Bucaram, la eleccion de Fabidn Alarcon, lareforma a
la Constitucién, qué sistema de sufragio se debia redlizar entre la votacion
popular de todos los miembros de la Asamblea o utilizar un sisterma mixto entre
la eleccion de algunos miembros por parte de la ciudadania 'y de otros por parte

de Organismos del Estado.

o Ante los resultados positivos obtenidos en la consulta popular, se inicié la
creacion de la Constitucion de 1998, que rigio desde el 10 de agosto de 1998 y

contemplaba los siguientes cambios:

v' Se asignaron mas derechos para los colectivos indigenas y de los
ciudadanos, legalizando instituciones existentes de la Defensoria del

Pueblo y e recurso de amparo.

v Se consideraron disposiciones contra corrupcion en la administracion de

bienes publicos.

v" Incrementd e poder del presidente en politica econdbmica y en la
estabilidad de sus ministros y, restringié € poder del Congreso en la

elaboracion del Presupuesto Nacional.

v" Modernizacion y mayor control del Seguro Social.
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v' El gasto corriente se prohibié financiar con recursos obtenidos por

endeudamiento publico.

v" El Banco Central obtuvo autonomia en sus funciones monetaria,

crediticiay cambiaria

v El Tribunal Constitucional se convirtié en un organismo autébnomo en

cuanto alo administrativo y economico.

o Aumentd larecaudacion de tributos y aduanas.

o El control de la devaluacion estableciendo topes planeados dio estabilidad al

sucre.

0 Supo actuar ante |os desastres natural es.

o Trabgd enlatecnificacion y depuracion del Sistema de Rentas Interno.

o Asignélaadministracion y control de las aduanas alas Fuerzas Armadas.

0 Incrementé € salario minimo vital a 145 délares de los Estados Unidos de

América, megjorando e poder adquisitivo de los ciudadanos.

Aspectos Negativos:

0 Varias delas metras propuestas eran muy generales y desmesuradas de acuerdo

con larealidad por laque cruzaba el pais.

0 Segun las cifras registradas, €l gasto publico incrementé por € aumento de
sdarios y e servicio de la deuda, financidndose con deuda interna (880

millones de ddlares).



75
o Lainflacién habia subido cuatro puntos sobre los del afio 96 hasta cerrar con un

31 por ciento anual.

0 No se establecieron medidas para corregir las deficiencias estructurales de la
economia y, ante la presion popular e indigena retird la medida de bajar los

subsidios al gas de uso doméstico e industrial.

Jorge Jamil M ahuad Witt

Periodo Presidencial: Presidente Constitucional del 10 de

agosto de 1998 a 21 de enero del afio 2000.

Administracion Presidencial:

Aspectos Positivos:

0 El 26 de octubre de 1998 firmé6 € Acuerdo de Paz con & Perl acabando con €l

conflicto con €l pais vecino.

o El 9 de enero ded 2000, € presidente anuncia la adopcion del dolar
estadounidense en sustitucion ala moneda nacional, € sucre, como medida ante

lacrisisfinanciera

Aspectos Negativos:

0 Mahuad expidi6 una ley de salvatgje bancario que destiné recursos del Estado
para atender a los problemas de los bancos privados que habian guebrado,
segun el gobierno de la época para proteger los ahorros y € sistema financiero

nacional, segun sus detractores para proteger alos bancos quebrados.



76

o El mandatario decret6 un feriado bancario y un congelamiento de depdsitos.

0 Se eliiminaron los subsidios estatales, elevando los costos del agua, luz y

teléfono.

0 Se dispuso que & Ministerio de Finanzas emitiera bonos y los entregara a la
Agencia para que los canjeara con sucres emitidos por € Banco Central. Este
mecanismo dio lugar a una emisiéon inorganica de mil trescientos millones de
dblares entre marzo de 1999 y enero de 2000. Una parte de la emisiéon se
destin6 a comprar ddlares. Se produjo, pues, una devaluacién acelerada: entre e
29 de diciembre de 1999 y 6 de enero de 2000, € sucre se devalub en 25.7 por

ciento.

Destitucion del Presidente:

El 21 de enero fue destituido luego de que los miembros de la Confederacion de
Nacionalidades Indigenas del Ecuador (CONAIE) se tomaran las calles de Quito y
avanzaran a Congreso Nacional, apoyados por un grupo de coroneles de las
Fuerzas Armadas. A la media noche se anuncio la creacion de un triunvirato, en e
que estaban los indigenas representados por Antonio Vargas, e coronel Lucio
Gutiérrez, y € jurisconsulto Carlos Solérzano Constantine, quien supuestamente
representaba a la sociedad civil. Gutiérrez fue relevado en € triunvirato por €l
general Carlos Mendoza, segun el historiador Rodolfo Pérez Pimentel, porgue €
gjécito presionaba con efectuar un ataque al palacio presidencial. Finamente,

durante la madrugada del 22 de enero € vicepresidente de Mahuad, €l catedrético
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guayaquilefio Gustavo Noboa, fue posesionado como presidente en el Ministerio de

Defensa.

Mahuad salié del pais para residir en Estados Unidos (pais al que permiti6 crear
una polémica Base Militar de Manta y del cual adopté su moneda luego de la

devaluacion del Sucre en un 67% durante su periodo presidencial).

Gustavo José Joaquin Noboa Bejarano

Periodo Presidencial: desde € 22 de enero del 2000 hasta €

15 de enero de 2003.

Administracion Presidencial:

Aspectos Positivos:

0 Noboa mantuvo € sistema de dolarizacion y acentud las politicas de derecha

iniciadas por su predecesor.

o Contrato la construccién del oleoducto privado de crudos pesados.

0 Renegocié la deuda externa luego de la inédita moratoria unilateral de los

bonos Brady declarada por Mahuad.

0 Durante e mandato de Noboa, los militares que participaron en los sucesos del
21 de enero recibieron una amnistiay se destapé un escandalo por laineficiente

administracion en la contratacion de seguros por parte de la cpulamilitar.

0 Llev6 acabo eeccioneslibres en las quetriunfé @ ex militar Lucio Gutiérrez.
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Aspectos Negativos:

0 Fue responsable de la malversacién de fondos en la renegociacion de la deuda

externa.

0 Durante lapresidencia de Noboa el programa de privatizaciones tuvo un avance
practicamente nulo, volviéndose a presentar los imponderables del escaso
interés suscitado hacia las empresas de servicios del Estado entre los
operadores extranjeros, la movilizacion en contra de los colectivos laborales

afectados y las inconsistencias legales del proceso en si.

0o En € sector de las telecomunicaciones, las sociedades andnimas de capital
estatal Andinatel y Pacifictel entraron oficialmente en régimen de libre
competencia el 1 de enero de 2002, pero los concursos para su venta tuvieron

gue declararse desiertos.

o Por lo que respecta al sector eéctrico, la privatizacion de las 17 compahias
autonomas de distribucion conformadas de la fragmentacion del extinto
Instituto Naciona de Electricidad (Inecel) se detuvo por las impugnaciones

desde diversas instancias contra el procedimiento definido por el Gobierno.

Luis Alfredo Palacio Gonzalez

Periodo Presidencial: Inicié e 20 de abril de 2005 a 14 de

enero de 2007

Administracion Presidencial:
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Aspectos Positivos:

o En lacreacion de un gabinete selecciond personas que no formaban parte de la

politica, entre ellos jOvenes como personas de avanzada edad.

o Intentd llevar a cabo una reforma politica, para lo cual intentd varias

aternativas:

v Recopil 6 sugerencias de ciudadanos a través de una linea 1-800, cartas,

internet y [lamadas a radios comunitarias.

v" Envio un pliego de preguntas a Congreso para buscar que se autorice

una consulta popular.

v" Redliz6 una dianza con el partido |zquierda Democrética para obtener

aprobacion de una consulta popular por parte del Poder Legidativo.

v" Pidi6 a Tribuna Supremo Electora (TSE) convocar a una consulta

popular paralainstalacion de una Asamblea Constituyente.

v" Ordené a TSE convocar a una consulta popular para la instalacion de

una Asamblea Constituyente.

v Envi6 a Congreso un proyecto de reforma constitucional para convocar

directamente a consulta popular.

o En las ciudades de Quito, Guayaquil y Cuenca implementd un sistema

universal de salud (AUS), utilizando un délar del Bono de Desarrollo Humano.
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Llevé adel ante negociaciones con EE.UU. paralafirmade un Tratado de Libre

Comercio, bajo estandares de soberania.

Envio unareformalegal al Congreso paraintegrar la Corte Suprema de Justicia,

gue fue denominada"La Corte Ideal".

Cred una Ley que eliminé e fondo petrolero FEIREP para sustituirlo por una

cuenta especia en el presupuesto denominada CEREPS.

Cred un fondo petrolero denominado FEISEH, para priorizar inversiones en

electrificacion e inversion en explotacion hidrocarburifera.

Se establecié una ley para regularizar los contratos petroleros sobre las

excesivas utilidades de operadoras petroleras.

Ordend una consulta popular para establecer politicas de estado en cuanto a

educacion, salud e inversion de excedentes petrol eros.

Fortalecio las relaciones Sur-Sur con viagjes suyos a Nigeriay de su canciller a

India

Aspectos Negativos:

0 Bago nivel deinversion en € desarrollo de infraestructura basica a lo largo del

periodo de mandato de este gobierno.
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Rafadl Vicente Correa Delgado

Periodo Presidencial: Desde € 26 de noviembre del 2006

hasta € afo 2017, debido a la reelecciéon en las elecciones

del 17 defebrero del 2013.

Administracion Presidencial:

Aspectos Positivos:

o Convocé a una consulta popular en e que solicitaba a la ciudadania
pronunciarse sobre la creacion de una Asamblea Nacional y la reduccion a la

mitad de los salarios de los altos cargos del Estado, incluido el del Presidente.

0 Ademas, busco € equilibrio de género y contaba al inicio de su gestion con un

40% de las carteras ocupadas por mujeres.

0 Prohibié a sus ministros y otros empleados publicos recibir regalos y agasajos

por su labor.

0 Losresultados del referéndum celebrado e 15 de febrero del 2007, en € que
Si estuvo respaldado con € 81,7% dio lugar a una serie de cambios varios
campos de estado, iniciandose con la conformacion de la Asamblea
Constituyente integrada por 130 asambleistas, donde participd € pueblo
ecuatoriano en su eleccion. El primer objetivo de esta Asamblea erareformar la

Constitucion, creando asi la Constitucion de Montecristi.

0 A través de la nueva Constitucion de Montecristi se eliminan las politicas

neoliberales para dar paso a la aplicacion del sociadismo del siglo XXI
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(Socialismo del Siglo XXI, Anexo 2), promulgando leyes con miras a recuperar
el control estatal de la economia, los recursos naturales y la austeridad

administrativa.

En mayo del 2008, e presidente Correa logra negociar la concesion de bandas
para telecomunicaciones de celulares (Porta y Movistar) por cifras superiores a

las ofrecidas en gobiernos anteriores.

Se establece mayor participacion del Estado en larentadel petrdleo.

A mediados del 2008, & gobierno de Correa incautd TC Television,
Gamavision (actualmente denominado Gama TV) y CN3 (actualmente CN+),
propiedades del 'grupo Isaias, propietarios de Filanbanco, entidad involucrada
en la crisis financiera de 1999, con la finalidad de devolver |os recursos a sus

clientes quienes habian perdido su dinero.

Correa declar0 en situacion de emergencia y destinG recursos econOmicos
extraordinarios a diversos sectores, entre ellos € sistema penitenciario, las
provincias afectadas por la erupcion del volcan Tungurahua; la Policia
Nacional, la educacion, € sistema de salud publica, e sector ferroviario, la
reconstruccion vial, la agricultura y para detener e deterioro ambiental del

archipiélago de Galapagos; entre otros.

En cuanto a sector energético, culminé la construccion de la Hidroel éctrica de
Mazar; ademés, se adjudicd la construccién del proyecto Coca Codo Sinclair,
proyecto hidroel éctrico de grandes dimensione y, larepresade los rios Toachi y

Pilaton.
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o ElI Gobierno de Correa cred una Comision de la Verdad que investiga los
crimenes de Estado contralos Derechos Humanos.

0 Sehareconocido alos grupos indigenas que no quieren mantener contacto con
el mundo desarrollado y ha establecido una politica de Estado para los pueblos
en aislamiento voluntario.

0 Seediminaron las tasas bancarias, siendo la Unica legitima |la tasa de interés de
los préstamos que realice el cliente.

o Incremento de la cobertura de seguro incluyendo en los beneficios al conyuge y
alos hijos menores de 18 afios.

0 Incremento de las pensiones para los jubilados.

o En e 2008 se canceld la deuda a IESS por $ 888 millones de ddlares,
mantenida por 23 anos.

o0 Incremento significativo de los salarios a la Policia Naciona y Fuerzas
Armadas.

0 Los presos pueden acceder ala educacién superior de forma gratuita.

Aspectos Negativos:

o Existe incumplimiento en varias de sus disposiciones, como por gemplo en la

prohibicion de recibir regalos y agasgjos a los ministros y funcionarios
publicos, pues los candidatos del Movimiento Pais han participado en varios

eventos oficiaes.
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A pesar de haber manifestado que mantendria el sistema de dolarizacién en e
pais, también ha manifestado €l Presidente la posibilidad de sustituir al dolar

por una moneda regional sudamericanaen €l futuro.

Se cancel0 el Tratado de Libre Comercio (TLC) con Estado Unidos y la Union

Europea
Declaracion ilegitima de la deuda externa que mantiene e gobierno.
Incremento excesivo de lainversion socia en € pais:

* Duplicacion del bono de desarrollo humano.

Durante noviembre de 2009, € Ecuador debio racionar energia, en vista de un

déficit, que fue superado tras lainstalacion de generadores térmicos.

El 5 de agosto de 2008, e gobierno de Correa es acusado de maltratar a
Guadalupe Llori prefecta de la provincia oriental de Orellana. La Comision de

Derechos Humanos ha enviado cartas a presidente demandando este maltrato.

Crisis diplomética con € Presidente de Colombia, Alvaro Uribe, por € atagque
en territorio ecuatoriano a un campamento de las FARC, en reclamo de la

soberania.

En 2009, Correa no renové e convenio suscrito entre el Ecuador y los Estados
Unidos que le permite a dicho pais mantener una base militar en e puerto

ecuatoriano de Manta, por considerarlo un atentado ala soberania del Ecuador.

El 12 de julio se expidi6 un decreto gecutivo, para modificar € reglamento de

la Ley de Radiodifusion y Television, para prohibir la difusion de videos o
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grabaciones clandestinos a menos que estos sean realizados por instituciones
para detectar actos de corrupcion. La sancion paralos medios podriaincluir una

multay la suspension de la concesion.

E 30 de Septiembre ante la aprobacion de la Ley de Servicio Pdblico, varios
policias se sublevaron y manifestaron en las calles su oposicion ante esta ley.
Asistio a la concentracion de las protestas policiaes, en e Regimiento Quito,
mostrando una actitud de enfrentamiento ante los sublevados, siendo atacado
por lo que tuvo que ingresar a Hospital de la Policia, € cual fue rodeado de
policia impidiendo la salida del presidente. En la noche de este dia, € gército
organizd un operativo para rescatar a Rafagl Correa. Luego de un intercambio
de disparos, que dej6 varios muertos, los militares lograron rescatar a jefe de
Estado, que se dirigio a Paacio de Carondelet donde dio un discurso de

agradecimiento a sus seguidores.

No se hallevado a cabo la unificacion de las instituciones del ISSFA e ISSPOL
al 1ESS, ademés las reformas de la ley de seguridad social de las Fuerzas
Armadas y la Policia mantienen diferencias para miembros antiguos con

respecto alosciviles.



86

2.4.1.1.2 Factor Econdmico
La evolucion de las variables macroeconémicas permite determinar la
trayectoria de la economia ecuatoriana en un periodo de tiempo, con lafinalidad de
establecer sus caracteristicas y principales acontecimientos en € pais. En base a
este estudio, se puede lograr |a determinacion de los factores que pueden significar
un riesgo para las empresas ecuatorianas, es decir, desde €l punto de vista externo a
la organizacion permite establecer amenazas u oportunidades que indirectamente

pueden afectar en el desarrollo de las actividades empresariales.

v" Balanza Comercial

La balanza comercia es aguella que estd compuesta por los productos que €
Ecuador exporta hacia los diferentes paises, asi como también productos que
importa para poder satisfacer una demanda interna que las firmas nacionales no

logran satisfacer.

El Banco Central del Ecuador clasifica a los productos exportables en

Petroleras, y No Petroleras.

Dentro de los productos exportables petroler os se encuentra € petréleo crudo
y sus derivados; |a produccién de Petroecuador ha venido decayendo mientras que
el precio del barril de petroleo ha aumentado en los dltimos 4 afos, o que

compensa en ago e sostenimiento de laBalanza Comercial ecuatoriana.

Dentro de los productos exportables no petroleros se encuentran los

productos tradicionales —Banano, Café, Camaron, Cacao, Atun- y No tradicionales.



Para fines del presente estudio se analizaran
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la evolucion de los rubros

correspondientes a Exportaciones e Importaciones, asi como su saldo final de la

Balanza Comercial.

Cabe sefidar que se explicara los shocks positivos y negativos de la Balanza

Comercial, dentro del periodo de estudio asi como también sus consecuencias en la

economia ecuatoriana.

Tabla 1: Balanza Comercial 2000-2013

PRESIDENTE EXPORTACIONES IMPORTACIONES | TOTAL

GUSTAVO
NOBOA 2001
2002
LUCIO 2003
GUTIERREZ
2004
ALFREDO 2005
PALACIOS
2006
2007
2008
2009
RAFAEL CORREA &%
2011
2012
2013

Fuente: Banco Central del Ecuador

4.926.630
4.678.440
5.036.120
6.222.693
7.752.891
10.100.031
12.728.148
14.321.315
18.818.327
13.863.058
17.489.927
22.322.353
23.769.568
24.957.650

3.468.630
4.980.560
6.005.590
6.102.043
7.282.425
9.549.362
11.266.018
12.895.241
17.551.930
14.071.450
19.278.703
22.945.807
24.017.740
26.041.600

1.458.000
-302.120
-969.470
120.650
470.466
550.669
1.462.130
1.426.074
1.266.397
-208.392
-1.788.776
-623.454
-248.172
-1.083.950
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Exportaciones e Importaciones 2000-2013
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Gréfico 15: Exportaciones e Importaciones 2000-2013

Balanza Comercial: Saldo Crecimiento
2000-2013
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Gréfico 16: Baanza Comercial 2000-2013

Andlisis:

Mientras que en 2000 las Exportaciones de 4.926.630 millones de dolares
superaron a las Importaciones que se ubicaron en 3.468.630 millones de ddlares,

esto como resultado de laimplementacion de la dolarizacion; que deteriord e poder
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adquisitivo del pais; lo que a la final se vio reflgjado en el superévit de 1.458.000

millones de délares, €l mas alto registrado hasta e momento.

Entre el afio 2001 y 2002 |as Exportaciones fueron menores a las Importaciones,
con sus respectivas implicaciones en la Balanza Comercial, obteniendo un déficit
en estos dos arios debido a la pérdida de competitividad del sector exportador y por
el aumento de poder adquisitivo de la poblacion ecuatoriana dentro de la Region —
al disponer del délar como medio de cambio comercial—, esto incentivé a que las
importaciones crezcan a un ritmo mayor que las exportaciones, |0 que trgjo como

consecuencia el déficit en Balanza Comercial, registrado durante éste periodo.

Desde € afio 2003 a 2008 se registré una recuperacion de la Balanza Comercial
obteniéndose saldos positivos, sin embargo es necesario analizar e acelerado
crecimiento que se registra tanto en las Exportaciones como en las Importaciones a
partir del afio 2006 obteniéndose un superavit correspondiente a $ 1.462.130
millones de ddlares, convirtiéndose en € mayor saldo positivo del periodo
analizado. Asi también en e afio 2007 este superavit fue muy similar a dd afio
anterior, las principales explicaciones fueron e continuo incremento del precio del
petréleo, aumento de las importaciones de mercancias realizadas por Estados
Unidos y € incremento de las exportaciones ecuatorianas no petroleras y no

tradicionales.

En el afio 2008 se registrd también un superavit correspondiente a $ 1.266.397
millones de dolares, 11% menor a obtenido en & afo 2007, como resultado

principamente de la Crisis Financiera de |os paises industrializado, que ha causado
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el deterioro en lademanda de materia primaanivel mundial; viéndose perjudicados

los bienes exportables de nuestro pais.

A partir del afio 2009 la balanza comercial presenta saldos negativos, siendo €l
del afno 2010 el déficit més ato de la década. Entre los principales factores que
influyeron a este resultado estan el descenso en € volumen de las exportaciones y
el crecimiento de las importaciones de productos, principalmente, como derivados
de petroleo, automoviles y productos farmacéuticos. Como consecuencia, €l
Gobierno decidié implementar un plan parafrenar las importaciones de vehiculos y
los farmacos en conjunto con & Ministerio de Coordinador de la Produccion. Ente
el afo 2011 y 2012 la balanza comercia ha sufrido una recuperacion aunque se
mantiene en saldo negativo, esta recuperacion se debi6 al incremento del precio del
barril de petroleo crudo y sus derivados, aungque en volumen existio una reduccion
del 1,1% con respecto a periodo anterior; ademés existio un incremento de los

precios en el mercado internacional de los bienes exportados.

El aflo 2013, la Balanza Comercia cierra con un déficit de USD -1,083.950
millones, saldo que a ser comparado con el obtenido en € afo 2012, que fue de
USD -248.172 millones, este se incrementé en USD -835.778 millones. Las
Exportaciones Totales registradas en el aio 2013 correspondieron a USD
24.957.650; lo que significd un incremento en USD 1.188.082, con respecto a
2012, es decir en porcentaje un 5% més de ventas externas. En cuanto a las
exportaciones petroleras incremento el nimero de barriles de petréleo de 141 a 148
millones de barriles; mientras que en las exportaciones no petroleras se destacaron

productos como € banano y pléano, camardn, enlatados de pescado, flores
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naturales, entre otros. Por o que respecta a las Importaciones en e afio 2013
tuvieron un crecimiento del 8% con respecto a las compras externas realizadas en
el 2012; los productos en los que se registrO mayores importaciones fueron:
Productos Diversos (47,1%), Combustibles y Lubricantes (16,1%), Materias

Primas (8,8%) y Bienes de Capital (6,6%).
v Inflacién

Inflacion es e crecimiento continuo y generalizado de los precios de los bienes
y servicios y factores productivos de una economia a lo largo del tiempo. Otras
definiciones la explican como el movimiento persistente a alzadel nivel general de

precios o disminucion del poder adquisitivo del dinero.

En la préctica, la evolucion de lainflacion se mide por la variacion del indice de
Precios a Consumidor (1PC). Para comprender €l fendbmeno de lainflacién, se debe
distinguir entre aumentos generalizados de precios, que se producen de una vez y
para siempre, de aquellos aumentos de precios que son persistentes en e tiempo.
Dentro de estos ultimos también podemos hacer una distincion respecto a grado de
aumento. Hay paises donde lainflacion se encuentra controlada por debajo del 10%
anual, otros con inflaciones medias que no superan € 20% anual y paises en los
que e crecimiento sostenido de precios ha superado e 100% anual. Cuando la

variacion de los precios alcanza €l 50% mensua se la denomina hiperinflacion.



Tabla 2: Inflacién 2000-2013

PRESIDENTE Tasa deinflacion (%)
2000

95,5
GUSTAVO NOBOA 2001 22.4
2002 9,4

2003 6,1
LUCIO GUTIERREZ 2004 19
2005 31
ALFREDO PALACIOS w5 2,9

2007 33
2008 8.8
2009 4,3
RAFAEL CORREA 2010 333
2011 541
2012 4,16
2013 2,70

Fuente: Banco Central del Ecuador
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Gréfico 17: Inflacion 2000-2013
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Andlisis:

En & afio 2000, tras la implantacion de la dolarizacion, las expectativas y la
incertidumbre crecen; por lo que la inflacién se ubico en & 95.5% la mas dta
registrada durante estos 29 afios de Democracia; 10 que deteriord la actividad
industrial y agricola del pais y con ello e Gasto del Gobierno Central se vio
seriamente afectado, por lo que e Gasto en Educacion y Salud llegaron a los
valores méas bajos registrados en los dltimos 15 afos, ubicandose en 408 y 144

millones de ddlares respectivamente.

A partir del 2001 hasta el 2008, se presenta un crecimiento sostenido;
especialmente del Gasto en Salud; mientras que € Gasto en Educacion ha
registrado ciertos atibgos;, e Gasto en Educacion sufrié una disminucion de 19
millones de délares; pero a partir de ese afio € crecimiento ha sido mas acelerado.
En & 2006 € Gasto en Educacion superd los 1000 millones de dolares y e Gasto
en Salud superd los 500 millones de délares. Para € 2008 € Gasto en Educacion
llegbd a 2.509 millones de dolares y €l Gasto en Salud Ileg6é a 1.190 millones de

ddlares un record historico; sustentado en los atos precios del petroleo.

Mediante e andlisis de los meses de 2010 se produjo nuevamente una
desaceleracion de la inflacion, debido a desmantelamiento paulatino de los
aranceles impuestos por e Ecuador como medida de salvaguardia de su balanza de
pagos. Este factor y la previsible alza de los precios internacionales tendran un
efecto moderado sobre la tasa de inflacion media; también vale mencionar que en

el periodo analizado se tiene una temporada inverna que atraviesa la costa
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ecuatoriana en esa época del afio y del inicio de clases en la costa que estimula la

demanda de alimentos, calzado, prendas de vestir y Utiles escol ares.

En diciembre 2011, la division de consumo de Bebidas Alcohdlicas, Tabaco y
Estupefacientes fue la que registro la mayor inflacion del mes, debido a aumento
de aranceles que repercutieron en la inflaciéon de las bebidas alcohdlicas y en €
tabaco; en contraposicion, los Alimentos y Bebidas No Alcohdlicas y las

Comunicaciones y registraron deflacion y por ende atenuando €l resultado general.

La inflacion acumulada enero-diciembre 2012 se ubicO en 4.16%, porcentgje
inferior a de igual periodo de 2011; las agrupaciones de mayor incremento
acumulado en e 2012 fueron: Bebidas Alcohdlicas, tabaco y estupefacientes

(18.91%); Restaurantes y Hoteles (6.75%); y, Educacion (6.52%).

La inflacion en e afio 2013 se desacelerd ubicandose en 2,7%, con respecto a
obtenido en afio anterior (4.16%). Los productos gque influyeron en la variacion de
este indice fueron principamente los Alimentos y Bebidas No Alcohdlicas

(35,26%), asi como las Bebidas Alcohdlicas y Tabacos (22,02%).

v' Riesgo Pais

El riesgo pais es un concepto econdmico que ha sido abordado académica y
empiricamente mediante la aplicacion de metodologias de la mas variada indole:
desde la utilizacién de indices de mercado como € indice EMBI de paises
emergentes de Chase-JPmorgan hasta sistemas que incorpora variables
economicas, politicas y financieras. El Embi se define como un indice de bonos de

mercados emergentes, e cual reflgja € movimiento en los precios de sus titulos
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negociados en moneda extranjera. Se la expresa como un indice 6 como un margen

de rentabilidad sobre aquellaimplicita en bonos del tesoro de los Estados Unidos.

Tabla 3: Riesgo Pais 2000-2013

PRESIDENTE | ANOS | RIESGO
PAIS

2000 4712
GUSTAVO 2001 575
NOBOA 2002 1005

LUCIO 2003 795
GUTIERREZ 2004 710
ALFREDO 2005 631
PALACIOS 2006 674

2007 632
2008 5055
2009 867
CRSEQE; 2010 925
2011 846
2012 826
2013 532

Fuente: Banco Central del Ecuador
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Gréfico 18: Riesgo Pais 2000-2013
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Andlisis:

El riesgo pais en € afio 2000 se situaba en niveles muy altos debido alainédita
moratoria unilateral de los bonos Brady declarada por € Ex Presidente Jamil
Mahuad, ademés de la crisis financiera en que se encontraba el pais, luego de la
declaracion del congelamiento de los depositos segun la orden del mismo

presidente y la quiebra de varias instituciones bancarias del pais.

En la presidencia de Gustavo Noboa, a partir del afio 2001, este factor
disminuyd considerablemente debido a la renegociacién de la deuda externa luego
de la mencionada moratoria en € periodo anterior. Desde este afo hasta € afio
2007 €l riesgo pais se mantuvo en indices estables, sin presentar variaciones

significativas, durante estos periodos.

En e afio 2008 € riesgo pais se dispar6 cuando el Gobierno de Rafael Correa
anuncio tanto que no pagara los intereses de los Bonos Globa 2012, en los cuales
se habia acogido, un mes atras, a una mora técnica, cuanto anuncié otra de esta

misma indole paralos Global 2015.

En referencia a los datos, e Riesgo pais en € afio 2009 disminuy6 debido al
anuncio del Presidente Correa acerca de la recompra de los bonos con un descuento

del 70%, que anteriormente habia declarado no pagarlos.

En €l afio 2010, entre los meses de enero y agosto € riesgo pais se mantuvo sin
presentar variaciones significativas. El 30 de Septiembre del afio mencionado este
indicador se incrementé por la crisis politica que € pais sufrié, debido a la

aprobacion de las reformas ala Ley del Servicio Publico, en la cua se reducian los
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beneficios econdmicos para los funcionarios de las fuerzas armadas. Este dia,
debido a la protesta de los policias ante las reformas gran parte del Ecuador se
mantuvo sin seguridad nacional ya que dichos funcionarios abandonaron sus
obligaciones sublevandose. Este hecho, e mencionado secuestro a presidente
Rafagl Correa, e enfrentamiento entre militares y policias, la paralizacion de las
actividades a nivel naciona y € incremento de delitos provocaron que € Riesgo

Pais se incremente considerablemente.

Conforme alainformacion, en el afio 2011, este indice registré una disminucion
de 79 puntos con respecto a periodo anterior. Este comportamiento se puede
explicar por varios factores como: los créditos que ha conseguido € Gobierno
Nacional para financiar su déficit presupuestario, €l incremento del precio del
petréleo a causa del conflicto arabe que inyecta mayores recursos a la cgjafiscal y
a la economia nacional, asi como la solidez que ha demostrado e sistema
financiero privado. Estos factores han sido preponderantes para que la calificadora
de riesgo internacional Standard and Poors eleve su calificacion por riesgo

soberano de CCC+/Estable/C a B-/Estable/C.

Respecto al afio 2012, la disminucion del Riesgo Pais fue Unicamente de 20
puntos, ubicandose en 826 puntos. La leve disminucion de este indice en el pais se
debe a los bagjos niveles de Inversion Extranjera Directa (IED), € incremento del
Impuesto ala Salida de Divisas porque frena las inversiones, ademés de que reduce
las transacciones en e mercado de valores, y la desinversiéon de las entidades
financieras en actividades no relacionadas con estas;, esto incide a que hacer

negocios en €l pais sea Mas riesgoso.
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Finalmente, en e afio 2013 el Riesgo pais disminuyo ubicandose en 532 puntos,

es decir representd una caida del 36% con respecto al registrado en e afo 2012.
Uno de los principales factores que influyd positivamente en la disminucion del
Riesgo Pais fue, e incremento del precio del petroleo (en agosto €l barril se situd

en arededor de 101.62 dolares).

v TasadelnterésActiva

Es el porcentge que las instituciones bancarias, de acuerdo con las condiciones
de mercado y las disposiciones del banco central, cobran por |os diferentes tipos de
servicios de crédito alos usuarios de los mismos. Son activas porque Son recursos a

favor de labanca

La tasa activa o de colocacion, es la que reciben los intermediarios financieros
de los demandantes por los préstamos otorgados. Esta Ultima siempre es mayor,
porgue la diferencia con la tasa de interés pasiva es la que permite al intermediario

financiero cubrir los costos administrativos, degjando ademas una utilidad.
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Tabla4: Tasade Interés Activa Referencia 2000-2013

PRESIDENTE ANOS | TASA INTERESACTIVA

2000 14,52%
GUSTAVO NOBOA s 15,10%
2002 12,77%

LUCIO GUTIERREZ [delex; 11,19%
ALFREDO PALACIOS Jites] 8,99%

2007 10,72%
2008 9,14%
2009 9,19%
RAFAEL CORREA 2010 9,03%
2011 8,35%
2012 8,17%
2013 8,17%

Fuente: Banco Central del Ecuador
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Gréfico 19: Tasade Interés Activa 2000-2013

Andlisis:

La tasa activa referencial tuvo un marcado comportamiento descendente a raiz

de la dolarizacion. Asi, € promedio anua de la tasa de interés activa referencia
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para e periodo 1993-1999 fue de 53% anual mientras teniamos como moneda
oficial & sucre, llegando incluso a ser de hasta 75% en € afio 1999. Con la
dolarizacion el pais ha tenido estabilidad monetaria |o cual favorece a una tasa de
interés activa mas invariable y baja; con ello, el promedio anual de tasa de interés

activareferencia parael periodo 2000-2009 ha sido de 11%.

A partir del afio 2006 las tasas de interés activas experimentan un crecimiento
leve, debido a la insatisfaccion que presentan las instituciones financieras hacia e
banco central en e céalculo de dicha tasa, ya que ha aumentado la tasa pasiva
mientras que la activa ha disminuido, por lo que también se ha reducido €

“gpread”, es decir € beneficio que obtienen lasifi’s.

Desde septiembre 2007 hasta octubre 2008, el Gobierno Naciona implement6
una politica de reduccion de tasas activas maximas, a partir de esta fecha las tasas
se han mantenido estables. Las pequefias variaciones que se presentan en la curva
durante el afo 2011 son propias de las fuerzas del mercado, es decir, de la oferta 'y
lademanda de créditos, los cuales a partir del mes de abril disminuyeron por ello se

gjustaron las tasas de interés a niveles inferiores.

En e mes de marzo del aiio 2010 las tasas de interés sufrieron un aza, sin
embargo desde el mes siguiente hasta noviembre, en general, la tasa de interés
activa se ha reducido, debido a la disminucion de los ahorros de las personas

registradas en las instituciones bancarias.

En € afo 2012, |la tasa de interés activa se reduce en 0,18% debido a la

reduccion de la demanda de créditos.
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Con respecto a Ultimo afio en andlisis (2013), la tasa de interés activa
referencial se ha mantenido en e mismo porcentaje (8,17%), en relacién a la tasa

registrada en € afio 2012.

v Tasadelnterés Pasiva

Es e porcentaje que paga una ingtitucion bancaria a quien deposita dinero
mediante cualquiera de los instrumentos que paratal efecto existen. Tasa de Interés
que paga €l intermediario financiero alos individuos que depositan sus recursos en

dichaentidad. También se conoce como Tasa de Interés de Captacion.

Tabla5: Tasade Interés Pasiva Referencial 2000-2013

PRESIDENTE Tasa Pasiva Referencial (%)

2000 7,7

GUSTAVO NOBOA it 5,1
2002 5,6

LUCIO GUTIERREZ %] 55
2004 3,9

ALFREDO PALACIOS s 4,3
2006 49

2007 51

2008 51

2009 52

RAFAEL CORREA 2010 457
2011 4,56

2012 4,53

2013 4,53

Fuente: Banco Central del Ecuador
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Gréfico 20: Tasa Pasiva Referencial 2000-2013
Analisis:

Durante € periodo de dolarizacion se observa la reduccion de las tasas de
interés, tanto activas como pasivas, conjuntamente con una clara recuperacion del
crédito y de las captaciones del sistema bancario; sintoma de recuperacion de la
confianza de los agentes en las entidades financieras, luego de la crisis monetaria-

bancariadel afio 1999.

Desde Enero de 2003 hasta la fecha, la tasa de interés pasiva se ha reducido del
5.62% al 4.30%, el valor méas bajo registrado en e 2006 fue en el mes de marzo
cuando registro un valor de 3.93%, esto muestra que en los tres Ultimos afos pese a
que la tendencia es decreciente no han existido mayores variaciones,
principamente por € nivel de competencia en el mercado y por la necesidad de

fondos ante un constante crecimiento de |a cartera de crédito.

La reducciéon del margen entre tasa activa y pasiva es una buena noticia, a

mostrar que la banca, o esta aumentando su nivel de eficiencia, o que le permite
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reducir €l spread entre e costo de financiarse y 1o que cobra por colocar sus
recursos; 0, que ésta ha reducido sus margenes de utilidad, como estrategia

competitiva para atraer a clientes.

Para los afios 2012 y 2013 la tasa de interés pasiva referencial se ha mantenido

ubicada en 4,53%, contribuyendo ala estabilidad econdmicadel pais.

v" Producto | nterno Bruto (PI B)

El producto interior bruto, producto interno bruto (PIB) o producto bruto interno
(PBI) es la principal macromagnitud existente que mide € valor monetario de la
produccion de bienes y servicios finales de un pais durante un periodo de tiempo
(normalmente un afio). El PIB es usado como una medida del bienestar materia de

una sociedad.

Tabla 6: PIB/Millones 2000-2013

| PRESDENTE  AROS P13 (il UD)
[CUSTAYOROROAS| 202 s

2003 41.961.262
2004 45.406.710
2005 47.809.319
2006 49.914.615
2007 51.007.777
2008 54.250.408
2009 54.557.732
2010 56.168.864
2011 60.569.488
2012 63.672.625
2013 66.599.171

Fuente: Banco Central del Ecuador
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Gréfico 21: PIB/Millones 2002-2013

Andlisis.

Las politicas de guste estructural no aportaron al crecimiento econémico. En los
tltimos 30 afios, los periodos de mayor crecimiento se sustentan en € sector
petrolero. El endeudamiento externo habria sostenido e consumo de los hogares y

laformacion bruta de capital fijo, alin antes del periodo de dolarizacion.

En e crecimiento econdmico de los afios 2007-2009 tendria una alta
participacion la inversion publica. En € afio 2010 se incorporaria a la produccion
los nuevos campos petroleros (ITT) y de aguna(s) centrales hidroeléctricas. El
consumo de los hogares y las importaciones dependeran fuertemente del
crecimiento de las remesas. El crecimiento extraordinario de las exportaciones

estaria atado ala nueva produccion petrolera

En € afio 2010, segln los datos, se presenta una recuperacion de los resultados
obtenidos en |la variable macroecondmica del Producto Interno Bruto, con respecto
al afo 2009 € PIB tuvo un crecimiento del 9,57%. Los principales factores que

influyeron para este mayor desarrollo del PIB responden a factores internos de la
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economia como € crecimiento de la inversion, de la produccion interna, del

consumo de los hogares y de | as exportaciones.

En e 2011 el Producto Interno Bruto tuvo un crecimiento del 7,7% con respecto
al afno 2010; los principales consumos que aportaron a su evolucion fueron €
consumo de los hogares, el consumo del gobierno y las exportaciones. En cuanto a
industrias, la construccion, los servicios, la industria manufacturera'y el comercio

a por mayor y menor incidieron positivamente en e crecimiento de este indicador.

Seguin la informacion estadistica obtenida, en € afio 2012 € PIB crecid en un
5,01% con respecto a anterior periodo, € pais posee la segunda mayor
representacion del gasto de inversién como porcentgje del PIB, con respecto a la
media regiona. Entre los sectores que motivaron e crecimiento del PIB, se
destacan Administracion Plblica y de Defensa, Construccion y Hoteles y
Restaurantes. Estos sectores crecieron en un 135%; 9,60% vy 8,98%

respectivamente.

Finalmente, en & afo 2013 el PIB tuvo un crecimiento correspondiente al 4% en
relacion a las cifras registradas en € periodo anterior. De acuerdo a los datos del
Banco Centra del Ecuador las principales actividades econdmicas que han
aportado a este comportamiento han sido Otros servicios 34%, Comercio 11%,
Manufactura 11%, Petréleo y Minas 10%, Construccion 10%, Agropecuario 10%,

debido alas obras de infraestructura reaizadas.
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v" Remesas

Las remesas son fondos que los emigrantes envian a su pais de origen,

normalmente a sus familiares, sin esperar contrapartida alguna

El envio de fondos por parte de emigrantes es un evento que ha ocurrido desde
el siglo XIX con el aumento de las corrientes migratorias, pero recién a fines del
siglo XX ha acanzado un desarrollo elevado debido ala mejora en los sistemas de
comunicacion a nivel mundial y a mayor desarrollo de la banca a nivel

internacional .

Tabla 7: Remesas 2000-2013

2000 1.317.000
GUSTAVONOBOA 0 1.415.000
2002 1.432.000

LUCIO 2003 1.627.000
GUTIERREZ 5004 1.632.000
2005 2.454.000

ALFREDO PALACIOS ~5556 2.928.000
2007 3.335.378

2008 3.082.615

2009 2.735.528

RAFAEL CORREA 2010 2.501.484
2011 2.672.430

2012 2.446.893

2013 1.807.831

Fuente: Banco Central del Ecuador
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Remesas 2000-2013
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Gréfico 22: Remesas 2000-2013

Andlisis:

Hasta 2007, € crecimiento promedio anual de las Remesas fue de 11%, aungque
comenzo afrenarse en 2006 y se redujo considerablemente a partir de 2008, cuando
la crisis econdmica mundial afectd a los niveles de empleo e ingresos de los
migrantes en paises como EE.UU., Espafia y Japon”, la caida de las remesas

guardarelacién directa con lacrisis econdmica mundial.

La baja de las remesas tiene que ver con la pérdida del empleo de los migrantes,
gue aunque no tienen trabajo deciden quedarse en esos paises a la espera de que la
situacion mejore. Y la segunda es por € ahorro que generan los migrantes en los
paises donde se encuentran. Esto, como una medida de seguridad ante el temor de

gue lacrisis regrese a esos paises.

Cabe recalcar que € inmigrante se siente  inseguro con la crisis y prefiere
guardar € dinero a enviarlo. Hay que resaltar que en los Ultimos meses de 2009 €l

flujo mejord. El efecto de la caida de las remesas se reflgjara en la menor
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capacidad de consumo de los ecuatorianos y, por ende, en una contraccion de la
demanda internaya que de mantenerse esa contraccion de la demanda se afectara
alaproduccion y por consiguiente, en e mediano plazo afectard a requerimiento

de mano de obrade laindustria nacional.

El flujo de remesas del afio 2010 resultd en un 6% menos que la cifra registrada
en el ano 2009. En este escenario internacional, a lo largo de 2010, las remesas
enviadas desde Espafa, decrecieron en 15.2% evidenciando las condiciones
desfavorables por las que viene atravesando la economia del pais ibérico. Segun la
medicion realizada por € Banco de Espafia, al parecer y pese a la situacion del
mercado laboral espafiol los emigrantes se han adaptado a la crisis econdmica
trabgjando en una economia informa para hacer frente a sus necesidades
financieras y continuar enviando dinero (remesas) a sus familiares en sus paises de
origen. Por otro lado, y a pesar de los excesivos controles que son objeto los
emigrantes por la policia migratoria de Estados Unidos y de ciertas medidas
coercitivas impuestas a las empresas que contraten a trabajadores indocumentados,
se registro un incremento de 0.7% del flujo de remesas remitido por los emigrantes

ecuatorianos residentes en ese pais

Las remesas provenientes de Estados Unidos en 2010, sumaron USD 1.040.2
millones que comparado con € flujo del afio anterior, observd un incremento de
USD 7.3 millones (USD 1.032.9 millones); Espafia en € mismo afio remitiéo USD
944.4 millones que relacionado con € valor presentado en 2009 (USD 1.113.4
millones) registrd una reduccion de USD 169.0 millones; Italia envié a pais USD

182.5 millones y € resto del mundo lo realizd6 en USD 156.9 millones. La
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participacion de éstos envios en 2010, presentd a USA con € 44.8%, Espana
40.6%, Italia7.9% y € resto del mundo el 6.8%. La caida de los envios de remesas

de Espafia obedece en parte alalenta recuperacion de la economiaibérica.

Durante e primer trimestre de 2011 € flujo de remesas familiares que ingreso al
pais ascendio a USD 589.7 millones, 2.9% inferior a presentado en e cuarto
trimestre de 2010 (USD 605.5 millones) y mayor en 5.9% comparado con € primer
trimestre de 2010 (USD 556.6 millones). Bajo este escenario internacional, la
modesta recuperacion de las remesas en el primer trimestre de 2011, se atribuye al
relativo crecimiento econdmico de Espaiia y Estados Unidos de América, paises en
los cuales se encuentran residiendo una gran parte de la poblacion emigrante del
pais. En el segundo trimestre del afio 2011, € flujo de remesas familiares que
ingreso a pais registrado fue de USD 626.4 millones, 6.2% mayor a presentado en
el primer trimestre de 2011 (USD 589.7 millones) y superior en 13.9% comparado
con € segundo trimestre de 2010 (USD 549.8 millones), producto de 1.771.461
giros provenientes de aquellos paises en los cual es residen emigrantes ecuatorianos.
Respecto a la situacion internacional, la recuperacion de las remesas familiares en
el segundo trimestre de 2011, se imputa a modesto crecimiento econémico de
Estados Unidos de América y Espafia, paises en los cuales reside una gran parte de
la poblacién emigrante ecuatoriana. La recuperacion del sector de la construccion
residencial y no residencia en los Estados Unidos, permitio a los emigrantes
ecuatorianos incorporarse con mayor facilidad al sector de la construccién,
actividad en la cual los salarios son muy atractivos comparados con otros sectores y

otras tareas de carécter informa que desarrollan ciertos emigrantes en Estados
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Unidos. Durante € tercer trimestre de 2011 € flujo de remesas familiares que
ingreso al pais ascendio a USD 597.2 millones, valor inferior en 4.7% con relacion
al registrado en & segundo trimestre de 2011 (USD 626.4 millones) y 2.4% menor
comparado con € monto observado en € tercer trimestre de 2010 (USD 612.0
millones). La disminucion del flujo de remesas observada en € tercer trimestre de
2011, se atribuye a la coyuntura econdmica de los principales paises (Estados
Unidos, Espana, Italia, entre otros) en donde se encuentran residiendo los

emigrantes ecuatorianos.

La variacion del flujo de remesas y giros recibidos en 2012, obedece a la
coyuntura economica de agquellos paises donde residen emigrantes ecuatorianos
(Estados Unidos de América, Espafia, Italia, entre otros). En este sentido, € Estado
ecuatoriano a través de la SENAMI implementd politicas de ayuda como e
denominado “Plan Bienvenidos a Casa’, que prevé una serie de ayudas para

facilitar €l regreso del emigrante a pais.

Aunque aln no se publican las cifras oficiales del total de flujos de remesas
recibidas en el Ecuador, durante € primer trimestre del afio 2013 e monto
disminuyé en un 9% con respecto a mismo trimestre del afio 2012; para el segundo
trimestre del 2013 €l flujo de las remesas se recuperd con un incremento del 11,7%
superior al monto registrado en el mismo periodo del 2012, esto se evidencié por la
relativa estabilizacion del entorno econébmico mundial. Finalmente en el tercer
trimestre del afio 2013, existio una caida dd 1,2% de las remesas con respecto alas

registradas en el mismo periodo del afio anterior.
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v" Deuda Externa

La deuda externa es la suma de las deudas que tiene un pais hacia entidades
extranjeras. Se componen de deuda publica (la contraida por € estado) y deuda
privada (la contraida por particulares). La deuda externa con respecto a otros paises
se da con frecuencia a través de organismos como € Fondo Monetario
Internacional o e Banco Mundial. Cuando un pais deudor tiene problemas para
pagar su deuda (esto es, para devolverla junto con los acordados intereses) sufre

repercusiones en su desarrollo econémico e incluso en su autonomia.

Tabla 8: Deuda Externa 2000-2013

DEUDA DEUDA DEUDA
EXTERNA EXTERNA EXTERNA (Total)

ANO | (Pablica) (Privada)
PRESIDENTE

2000 10'987 2'229 13'216
GUSTAVO 2001 11'338 3038 14’376
NOBOA
2002 11'337 4'899 16’236
LUCIO 2003 11'484 5272 16’756
GUTIERREZ
2004 11'059 6’151 17210
ALFREDO 2005 11'851 6’387 18'238
PALACIOS
2006 10'215 6'884 17099
2007 10’605 6’839 17444
2008 10’028 6’790 16'818
RAFAEL 2009 7.364 5922 13'286
CORREA
2010 8622 5766 14’388
2011 10’055 5251 15’306
2012 10’871 5130 16’001

2013 12'920 5685 18'605

Fuente: Banco Central del Ecuador
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Deuda Externa 2000-2013 (millones USD)
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Gréfico 23:; Deuda Externa 2000-2013

Andlisis:

En enero del afio 2000 se impuso la dolarizacion de la economia, la misma que
sirvié como garantia para iniciar las conversaciones con los acreedores. En marzo
del 2000, e monto de la deuda representa un 140% del PIB, debido alos atrasos en
€l pago del servicio de ladeuda. Por €llo, con lafinalidad de recuperar la confianza
de los organismos internacionales, se firmé una carta de intencidn,
comprometiéndose €l Pais a redlizar pagos adelantados a los inversionistas,

sustentandose en un crecimiento de las exportaciones.

Después de esta situacion, se generaron beneficios en favor de los tenedores de
la deuda, con la llamada Ley de Transparencia Fiscal y se cre6 € Fondo de
Estabilizacién, Inversion y Reduccion del Endeudamiento Pablico FEIREP, pre-
asignando para ello recursos petroleros con el fin de anticipar la recompra de la

deuda.
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Rafael Correa, Ministro de Economia y Finanzas en 2005 ya consideré que €
80% del dinero obtenido por e petroleo ecuatoriano debia destinarse ala poblacion
y solamente € 20% a pago de la deuda, ante las amenazas del Banco Mundia
dimiti6 como ministro alegando que no iba a someterse a mandato del Banco

Mundial.

En 2008, como Presidente de Ecuador, Rafael Correadeclaré la deuda contraida
por Ecuador como ilegitima, odiosa e inconstitucional que obligaba a destinar mas
del 50% de los recursos econdmicos del estado a pagar la deuda. Correa
manifestd: Lo primero es la vida, después la deuda. El gobierno de Rafael Correa
tuvo que enfrentarse a las amenazas del Banco Mundia y del Fondo Monetario
Internacional, expulsd a los enviados del FMI1 del Banco Central de Ecuador, cred
una Comité de Auditora que concluy6 que una gran parte de la deuda de gobiernos
anteriores era ilegitima, especiamente los contratos de deuda del afio 2000. El

informe fue trasladado tanto al gobierno como alos ciudadanos de Ecuador.

El Gobierno de Rafagl Correadeclard e cese de pagos del 70% de la deuda de
Ecuador en bonos. Ante el cese de pagos |os acreedores o tenedores de la deuda de
Ecuador sacaron a mercado, con valores muy bajos -sobre €l 20% de su vaor-, los
bonos de deuda ecuatoriana. Ecuador, de forma secreta, utiliz6 800 millones de
dblares para comprar 3.000 millones de su propia deuda lo que supuso una
reduccién de su deuda real y de los intereses o que pudo suponer un ahorro de

unos 7.000 millones de ddlares para Ecuador.
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v Preciodel Barril de Petréleo Ecuatoriano

La produccion del petréleo es una parte importante de la economia en Ecuador.
La produccion es cerca del cuarenta por ciento de las ganancias de exportacion y
treinta y tres por ciento del rédito del gobierno; por €ello se considera un producto
esencial del ecuador en su economia, de ahi las consecuencias que € precio del

barril de crudo tiene en los ingresos del gobierno.

Tabla 9: Precio del Barril de Petréleo Ecuatoriano 2000-2013

PRESIDENTE ANOS PRECIO DEL BARRIL DEL PETROLEO

ECUATORIANO

GUSTAVO 2000 $24,87
NOBOA 2001 $19,16
2002 $21,82

LUCIO 2003 $ 25,66
GUTIERREZ 2004 $30,13
ALFREDO 2005 $50,75
PALACIOS 2006 $50,75

2007 $59,86
2008 $82,99
2009 $61,93
ESFF{ARE; 2010 $79,81
2011 $ 178,84
2012 $ 138,65
2013 $98,36

Fuente: Banco Central del Ecuador
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PRECIO DEL BARRIL DEL PETROLEO
ECUATORIANO (2000-2013)
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Gréfico 24: Precio del Barril de Petrdleo 2000-2013

Analisis.

Desde €l afio 2000 al 2008 & precio del barril del petréleo ecuatoriano ha
presentado un crecimiento gradua 1o cua ha beneficiado la economia, en cuanto a
los ingresos por exportaciones de crudo para el gobierno. De acuerdo con |os datos,
en el afio 2008 € precio del petrdleo alcanzoé niveles historicos atribuyéndose este
aumento a incremento en las inversiones realizadas en futuros petroleros, por lo

gue los precios del barril del petréleo aumentaron acel eradamente.

Para el afio 2009, se registra una disminucion en e precio del barril de petroleo
debido alaventade las personas que habian adquirido o especulado con € petrdleo
por la crisis mundia derivada de la burbuja inmobiliaria en Estados Unidos.
Ademas, la demanda de este producto por los paises desarrollados como Estados
Unidos, disminuy6 debido a que la crisis afectd e crecimiento econdmico de estos

paises.
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Durante los primeros meses del afio 2010 el precio del barril del petrdleo
ecuatoriano experimenta un incremento gradual hasta el mes de abril, en el cual se
registra un precio mas alto por la recuperacion a nivel mundial del precio del
petréleo ante e descenso de existencias. En abril del mismo afio e precio del
petréleo disminuye debido a la caida del euro y bolsas asiéicas por la
incertidumbre en la zona euro por la debilidad persistente de los paises
considerados menos solventes. Desde abril hasta el mes de septiembre el precio del

barril de petrdleo no ha presentado cambios significativos.

En los primeros cuatro meses del afio 2011 €l precio del barril del petroleo en e
mercado incremento debido alainestabilidad politicay social en los paises arabes.
La situacion violenta en Libia provocada por una serie de revueltas en e norte
africano y Oriente Proximo afect6 a la zona que produce € 35% del crudo, por lo
que grandes petroleras en Libia suspendieron sus actividades en Libiay repatriaron
al personal y a sus familias. En mayo €l precio del barril del petroleo sufrié un
descenso debido a las previsiones de que e BCE no vuelva a subir los tipos de
interés , a menos hasta junio, 1o que freno la persistente subida del euro frente a
ddlar, que pasb de los 1,50 ddlares a 1,45 en una sesion. Junto a la volatilidad en
las divisas, los malos datos econdmicos publicados en Estados Unidos -paro del
sector privado- ayudaron a hacer estallar la miniburbuja en €l sector energético y €
de las materias primas, que apuntaban a una recuperacion mas lenta de lo esperado,
lo que reduciria la demanda. Para € mes de agosto € precio del barril de petréleo
sufre un descenso superior a del mes de mayo. Esta caida se produjo debido a la

inestable situacién de los mercados financieros globales, especiamente por la
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recesion de Estados Unidos y varios paises de la Union Europea. A partir del mes
de septiembre, € precio del barril del petrdleo se recupera gracias a buen
desempefio de los mercados bursatiles y por agunos recortes de la produccion

petrolera. Ademas, Alemania hace efectivo € apoyo econdmico hacia Grecia.

Para el afio 2012 los problemas en Oriente Medio, la especulacion financiera,
entre otros factores, han permitido mantener a alza el crudo ecuatoriano, pese alas

sefial es de debilitamiento de la economiainternacional .

Finalmente, en & afio 2013 € precio del petrdleo cay6 debido a la tendencia
mundia a la baja del precio del petrdleo causada por la produccion de crudo de

esquistos 0 “shale oil” en especial de Estados Unidos.
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2.4.1.1.3. Factor Social
Comprende el estudio de agentes que permiten determinar el comportamiento de
la sociedad en e estado ecuatoriano. Entre las principales variables que se

analizarén se encuentran las siguientes:

a. Desempleo

Desempleo, paro forzoso o desocupacion de los asalariados que pueden y
guieren trabgjar pero no encuentran un puesto de trabajo. En las sociedades en las
gue la mayoria de la poblacion vive de trabgjar para los demés, € no poder
encontrar un trabgjo es un grave problema. Debido alos costes humanos derivados
de la privacion y del sentimiento de rechazo y de fracaso persona, la cuantia del
desempleo se utiliza habitualmente como una medida del bienestar de los
trabgjadores. La proporcién de trabgjadores desempleados también muestra si se
estan aprovechando adecuadamente 10s recursos humanos del pais y sirve como

indice de la actividad econémica.



Tabla 10: Tasa de Desempleo 2000-2013

PRESIDENTE | ANOS TASA DE
DESEMPLEO

2000

GUSTAVO 2001
NOBOA 2002

LUCIO 2003
-
ALFREDO [PII=
o

2007
2008
2009

RAFAEL 2010
CORREA 2011

2012
2013

14,18%
8,10%
7,70%
9,30%
9,90%
11,01%
9,82%
6,34%
7,50%
7,90%
6,91%
6,00%
4,93%
4,7%

Fuente: Banco Central del Ecuador
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Gréfico 25: Tasa de Desempleo 2000-2013

119



120
Andlisis.

El esquema de dolarizacion oficial permitio estabilidad en los precios de
productor y consumidor, asi como a las decisiones de inversion, aspectos que
impulsaron una reactivacion productiva, que se reflggd en una recuperacion del
nivel de empleo en la economia aungue, en promedio, no ha alcanzado las tasas

promedio del periodo de pre-crisis.

En e 2001 y 2002 & desempleo muestra una cierta estabilidad; ubicandose en
8.1% y 7.1% respectivamente. A partir del 2003 € desempleo muestra una
tendencia decreciente; puesto que para el 2003 se registro una tasa de desempleo
del 9.3% y para diciembre de 2007 esta tasa descendié a 6.3%, la mas baja

registrada en los Ultimos afios.

Desde € afo 2007 hasta el afio 2009, tasa de desempleo fue en aumento debido
al cierre de muchas obras publicas y reduccién del personal de muchas empresas.
Lo primero se dio debido a la falta de recursos para continuar con ciertas obras, y
lo segundo debido a aumento salarial que se produjo, la baja produccion y

pérdidas que la empresas obtuvieron por lafalta de energia.

En e afio 2009 se sintié con mayor fuerza & desempleo por lacrisis mundia y
el término de estabilidad que dio € mandato constituyente a los ex tercerizados.
Del nivel del 6% y 7% donde se ubico ese indice en afios anteriores aumento a 8%

y 9%.

Al menos 131 mil empleos se incrementaron en €l pais en € tercer trimestre del

2010, lo que permitié una reduccion de 1,7 puntos en € indice de Desempleo,
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registrado entre julio y septiembre, que llegd a 7,4% frente a 9,1% alcanzado en
igual periodo del 2009. El dltimo Informe difundido, agrega también que los
sectores productivos que més puestos de trabajo generaron, segun la rama de
actividad, son e Comercio (107 mil empleos) y la Manufactura (33 mil). En €
segmento Cuenta Propia (alquiler, inmobiliarios) se crearon 25 mil plazas laborales
y en Ensefianza 21.000. Este ultimo motivado por € inicio del afio lectivo en el

régimen escolar delaSierray € Oriente.

Durante € aflo 2011 su evolucion ha sido favorable para la economia
ecuatoriana, especialmente para € bienestar socia, pues del primer trimestre al
tercer trimestre del afo tuvo un descenso del 1,52%, cifra significativa en esta
época de recesion global. Este descenso positivo se produjo por € incremento de
plazas de trabajo sobretodo en éreas como manufactura, ensefianza, actividades

inmobiliarias, empresariadlesy alquiler.

En @ afio 2012 seregistré latasa de desempleo mas baja de la historia gracias a
dinamismo econdmico registrado en el pais, principalmente, en el primer trimestre
de este aflo. Actividades como la pesquera y del calzado crecieron aportando

positivamente a esta tasa.

Finalmente, en € afo 2013 se registro la tasa de desempleo mas bagja en la
Ultima década, debido a los diferentes mecanismos que se han utilizado para
emplear, entre ellas estan la Red Socio Empleo, € Programa Mi Primer Empleo y

la ubicacion de personas discapacitadas en €l sistemalaboral.
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b. Subempleo

Las personas en situacion de subempleo visible abarcan a todas | as personas con
empleo asalariado o con empleo independiente, trabajando o0 con empleo pero sin
trabajar, que durante el periodo de referencia trabajan involuntariamente menos de
la duracién normal de trabajo para la actividad correspondiente, y que buscaban o

estaban disponibles para un trabajo adicional.

Tabla 11: Tasa de Subempleo 2000-2013

PRESI ANOS TASA DE
DENTE SUBEMPLEO

2000 49.9%
GUSTAVO 2001 34.9%
NOBOA 2002 30,7%

LUCIO 2003 45,8%
GUTIERREZ 2004 46,1%
ALFREDO 2005 46,32%
PALACIOS 2006 45,61%

2007 46,13%
RAFAEL 2008 44,8%
CORREA 2009 51,66%
2010 48,77%
2011 46,66%
2012 42,24%
2013 44,22%

Fuente: Banco Central del Ecuador
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Tasa de Subempleo 2000-2013
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Gréfico 26: Tasa de Subempleo 2000-2013

Andlisis:

En el 2000 & subempleo se incrementa nuevamente ubicandose en 49.9%. Para
el ano 2002 e subempleo desciende a una tasa acelerada del 30.7%, esto
principamente debido a cambio en la metodologia de clculo del subempleo, a
esto sumado igualmente e Fendmeno Migratorio. A partir del 2003 hasta € afio
2007 & subempleo se ha estabilizado por arriba del 42%, registrandose en e 2005

latasamés dta e 49.2%.

En e 2008, e subempleo disminuyd ubicandose en 1,33% con respecto a afio
2007. Mientras tanto, en €l afio 2009 esta tasa incremento ubicandose en 51,66%, la
mas dta en los Ultimos 10 afios, esto significO que € Mercado Labora se
deteriord; debido a que buena parte de la poblacion ocupada se emplea en
actividades informales, que no ofrecen incentivos para que los trabgadores
incrementen su productividad y para que las empresas redlicen inversiones en

capacitacion y formacion del capital humano.
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En e afo 2010, esta tasa disminuy6 en 2,89 puntos porcentuales, sin embargo
esta disminucion no es muy significativa debido a la magnitud que presenta esta
tasa en la poblacion. Para este afio las ciudades que presenta la tasa de subempleo
mas ata son: Machala tiene la mayor tasa de subempleo (51,6%), seguida de
Ambato (46,7%) y Guayaquil (44,3%). En € resto urbano, la Costa present6 la
mayor tasa de subocupacion con e 56,6%, lo que podria estar ligado a la

proliferacion de las actividades de comercio de laregion.

En los ultimos meses del afo 2011, la situacion de desempleo en e Ecuador
mejoro debido aladisponibilidad en e mercado de plazas de trabajo en areas como
manufactura y ensefianza. Esto ha permitido que personas subempleadas puedan
colocarse en un trabgo fijo, ganando asi el salario basico unificado y trabajando las
cuarenta horas semanal es.

Para e afio 2012, se registré una disminucion porcentual de 4,42 en la tasa de
subempleo respecto a afio anterior. Esta reduccion del subempleo se debe a las
mejores condiciones laborales fruto del crecimiento econdmico del pais registrado
en este ano, principamente en el primer trimestre.

En d afo 2013, & subempleo incrementd en aproximadamente € 2% con
respecto a registrado en el afo 2012.

c. Canasta Familiar Basica

La canasta basica esta constituida por € conjunto de bienes y servicios méas
importantes dentro del consumo habitual y representativo de las preferencias de los
consumidores. Se considera los habitos de consumo de la poblacidon ecuatoriana,

independientemente de las ciudades, parafamilias de estratos medios y bajos.
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Tabla 12: Costo Canasta Basica Familiar 2000-2013

PRESIDENTE | ANOS COSTO CANASTA FAMILIAR
BASICA ANUAL

2000 $234,05
GUSTAVO 2001 $292,33
NOBOA 2002 $336,30

LUCIO 2003 $ 370,74
GUTIERREZ 2004 $ 388,00
ALFREDO 2005 $ 425,68
PALACIOS 2006 $ 447,63

2007 $ 460,80
RAFAEL 2008 $500,35
CORREA 2009 $520,77
2010 $538,64
2011 $561,12
2012 $588,88
2013 $ 608,84

Fuente: Banco Central del Ecuador
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Gréfico 27: Costo Canasta Familiar Basica 2000-2013

Andlisis.
El costo de la canasta basica entre € periodo 2000-2009 ha mantenido un

crecimiento debido a las distintas medidas que adoptaron los diferentes gobiernos
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en estos periodos que provocaron e encarecimiento de la vida y por tanto de los
productos y servicios que conforman la canasta basica. Aunque la inflacion en los
altimos afios ha disminuido notablemente no significa que los precios de los
productos en e mercado no han incrementado, pero s se han mantenido més

estables desde la dolarizacién, ya que la fluctuacion es menor.

La canasta basica registro en e afio 2010 € menor incremento de precio de los
altimos cuatro mandatos presidenciales, con unavariacion del 1,8%, frente a 2,9%
en e de Gustavo Noboa, 5% en e de Lucio Gutiérrez y € 2,5% en e de Alfredo
Palacio. Las ciudades donde e costo de la canasta familiar basica fue mayor son:

Cuenca, Quito, Lojay Esmeradas.

En d afo 2011, & costo promedio de la Canasta Familiar Basica tuvo un
incremento de $ 22,48 respecto a valor del afio anterior (2010: $538,64). EI vaor
de la Canasta Basica en la region Sierra fue de ($576,59), la de la Costa es
(567,87), siendo Cuenca la ciudad méas cara con una canasta bésica de 585,98

dolares.

Con respecto a afo 2012 € valor promedio de la Canasta Familiar Basicafue de

$588,88; registrando un incremento de $ 27,76, con respecto a afio 2011.

Finalmente en €l afio 2013 este rubro incrementé en $ 19,12, equivaente a un
crecimiento del 3,25% con respecto a costo establecido en € afio 2012. Los
productos que més influyeron en e incremento del Costo de la Canasta Familiar

Béasicafueron los alimentos y |as bebidas no a cohdlicas.
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d. indicedePreciosal Consumidor (1PC)

El indice de Precios al Consumidor (IPC) es un indicador estadistico que
permite calcular las variaciones en €l valor del consumo final promedio de los
hogares, atribuido exclusivamente a cambios en € nivel genera de precios, entre

dos periodos de tiempo.

El célculo del indice de precios a consumidor en un periodo corriente permite
medir la relacion, en términos porcentuales, entre los valores de la canasta basica 'y
los precios de la misma en € periodo base. La variacién de los precios d

consumidor es adoptada generalmente como medida de lainflacion.

Este indicador permite medir la evolucion de precios de los productos que
conforman la canasta basica entre dos periodos cualquiera comprendido entre el
periodo inicial de referencia o base del indicador y € periodo actual. De esta
manera, a medir porcentualmente la variacion del indicador entre los dos periodos,

se obtiene lainflacion de los precios a consumidor urbano en dicho periodo.
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Tabla 13: indice de Precios a Consumidor 2000-2013

IPC ANUAL
PRESIDENTE ANOS IPC

2000 58,18

GUSTAVO NOBOA 2001 80,10
2002 90,10
[MUlelfoxeiuaNI=a=ra = 2003 | 97,25
2004 99,91
YRS S e NWNe[oR] - 2005 102,08
2006 105,45
2007 107,85
2008 116,91
2009 122,94
RAFAEL CORREA 2010 127,31
2011 133,01
2012 139,79

2013 1436

Fuente: Instituto Naciona de Estadisticasy Censo (INEC)
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Gréfico 28: Indice de Precios a Consumidor 2000-2013
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Andlisis.

Segun € gréfico, e indice de precios a consumidor mantiene una tendencia
creciente en concordancia con la tendencia del costo de la canasta basica, como
resultado de las variaciones afio tras afio.

El indice de Precios al Consumidor en el afio 2010 también se caracteriza por un
crecimiento moderado de los precios de los productos que conforman |a canasta
basica, de acuerdo con el comportamiento de la gréfica del costo de la misma. El
mes de diciembre cerré con unainflacion del 0.51%, segin e IPC. Si se compara
con € indice de diciembre del afio anterior se obtiene una variacion anua de
3,33%. Entre los productos de incidencia positiva mas trascedentes estan: aceite
vegetal (de contribucion 14,34%), papa chola (9,63%), amuerzos (8,5%) y arveja
tierna (5%). Los bienes de contribucion negativa mas importantes son: go (-
3,29%), carne de res con hueso (-2,5%) y computadoras de escritorio (-2,1%). El
comportamiento del aceite vegetal, se debe alatendencia positiva que ha existido a
lo largo del afio a nivel internacional. En cuanto a la papa chola, € incremento de
los precios se asocia a la sequia, plagas y heladas que han afectado desde
noviembre a las provincias productoras. En cuanto a la arvgla, su precio ha
aumentado como consecuencia de las erupciones del volcan Tungurahua que han
afectado a zonas productoras. El incremento de los precios en los almuerzos es

consecuenciadel incremento de varios productos alimenticios.

El Instituto Naciona de Estadistica y Censos (INEC) inform6 que € Ecuador
figura entre los paises de América Latina que registraron una variacion anua de

precios a consumidor mas baja a marzo de 2011 (5,37%). Los precios en €
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mercado interno del Ecuador se mantienen estables, aungue la inflacion en marzo
anterior cerré en 0,34%, superior aladeigua mes de 2010, que fue de 0,16%. Esto
se explica por la temporada invernal que soporta el pais, e dafio de carreterasy la
dificultad para transportar los productos, los aguajes que afectd a algunas zonas
costeras del Ecuador y la especulacion en la venta de productos, donde la

intermediacion juega un papel importante.

El crecimiento moderado del indice de Precios a Consumidor se debe a la
relacion que éste posee con la inflacion, la misma que ha tenido también

crecimiento alo largo del afo.

En concordancia con los datos obtenidos en la inflacion los productos que
influyeron en la variacion mensual del indice fueron los Alimentos, Bebidas No

Alcohdlicas, Bebidas Alcohdlicas y Tabaco.



131

2.4.1.2. Microambiente
En e microambiente de una empresa se contemplan |os factores mas proximos a
ella, los cuaes influiréan en la determinacion de las debilidades y fortalezas de la
organizacion. Estos factores son los siguientes: Proveedores, Clientes,

Competenciay Organismos de Control.

PROVEEDORES

CLIENTES COMPETENCIA

LA EMPRESA

ORGANISMOS DE
CONTROL

Gréfico 29: Factores del Microambiente

a. Proveedores

En € mercado ecuatoriano existe un sin nimero de proveedores de materia
prima para |os restaurantes, la eleccién de los mismo depende del tipo de comida a

preparar y la calidad que se desee adquirir y ofrecer a cliente. A continuacion se
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presentan los principales proveedores de la Empresa “Rincon del Gaucho”

Restaurant.

Tabla 14: Principal es Proveedores de la Empresa"Rincon del Gaucho" Restaurante

EMPRESA PRODUCTO DIRECCION
ARCA ECUADOR CocaCola
Chuleteros, pechuga de pollo, Naranjos n44-15 y
PRONACA codtillas bbq, huevos, duraznos. Av. Granados
Nestea, Caldo de galina maggi, Av. Gonzalez
NESTLE ECUADOR caldo de costilla maggi Suarez N31-135 vy
SA. Gonnessiat
INDUSTRIAL Aceite Paris e Isla Floreana
DANEC SA.
Vinos, Cerveza corona Av. 10 de Agosto y
JUAN ELJURI Cuero
Helados Km. 12 % Tunicuchi
DIPOR
CULTEX S.A. Piernas de Cordero Reina Victoria 1539
CULTIVOS DE y Av. Colén
EXPORTACION
DINADEC SA. CervezaPilsener y Club Thomas  Rosseau

1241 y Generd
Escudero

EMBUTIDOS DEL

VALLE

Longaniza, Morcillay Salchicha

La Paz 18 de Mayo
y Gonzélez Suarez

MARTA AZUCENA Papas Av. Hugo Ortiz
MENA REYES
FREDDY ARMIJOS Compras mercado Rodrigo de Chavez

CONTINUA...
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EMPRESA
PASTEURIZADORA
QUITO SA.

Mantequilla, cremade leche

Luluncoto, Pedro
Pinto 610

PIEDAD CHAVEZ

Carne

El Carmen Generd

Enriquez

DE LA CRUZ
COMPANIA DE
COMERCIO  Cia
Ltda.

Tabasco, Mostaza

De los Aceitunos y
Panamericana Norte

VINOSY Vinos Av. 10 de Agosto y
ESPIRITUOSOS Leonardo Murialdo
VINESA SA.
GAS SECURE Seguridad Luis Cordero Y
SOLUTIONS Toledo
ECUADOR
JUAN PABLO Papel Aluminio MenaDos
CACERES
LAVANDERIAS  Limpiezade Servilletas Mafiosca Oe-514 y
IDEAL Vasco de Contreras
INVEDELCA Champifiones Aloag km 12

Fuente: Base de Datos de Proveedores de la Empresa

Gran parte de los proveedores citados son empresas grandes reconocidas a nivel

nacional. La Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant posee un periodo de pago

de hasta un mes con sus proveedores; los pagos son realizados en su mayoria

mediante cheque, todos |os dias viernes de cada semana.
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b. Clientes

“Rincdn del Gaucho” Restaurant posee una cartera de clientes conformados
tanto por personas naturales como empresas reconocidas a nivel naciona vy
mundial. Con sus principales clientes fidelizados la empresa posee contratos de
servicios y una linea de crédito de hasta 90 dias para € pago de su consumo.
Dichos pagos son realizados a través de transferencias bancarias o cheques
cruzados desde la fecha de consumo hasta 90 dias después. Ademés, posee
contratos mediante consumos determinados por la empresa-cliente a través de
cupones elaborados por € restaurante, en e cua se determina e tipo de consumo
que serd otorgado y la fecha de vencimiento del cupdn. Entre sus principales

clientes fidelizados, se encuentran los siguientes:
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CLIENTESDE LA EMPRESA

Gréfico 30: Principales Clientes de la Empresa "Rincon del Gaucho" Restaurante

c. Competencia
En consideracion a la investigacion redizada, € mercado quitefio de
restaurantes de parrilladas y carnes en los Ultimos afios ha crecido
considerablemente, existe una gran variedad de establecimientos ubicados en
varios sectores estratégicos de la ciudad, con la finalidad de captar mayor
cantidad de clientes, cada uno de ellos posee caracteristicas especificas en

cuanto a la variedad de comida que ofrecen, €l precio promedio por persona, €
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ambiente y un sin nimero de factores que hacen que se mantengan en €l

mercado y tengan un reconocimiento entre la gastronomia quitefia.

A continuacion se presentan |os principal es restaurantes del sector de carnes

y parrilladas que se encuentran en Quito y que por tanto se consideran

competencia para el restaurante “Rincon del Gaucho”.

Tabla15: Andlisis de la Competencia

TIPO DE PRECIO
EMPRESA COMIDA PROMEDIO  AMBIENTE DIRECCION
Carnes, $ 15,00 Familiar -  Av. Japony
CHACAL SPORT Parrilladas Informal Amazonas
Carnes, $ 15,00 Familiar -  Cadledelas Azaleas
EL ESTABLO DE Parrilladas, Informal s/n. Urb. La
ALEJO Cateringy Primavera 2
Banquetes
Carnes, $ 17,00 Familiar - Av. Brasil 278 y
PARRILLADAS Parrilladas, Negocios Av. América
COLUMBUS Cateringy
Banquetes
SUR Carnes, $31,00 Moderno - Av. Portugal y
RESTAURANTE parrilladas Negocios Adelina Aldaz
CAVA BAR
Parrilladas, $16,00 Casual - Av. Replblicay
THE ALAMO Americanae Familiar Mafiosca esq.
Internacional
EL TORO PARTIDO Carnes, $ 20,00 Casudl - Carrion #3845, entre
Parrilladas Familiar Péezy 9 de
Octubre.
Americana, $ 15,00 Casual - Quicentro Shoping,
FRIDAY'’S Parrilladas, Bar Informal San Luis Shoping.
Parrilladas $12,00 Informal - Diaz de Pineday
LA CHIMENEA Casud Pedro Dorado
LA CUADRA Parrilladas $12,00 Informal - Av. Eloy Alfaro
Casud N27-37
LA CUEVA DEL Parrilladas $8,00 Familiar Av. Machalae
TORO Ignacio Pareja
LA FUENTE DEL Parrilladas, $8,00 Casual - Benalcazar y
CONQUISTADOR  Ecuatoriana Familiar Olmedo
Av. Interoceénica
LA PARRILLADA Parrilladas $ 8,00 Informal —  ¢/n. ViaVentura
DEL NATO Familiar
El Recreo,
LA TABLITADEL  Carnes, $ 6,00 Informal Quicentro Shoping,
TARTARO Parrilladas San Luis Shoping

CONTINUA...
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LOCOSX EL
FUTBOL
MEDIA RES
PARRILLADASY
CARNES
PARRILLADAS
COLUMBIA

SANTO CARBON
SHORTON GRILL
STEAK HOUSE

Americana,
Parrilladasy Bar
Parrilladas

Carnesy
Parrilladas

Parrilladas
Carnes,
Parrilladasy
I nternacional

$12,00
$ 10,00

$ 15,00

$ 8,00
$ 26,00

Moderno -
Casual
Moderno

Casual,
Familiar

Casual
Familiar -
Negocios

LaMarisca
Av. Amazonasy
Tomas de Berlanga

Av. Cristébal Colon
y Juan Ledn Mera
Av. Eloy Alfaroy
Portugal

Francisco Urrutiay
Eloy Alfaro

d. Organismos De Control

La Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant, representada por & Sr. Angel

Espinosa Armijos, esta conformada como persona natural, obligada a llevar

contabilidad y se ubica fisicamente dentro del territorio ecuatoriano, por tanto se

encuentra regulada en términos legal es por |0s siguientes organi Smos:

% Municipio de Quito

¢ Servicio de Rentas Internas (SRI)

¢ Instituto Ecuatoriano de Seguridad Socia (IESS)

¢ Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual (IEPI)

%+ Cuerpo de Bomberos

« Ministerio de Salud

X/

« Ministerio de Turismo

«» Ministerio de Relaciones Laborales

% Ministerio dd Interior (Intendencia de Policia)
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2.4.2. AndlisisInterno

2.4.2.1. Capacidad Administrativa

La Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant posee persona administrativo
capacitado, conocedor del tipo de negocio en & que labora lo que ha permitido
mejorar en los Ultimos cinco afos esta area; es asi como actualmente € éarea
administrativa posee recursos administrativos y contables que le permiten un mejor
control, asi como una eficiente comunicacion con € Gerente- Propietario. Ademas,
al tratarse de una empresa pequefia los procesos en esta area son simples, la
coordinacion y € trabajo en equipo, asi como la incorporacion de tecnologia en
esta area han permitido que se desarrolle de forma eficiente, siendo un pilar de
apoyo fundamental para brindar un servicio de calidad y la elaboracion de platos
aimenticios que satisfacen las exigencias de los clientes, alcanzando un

reconoci miento en e mercado gastrondmico de la ciudad de quito.

A pesar de la lenta incorporacion de tecnologia en la empresa, € desarrollo de
los procesos en € &rea ha sido eficiente y se han cumplido los objetivos propuestos.
En e afio 2010, se incorpord un sistema de facturacion que ha permitido obtener
mejores resultados y desarrollar 1os procesos de forma mas rdpida; ademas, un
mayor control de ventas y la obtencién de informacion relevante para € area

administrativa, necesario paralatoma de decisiones en laempresa.

2.4.2.2. Capacidad Financiera
En cuanto a la capacidad financiera, la empresa trabaja con capital propio,
debido al corto periodo de recuperacion del efectivo en sus ventas, puesto que se

trata de una empresa de servicios. El exceso de efectivo o mantiene en la cuenta
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bancaria de la empresa a nombre del gerente-propietario y no aplica a ninguna
inversion financiera que le permita obtener ingresos no operacionales. Ademas, no
posee una gestion del efectivo que le permita analizar oportunidades de colocacion
del excedente para obtener réditos adicionales. Consecuentemente, no existe un

andlisis de riesgos en inversiones financieras debido alano aplicacion a estas.

En cuanto a la aplicacién de costos, la empresa carece de un sistema de costeo
que le permita determinar € costo de cada plato alimenticio que ofrece en la carta
de servicios. En definitiva, la empresa no posee 0 aplica estrategias financieras que

le permitan obtener mejores controles y rendimientos en la empresa.

2.4.2.3. Capacidad Tecnol6gica

En e afio 2008, € érea administrativa se incorpor6 a nuevas oficinas
establecidas en € segundo piso del restaurante, desde este momento |os registros
contables, emision de comprobantes de retencion, detalles de tarjetas de crédito,
registros de ventas y demés aspectos administrativos-financieros se empezaron a

desarrollar através de medios electronicos, dejando atrés la aplicacion manual.

Para e afo 2010, la empresa incorpor0 un sistema de facturacion con la
finalidad de mejorar los procesos en el érea de facturacion y obtener informacion

maés eficiente y eficaz.

2.5 Analisis FODA
El andlisis FODA es una herramienta analitica que proporciona informacion
esencial para la implantacion de acciones correctivas y planteamiento de mejora

continua, mediante la determinacion de las Fortalezas, Oportunidades, Debilidades
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y Amenazas de la empresa en andlisis. Para la determinacion de estas

caracteristicas es necesario considerar factores politicos, economicos, sociales y

culturales del pais, puesto que influyen en el desarrollo de la empresa o entidad en

cuanto a logro de su Misién, Vision y, en consecuencia, de sus objetivos.

Este andlisis esta conformado por factores de incidencia interna y por factores

de incidencia externa. Las Fortalezas y Debilidades corresponden a ambito interno

de la organizacion, mientras que las Oportunidades y Amenazas conciernen al

ambito externo de la empresa.

Fortalezas.- Constituyen la parte positiva de la empresa desde € punto de
vista interno, es decir, aquellos productos o servicios sobre los cuales la
entidad tiene e control de realizar y que por tanto, se reflggan como una
ventga ante las demas empresas de similar actividad econémica, como
producto del esfuerzo, la acertada toma de decisiones y € mejoramiento
continuo. La identificacion de las fortalezas se redliza a través del andlisis
de los resultados que ha obtenido la empresa en € transcurso de su
permanencia en e mercado.

Oportunidades.- Se generan en un ambiente externo por esta razon la
empresa no tiene dominio sobre ellas, sin embargo pueden afectar
positivamente en € desarrollo de | as actividades de la organizacion.
Debilidades.- Afectan en forma negativa y directo a desempefio
empresarial; pueden ser disminuidas mediante acciones correctivas por

pertenecer al ambiento interno.
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Amenazas.- Provienen del ambiente externo de la empresa que de forma
directa o indirecta afectan a las actividades de la organizacion, previniendo

a la organizacion para que tome medidas oportunas que no interrumpan a

las actividades de la empresa.
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MATRIZ FODA

FORTALEZAS

DEBILIDADES

Cdidad delacarne y embutidos.
Atencion persondlizada a sus

clientes, a través de la presencia del

gerente.
Reconocimiento por su amplia
trayectoria en € mercado

gastronomico de la ciudad de Quito,
por méas de 20 afios.

Posee persona cdlificado y en
constante capacitacion, competente
para elaborar los platos aimenticios
y brindar un servicio de excelencia.
fidelizados

Posee clientes

conformados por empresas
nacionadles 'y  multinacionales,

ademas de personas naturales.

Infraestructura  insuficiente  para
cubrir la demanda de eventos.

No existe un control de inventario de
la materia prima en su utilizacion.

No existe control de calidad
constante en la elaboracion de los
platos alimenticios.

I nexistente segregacion de funciones.
No existe inventario de propiedad,
planta'y equipo.

No se encuentran establecidas
estrategias financieras que permitan
maximizar |as utilidades.

Inexistencia de un sistema de costos
para la elaboracion de los platos
alimenticios.

Elevados costos de produccion.

Lenta incorporacién de tecnologia en

los procesos administrativos.
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OPORTUNIDADES

AMENAZAS

Gran variedad de proveedores de
productos de calidad en la ciudad de
Quito.

Amplio mercado conformado por
personas amantes del consumo de
productos carnicos.

Apoyo financiero del sector publico
para el crecimiento de las pequefias
y medianas empresa.

Crecimiento 'y disposicion de
sistemas tecnol 6gicos en e mercado.

Estabilidad Econémica en €l pais en

|os Ultimos afios.

Elevado nimero de competidores en
el mercado.

Numerosos requerimientos legal es.
altamente

Fdta de persona

capacitado en este tipo de
restaurantes.

Tendencia por parte del consumidor
haciala comida répida.

Elevado precio de los productos

canicos de dta cadidad en d

mercado.
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CAPITULO 111

DIRECCIONAMIENTO ESTRATEGICO
Fin Social

La Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant tiene como fin social
brindar productos alimenticios de alta calidad a sus clientes, elaborados por
persona calificado y con insumos seleccionados, utilizando procesos que
cumplen con las disposiciones ambientales. Ademas, |la empresa ofrece 15
plazas de trabgjo influyendo en e desarrollo de la economia ecuatoriana.

La Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant tiene como fin social
brindar una exquisita variedad de platos alimenticios de ata calidad, cuya
especialidad es la carne, elaborados por profesionales calificados, asi como
un servicio personalizado a cliente en un ambiente distinguido que le

permita disfrutar de unareunion familiar asi como de negocios.

Misién

Brindar a todos y cada uno de nuestros comensales una experiencia
gastronémica Unica, cuya especialidad es la carne a la parrilla,
ofreciendo productos alimenticios de alta calidad y un servicio

personalizado en un ambiente el egante y agradable.
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Vision
Ser una empresa lider en € sector gastronomico de la ciudad de
Quito, especializado en carne a la parrilla, reconocida por la calidad

de sus productos alimenticios y su servicio, asi como la préactica de

valores por sus miembros y la contribucion al crecimiento de la

Objetivos Empresariales

+¢ Objetivo General

Satisfacer los paladares amantes de la carne de la ciudad de Quito,
ofreciendo productos aimenticios y un servicio de calidad que permita el
reconocimiento y fidelizacion de los clientes para a canzar €l crecimiento en

las ventas y el éxito en el mercado gastronémico.

% Objetivos Especificos

v' Desarrollar estrategias financieras que permitan disminuir los
costos de produccion de los platos aimenticios, a través de
implementar herramientas de control del desperdicio en €
procesamiento de la materia prima.

v’ Brindar capacitacion a bodeguero de la materia prima en cuanto
al proceso de sdleccion de la materia prima (carne),
permitiéndole obtener mayores conocimientos sobre las

caracteristicas de calidad que debe poseer la carne.
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Elaborar platos alimenticios con materia prima que cumpla con
estandares de calidad en € proceso de seleccion de la carne,
utilizando personal capacitado para este proceso.
Disminuir €l desperdicio en el procesamiento de la carne parala
elaboracion de cada plato aimenticio en un porcentge
correspondiente a 29%.
Estandarizar los productos a través de la elaboracion de las
recetas de cada plato alimenticio, estableciendo €l gramaje para
cadatipo de carne a ser utilizada, asi como de otros insumos.
Capacitar a personal de servicio a cliente sobre los
procedimientos de atencion en e momento de la verdad,
utilizando protocol os de servicio que les permita actuar de forma
homogénea; y controlar su cumplimiento en la empresa.
Generar beneficios y reducir residuos mediante la utilizacion de
la carne que se desecha en €l procesamiento de ésta, a traves de
la creacion de subproductos aprovechables parala empresa.
Captar € 1% de nuevos clientes de un segmento de edad
comprendido entre 25 y 30 afnos, distinta a la que habitual mente
asisten a restaurante (40 a 60 afios), a traves de la
modernizacion del establecimiento y laformade vender.
Incrementar en un porcentgje de al menos el 5% las ventas de la
empresa a través de la modernizacion del restaurante, es decir,

remodel ando e innovando las instal aciones.
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Estrategias
Controlar de forma semanal los desperdicios derivados del procesamiento
de la carne para la elaboracion de los platos alimenticios, a través de un
control de gramaje comparando con los registros ingresados en las tarjetas
kardex de recepcion de la materia prima.
Capacitar de forma trimestral ala persona encargada de bodega en cuanto a
la seleccion de materia prima (carne) de mayor calidad, es decir, en la
eleccion de carne que posea caracteristicas Optimas en cuanto a color, grasa,
PESO Y grosor.
Capacitar de forma trimestral a las personas encargadas del procesamiento
de la carne para la elaboracion de los platos alimenticios, estableciendo el
gramaje para cada uno de los platos y €l tipo de carne a utilizar.
Elaborar las recetas de cada uno de los platos alimenticios en la que se
determine & gramaje a ser utilizado, asi como también para los productos
que se elaboran en €l bar, con lafinalidad de estandarizar la elaboracion de
éstos y poder controlar la utilizacion de recursos.
Aplicacion de Protocolos de Servicio que permitan estandarizar los
procedimientos de atencion al cliente por parte del personal de esta area,
para ello se capacitara a los empleados en cuanto a la aplicacion de estos
protocol os de forma semestral. (Propuesta Protocol os de Servicio, Anexo 3)
Aprovechar |os desperdicios que se generan del procesamiento de la materia
prima creando subproductos que permitan obtener beneficios econdmicos

paralaempresa.
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0 Adecuar € establecimiento del restaurante innovando €l ambiente y la
formade servir € producto al cliente, convirtiéndose en un sitio novedoso y
agradable para el cliente.
Politicas

e Brindar atencidn personalizada a cliente através de la aplicacion de
protocolos de servicio que determinan el procedimiento a seguir
para el persona de ventas, ante € “momento de la verdad” con €l
cliente.

e Redlizar capacitaciones de forma trimestral para € persona de la
empresa, especialmente el personal de cocina, bodega, bar y ventas,
en |las diferentes especiaidades inherentes a sus funciones.

e LaAdministracién controlara de formadiaria el fiel cumplimento de
las actividades por parte de los empleados, asi como la disciplina,
responsabilidad y adecuado ambiente |aboral.

e Se redlizara evaluaciones de forma mensua sobre el rendimiento
laboral controlando de forma rigurosa € cumplimiento de las
obligaciones y valores de los integrantes de la empresa.

e Para promover las condiciones seguras de trabgo, la empresa
otorgara a empleado e uniforma de acuerdo con su puesto de
trabgjo. El persona debe emplear & uniforme asignado a su
respectiva funcion en correctas condiciones de uso e higiene. Asi
también se debera mantener la higiene en su aseo persona y la
utilizacion de los utensilios propios de la actividad que desempefia y

de usos exclusivo para su trabgjo.
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e Como politica de descuentos y promociones, la empresa brinda
beneficios de descuento por aniversario para sus clientes, en donde
podra disfrutar de su plato gratis, realizando reservaciones para méas

de diez personas.

Principios

Consisten en las ideas y comportamiento que orientan las actividades de
las personas que conforman la organizacion. Entre los principal es principios
presentes en la empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant, se encuentran los

siguientes:

Satisfaccion al Cliente

Atencion Personalizada

Calidad en los productos y
servicios

Grafico 31: Principios de la Empresa

e Satisfaccién al cliente. Segun Philip Kotler, es el nivel de estado
de &nimo de una persona que resulta de comparar € rendimiento
percibido de un producto o servicio con sus expectativas. En la

empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant es un requisito
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imprescindible ser parte de las preferencias de los clientes
potenciales, por ello este principio es considerado por la empresa
como parte de su cultura organizacional. Alcanzar la satisfaccion del
cliente posee tres efectos positivos importantes para la organizacion:
la lealtad del cliente, difusion gratuita por el cliente a su entorno y
mayor participacion en el mercado.

Atencién personalizada._ Este principio es € resultado del saber
escuchar a cliente y conocer sus preferencias para a través de
herramientas tecnoldgicas amacenar datos importantes para
utilizarlos en la empresa. El restaurante posee un sistema de clientes
en € cua se registra informacion relevante por lo que se logra
conocer a cliente; esto permite crear una relacion més fuerte con €l
cliente e incluso poderle ofrecer platos alimenticios seglin a sus
exigencias. Ademés, mediante este sistema se recuerda la fecha de
cumpleafios del cliente envidndole un correo €eectrénico de
felicitacion por parte de la empresa.
Calidad en productos y servicio._ Un producto o servicio se
considera de calidad cuando cumple con las expectativas o
exigencias del cliente y ademas esta efectuado mediante procesos e
insumos que no afectan al medio ambiente.

La Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant posee ciertos
parametros en la adquisicion de su principal materia prima: la carne.
Ademas, sus proveedores son seleccionados considerando la calidad

de los productos que ofrezcan para e€llo siempre se realiza una
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prueba con la finalidad de verificar su eficacia. En cuanto a sus
procesos, cumplen con todas |as normativas ambiental es asegurando
el cuidado del medio ambiente.

El servicio a cliente tiene un seguimiento exclusivo por su
Gerente con la finalidad de que éste se realiza de la forma méas
adecuada. Ademas, se utiliza pequefias encuestas de calificacion del
servicio para dar seguimiento a cada uno de los empleados que

conforman el departamento del servicio al cliente.

38. Valores
Constituyen actitudes, comportamientos, costumbres o pensamientos de la
cultura empresarial, dadas sus caracteristicas como empresa, posicionamiento,
competenciay la expectativa de los clientes y propietario.

La Empresa “Rincén del Gaucho” Restaurant posee |os siguientes valores:

Honestidad

& N,

Ecologia Respeto

Perseverancia

)/ i

Compromiso

Gréfico 32: Valores dela Empresa
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Honestidad

Constituye la honradez, 1a decencia y la justicia que se busca en
el personal delaempresa pararealizar sus actividades laborales.
Respeto

Es la consideracion, aceptacion y reconocimiento del valor
propio asi como & de sus comparieros de trabajo, propietarios,
clientes y en, definitiva, toda la sociedad. Es un valor que se
establece como esencia para larelacién humanayy, por tanto, para e
trabajo en equipo.
Cortesia

El vaor de cortesia se refiere a la afabilidad y comportamiento
atento que deben demostrar los integrantes de la empresa entre
clientesinternosy clientes externos.
Compromiso

Constituye & ser responsable de cumplir los deberes que como
parte esencial de la empresa se posee, adquiriéndose de forma
voluntaria 'y como resultado de la identificacién con los objetivos
de laempresa.
Per severancia

El valor de la perseverancia es la actitud de constancia o esfuerzo

continuo en todas y cada una de | as actividades |aborales.
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e Ecologia
Considerando la ecologia como valor, es la actitud por proteger
el medio ambiente mediante la utilizacion de procesos y materiales

amigables para el medio ambiente.
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Mapa Estratégico

@ Generar beneficios y reducir residuos
utiizando los desechos de Ila carne

@ Captar nuevos clientes cuyo segmento de

lVllblUlV edad comprende entre 25 y 30 afios.

Brindar atodos y cada uno de nuestros comensales una experiencia
gastronémica Unica especidlizada en carne parrilla, ofreciendo
productos alimenticios de alta calidad y un servicio personalizado,
en un ambiente elegante y agradable.
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PRI N(_:I P! OS . o _ Ser una empresa lider en el sector gastronémico de
e Satisfaccion d Cliente Disminuir los costos de produccion. la ciudad de Quito, especializado en carne a la
e Atencion Personalizada - : :
. Capacitar continuamente al personal parrilla, reconocida por la calidad de sus productos
*  Cdlidad en productosy de la empresa alimenticios y su servicio, asi como la préctica de
servicio valores por sus miembros y la contribucién a
Estandarizar los platos crecimiento de la economia ecuatoriana.
VALORES oS pla
, alimenticios. (o]
v" Honestidad (o)
v' Respeto (o)
¢ G OBIETIVOS STeh
v/ Compromiso @ o - _
. Disminuir el desperdicio en el procesamiento
v Perseverancia N
v Ecologia © de la carne. Control semanal del desperdicio a
través de tarjetas kardex.

Planes de capacitacion de forma
trimestral.

Elaboracion de las recetas de los
platos alimenticios.

Aplicacion de protocolos de servicio
en el proceso de atencién a cliente.
Utilizacion de los residuos de la
cane para la creacion de
subproductos.

Modernizacion dd ambiente e



155

CAPITULO IV

ANALISISDEL COSTEO DE LASLINEASDE PRODUCCION QUE
OFRECE LA EMPRESA Y QUE GENERAN MAYORESINGRESOS
4.1 Descripcion delas L ineas generadoras de | ngreso
La Empresa unipersonal “Rincon del Gaucho” Restaurant posee como
actividad econdémica la venta de comida y bebidas en bares-restaurantes para su
consumo inmediato, segiin € Registro Unico de Contribuyentes, por ello las
lineas de negocio que conserva desde su creacion y que son generadoras de
ingresos son |las siguientes:
v' Lineade Negocio: Transformacién de materia prima
Como su nombre lo indica, la linea de
negocios de Transformacion de materia prima
del “Rincon del Gaucho” Restaurant se
especializa en € proceso de produccion o
elaboracion de platos aimenticios cuyos
ingredientes principales son la carne y mariscos. En esta linea de negocios

se elaboran | as siguientes clases de productos:
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o Entradaso aperitivos

Consiste en platos aimenticios ligeros entre
ellos frios y calientes; el precio promedio de
las entradas es de $ 4,00 y representan €
2,11% con respecto a los ingresos, de acuerdo
a andlisis de la informacion estadistica de la
empresa durante de los afios 2011, 2012 y
2013.

0 Especialidadesen Mariscos

Son platos aimenticios elaborados a base de
mariscos en diferentes presentaciones o recetas;
su precio promedio es de $ 15,00, representan
el 3,41% con respecto a los ingresos, segun
estadisticas de los tres Ultimos periodos.

o Parrilladas

Se especidiza en tres tipos de parrilladas: mixta
especia, tradicional y de mariscos, son los productos
mas reconocidos que ofrece e restaurant, su
presentacion mediante parrillas permiten mantener
en la temperatura y estado adecuado de los
alimentos. El restaurante ofrece estos productos para
una y dos personas, el precio promedio de las
parrilladas para una persona es de $ 15,50; mientras
gue € precio promedio de las parrilladas para dos
personas es de $ 23,2. Estos productos generan el
49,40% de ingresos, de acuerdo a la informacion
estadistica de ventas en los tres ultimos afios.
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0 Especialidadesen Carnes

Son platos alimenticios cuyo ingrediente principal
es la carne, preparada en diversas recetas, varias de
ellas propias del restaurante. El precio promedio de
este grupo de productos es de $ 16,00 y representan
el 16,48% de ingresos.

o Porciones

Estos platos alimenticios consisten en cantidades
pequeiias de las visceras de una res, asi como
acompafantes para los platos fuertes. El precio
promedio de estos productos es de $ 6,00 y
corresponden a 1,65% de los ingresos, de acuerdo
a la informacion estadistica proporcionada por la
empresa en |os Ultimos periodos.

0 Bebidas

Constituyen todas aquellas bebidas elaboradas
por & personal del bar del restaurante, entre estas
se encuentran: batidos, jugos de frutas naturales,
café, entre otros. Representan e 4,71% con
respecto alos ingresos obtenidos por la empresa.

o0 Postres

Dentro de este grupo de platos aimenticios se
encuentran todos los dulces elaborados por el
barman como plato final. El precio promedio de
estos productos es de $ 3,5 y constituyen e 1,37%
delosingresos anuales de la empresa.
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0 Ensaladas
El restaurante ofrece un bufet de ensaladas de gran
variedad, idbneas para acompafiar los platos
alimenticios que ofrece. El precio de una porcién de
ensalada es de $ 3,9 y representan € 6,59% de los
ingresos obtenidos.

0 Sangria

Es una bebida a base de vino y otros
ingredientes que se utilizan para la elaboracion
de este producto, propio del restaurante. Se
ofrece por copas, mediajarrao unajarra, siendo
esta Ultima la mas demandada, con un precio de
$ 15,90. La venta de sangria representa el 7%
de los ingresos obtenidos, de acuerdo a la
informaci6n estadistica de la empresa.

En relacion a la informacion estadistica obtenida del “Rincon del Gaucho”
Restaurant en relacion alas ventas durante los afios 2011, 2012 y 2013, los platos
alimenticios mas representativos en cuanto a los ingresos obtenidos son los

siguientes:

= Parrillada Mixta Especial (para dos per sonas)

La Parrillada Mixta Especial estd compuesta
por los siguientes productos. pavo, lomo,
chuleta, pollo, chorizos, longaniza y papa d
horno en salsa de la casa. Todos ellos son
asados mediante carbon, expuestos sobre una

parrilla, previamente condimentados con ingredientes especiales para
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darle & togue gaucho. Su presentacion a cliente se rediza a través de
una parrilla pegquefia con brasas de carbon, permitiendo mantener los
alimentos en temperatura adecuada. El precio de este producto es de $
27,90 antes de impuesto y servicio.

= Parrillada Tradicional (para dos per sonas)

Este tipo de parrillada esta compuesta por las visceras

de la vaca, entre ellas las siguientes. chinchulines,

rifiones, corazon, morcilla, higado, y chorizo;
adicionalmente este plato esta acompafiado con lomo y papa a horno.
Su presentacion también se realiza mediante una parrilla con brasas de
carbén. El precio de este producto sin impuesto y servicio esde $ 25,90.

= Combo LaTablita Gaucha

Es un plato compuesto por: lomo, pollo,
chuleta, chorizo, papa a horno y gaseosa. El
precio de este producto es de $ 12,50 antes

de impuesto y servicio.

= Parrillada de Mariscos (para dos per sonas)

Esta parrillada esta compuesta por los
principaes frutos del mar entre elos:
langostinos, corvina, camarones, pulpo,
caamares, conchas, ameas y mgjillones.
Adicionamente, la parrillada de mariscos esta acompariada por papa al

horno y su presentacion se redliza a través de una parrilla con brasas de
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carbdn. El precio de este producto antes de impuesto y servicio es de $
30,90.

Bife Chorizo
El bife chorizo es una parte carnosa que se
halla pegada a costillar del animal, con un
cuchillo muy afilado se puede separar la
carne que luego se corta en rodajas de unos
cuatro a cinco cm de espesor para colocarlos directamente en la parrilla.
Este producto esta acompariado por papa al horno y salsa de la casa; su
precio antes de impuesto y servicio esde $ 15,90.

Camaronesal gjillo

Es un plato alimenticio elaborado a base
de camarones acompanados por una salsa
cuyo ingrediente principal es € go. El
precio de este producto es de $ 13,50,
antes de impuesto y servicio.

L omo Gaucho

El lomo de res se encuentra a los lados
de la columna vertebra entre la dltima
codtillay € ilion, se caracteriza por ser
especialmente suave para e consumo
y su corte depende de cierta técnica y
experiencia que debe poseer € cocinero. Este plato alimenticio consiste

en el lomo ala parrillada acompafiado por una salsa especia elaborada a



161
base de vino, pimiento y cebolla. Su presentacion a cliente se rediza
mediante una parrilla con brasas de carbén para mantener la temperatura
ideal del lomo y la salsa. El precio de este plato aimenticio, antes de

impuesto y servicio, esde $ 16,90.

Tabla 16: Porcentajes de Ventas de Platos Alimenticios Principales

Parrillada Mixta Especial Dos personas 27,9 23,43%
Parrillada Tradicional Dos personas 25,9 5,89%
Combo Tablita Gaucha Una persona 12,5 6,85%
Parrillada de Mariscos Dos personas 30,9 3,13%
Bife Chorizo Una persona 15,9 2,31%
Camaronesal gjillo Una persona 135 1,75%
L omo Gaucho Una persona 16,9 1,91%

TOTAL 45,27%

Fuente: Empresa " Rincon del Gaucho" Restaurant

Adicionalmente a estos productos que elabora e restaurante, la sangria es un
producto que posee una alta demanda por |os clientes para acompariar a sus platos
alimenticios, por esta razén es necesario conocer € costo de elaboracion de este

producto.

Segun la informacién obtenida de las estadisticas de la empresa, los platos
mencionados como los més demandados representan e 45,27% del total de los

ingresos obtenidos durante el analisis de los afios 2011, 2012 y 2013.

Para € costeo de las lineas de produccién se seleccionarén los productos por

categorias conforme a precio de venta que cada uno posee con un rango de
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variacion de hasta dos unidades monetarias. Segun esto, los platos aimenticios a

costearse se estableceran por grupos, del cua se seleccionard un producto

representativo y, seran los siguientes:

Tabla 17; Platos Alimenticios a ser Costeados

NOMBRES PRECIO
Parrillada Mixta Especial  $ 27,90
Parrillada Tradicional $ 25,90
Combo Tablita Gaucha $ 12,50
Bife Chorizo $ 15,90
Camaronesal gjillo $ 13,50
Sangria $ 15,90

TOTAL

Fuente: "Rincén del Gaucho" Restaurant

PLATO ALIMENTICIO
A COSTEARSE

Parrillada Mixta Especial

Combo Tablita Gaucha

Sangria

% PARTCIPACION
EN LOSINGRESOS

29,32%

10,91%

7,00%
47,23%

Los platos aimenticios a costearse son la “Parrillada Mixta Especid” y €

“Combo Tablita Gaucha’ por ser los productos mas representativos de |os ingresos

gue posee la empresa, con un porcentgje de 40,23% con respecto a los ingresos.

Ademas, de las bebidas que ofrece se costeara la sangria por su significativa

demanda entre |os clientes, representada por el 7% de los ingresos, en concordancia

con lainformacion estadistica de ventas de los afios 2011, 2012 y 2013.

v Lineade Comercializacion deVino

La Linea

de negocios

Comercializaciéon comprende la venta de

bebidas para €

consumo dentro de

restaurante, que no sufren ninglin proceso de

transformacion realizado por parte del personal de la empresa, simplemente
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se convierte en un intermediario del productor o distribuidor de las bebidas
que se ofrece. Entre las bebidas que se comercializa se encuentran: aguas,
gaseosas, cervezas, licores y vinos. Sin embargo, la bebida maéas
representativa en ventas para €l restaurant por € tipo de comida que ofrece
es e vino, por considerarse uno de los mejores acompanantes para las

carnes rojas.

Tabla 18: Porcentagje de Venta de Vinos con respecto alos Ingresos
%

NOMBRE DEL VINO INGRESOS

Vino Aleman "Leche De LaMujer Amada’ 0,02%
Casillero Del Diablo 0,20%
Santa Rita 1/2 Bot 0,05%
CopaVino 0,26%
Casillero Del Diablo 1/2 Bot. 0,10%
Gato Negro 1/2 Bot. 0,03%
Sunrise 1/2 Bot. 0,08%
Vino De LaCasa 0,13%
Santa Rita 0,04%
Campari 0,03%
Brogquel 0,04%
Trivento 0,04%
Oveja Negra 0,30%
Cremashi 0,04%
Vino Undurraga 0,02%
Santa Julia 0,07%
Trapiche 1/2 Bot. 0,19%
Trapiche (Cabernet Sauvignon) 0,06%
Sangre De Toro 0,04%
Trapiche Roble 0,07%

TOTAL 1,81%

Fuente: Empresa "Rincon del Gaucho" Restaurant

La linea de negocios de comerciaizacion de vinos genera € 1,81% de los
ingresos de la empresa. Este producto es esencial en este tipo de negocio debido a

la preferencia por parte de los comensales del vino para acompafiar alas parrilladas
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por perfecta combinacion que existe entre ellos, ademés de las condiciones
saludables que tiene esta fusion (Las Carnes y € Vino, Anexo 4). Por estarazon, €l
vino es un producto complementario indispensable en el negocio y e margen de
utilidad que se obtiene es representativo, correspondiente al 35% sobre € costo. De
acuerdo con € andlisis de las ventas de los afios 2011, 2012 y 2013, € porcentaje

de personas que acompafia sus platos alimenticios con € vino corresponde a 10%.

4.2.  Volumen de Produccion

El volumen o nivel de produccidn de la Empresa “Rincon del Gaucho”
Restaurant depende del comportamiento de las ventas, debido a que la
produccion de los platos aimenticios se redliza en concordancia con la
orden de pedido del cliente por ser platos ala carta.

Las ventas del restaurante “Rincon del Gaucho” se caracterizan por ser
estacionales, es decir que poseen un comportamiento en e que los
productos y servicio que ofrece € restaurant incrementan sus ingresos en

determinadas épocas del afio.

Gréfico 33: Comportamiento Historico de las Ventas en la Empresa
"Rincén del Gaucho" Restaurante



165

En referencia a la informacion estadistica historica de las ventas en los tres
ultimos afios, las ventas del restaurante se incrementan en cuatro fechas del afio:
Febrero (14 de febrero - dia del amor y la amistad), Mayo (dia de la madre), Junio
(dia del padre) y en Diciembre, e mes mas importante en las ventas debido a las

fiestas de la ciudad de Quito y época de navidad y fin de afio.

Para el proceso de costeo de los productos se utilizara un nivel de produccion
promedio, es decir, e nivel de produccion promedio mensua de los platos

alimenticios a ser costeados.

Tabla 19: Nivel de Produccion Promedio Mensual

Nivel de Produccion Promedio Mensual
Parrillada Mixta Especial para dos per sonas 462
Combo La Tablita Gaucha 384

Jarrade Sangria 200

4.3. CosteodelasLineasde Produccion
Mediante esta técnica, utilizando métodos y procedimientos apropiados
para registrar, resumir e interpretar las operaciones relacionadas con los
costos que se requieren para elaborar |os productos que ofrece la empresa.
Este sistema de informacion clasifica los elementos del costo: materia
prima, mano de obra directa y costos indirectos de fabricacion, para
finalmente obtener el costo de produccion del producto. Este sistema tiene
varias ventgas para la empresa entre ellas, facilita la toma de decisiones y

el control administrativo.
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4.3.1. CosteodelaParrillada Mixta Especial para dos personas
% Materia PrimaDirecta

La Materia Prima son todos los bienes requeridos para la
produccion o elaboracion de un producto, que pueden presentarse en
estado natural 0 poseer transformacion previa, es decir la materia
prima es transformada para obtener un bien fina completamente
distinto. Las caracteristicas principales de este elemento del costo es
que debe ser completamente identificable y medible, con lafinalidad
de poder determinar su participacion en € producto para € costo
fina.

Para determinar la participacion de la materia prima en €
producto final, se ha identificado y medido conjuntamente con el
persona de produccion cada uno de los insumos utilizados, para
establecer asi € costo de materia prima utilizado en cada parrillada
mixta especial elaborada para dos personas.

Ademas, seincluye el costo de desperdicio promedio de la carne,
obtenido segin la informacion estadistica de toma de peso de la
carne en los diferentes estados en que se encuentra antes de y
después de su procesamiento para la elaboracion de los platos
alimenticios (Obtencion de Materia Prima Carnica, Pérdida de peso

y Desperdicio; Anexo 5).



Tabla 20: Costo Materia Prima Directa - Parrillada Mixta Especia para dos
personas
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'Pavo  05lb.  246/lb. $1,23 50% $0,62 $1,85
Lomo 05lb.  36/b. $1,80 50% $0,90 $2,70
Pollo 05lb.  305lb. $153 $1,53
Chuleta 0,5 2,48/lb. $1,24 %124 |
Chorizos 0,251b.  2,2Ib. $055 ~ $055
Longaniza 0,25 Ib. 2,2/lb. $0,55 ~ $055 |
Papaal horno  151b. 0,28/. $042 $0,42

TOTAL $7,32 $1,05 $8,84

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho™ Restaurant

En base a la informacion obtenida del departamento de produccién, e costo de

materia prima utilizada para cada parrillada mixta especial para dos personas

corresponde a $7,32. Este rubro no incluye € costo por desperdicio que se registra

en los insumos: pavo y lomo; segin varios controles establecidos actual mente por

la empresa para medir este costo, se ha determinado que € desperdicio promedio

calculado parala materia prima corresponde al 50%, es decir el costo materia prima

utilizada para cada parrillada mixta especial para dos personas, incluido € costo

por desperdicio, corresponde a $ 8,84.
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+ Mano deObraDirecta (MOD)

La Mano de Obra Directa es € esfuerzo fisico y/o intelectual que
redliza e hombre con la findidad de transformar los insumos en
producto final listo para la venta o consumo, utilizando su habilidad,
conocimiento y experiencia y, generamente con el aprovechamiento de
maguinaria o herramientas Optimas para ello. Este elemento del costo
conjuntamente con la materia prima conforman &l Costo Primo Directo
de un producto.

La Mano de Obra Directa de la Empresa “Rincon del Gaucho”
Restaurant estd conformado por e personal del departamento de
produccion y €l personal de ventas. En cuanto a departamento de
produccion esta conformado por tres personas que se encargan de la
cocinay cuatro personas que desempefian en la parrilla. El persona que
conforma el area de produccion no posee nivel de educacion superior en
gastronomia, sin embargo sSu experiencia en este ambito y la
capacitacion brindada por la empresa han permitido e desempefio
eficiente en la elaboracion de los productos propios del restaurante. Por
lo que respecta a departamento de ventas, esta conformado por el
cajero, cuatro personas cuyo cargo es ayudante de salon y un bodeguero;
el persona de este departamento no esta especializado en el area en que
laboran, sin embargo han recibido previa capacitacion por la empresay
poseen gran experiencia por labores anteriores realizadas en otras

empresas de servicios. El cajero, posee instrucciéon superior y gran
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experiencia en actividades similares. El Costo de Mano de Obra Directa

est& conformado por lo siguiente:
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Tabla 21: Costo de laMano de Obra Directa del Personal del Departamento de Produccién

1 NeiBermidez  Ayudantedecocina  $ $ $ $ $ $ $

2 Angel Pinargote Ayudante de cocina $ 3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 100% $ 5.833,64
3 Gabriel Vélez Ayudante de cocina $ 3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 100% $  5.833,64
4 Manue Macias Ayudantedeparrilla  $  3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 100% $ 583364
5 Manue Procel Ayudante de parrilla $ 3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 100% $ 5.833,64
6 Angel Reyes Ayudantedeparrilla  $  3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 100% $ 583364
7 Alfredo Sabando Ayudantedeparrilla  $  3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 100% $  5.833,64
8  Santiago Enriquez Cajero $ 3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 90% $ 5.250,28
9 Aldrin Apolo Ayudante de Sal6n $ 3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 90% $ 5.250,28
10 Crigtian Armas Ayudante de Salén $ 3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 90% $ 5.250,28
11  Manuel Herrera Ayudante de Salén $ 3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 90% $ 5.250,28
12 Fernando Palma Ayudante de Salén $ 3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 90% $ 5.250,28
13 Francisco Triana Bodeguero $ 3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 90% $  5.250,28
TOTAL $ 49.608,00 $ 8.034,00 $  4.134,00 $ 8.034,00 $ 6.027,37 $ 75.837,37 $ 7233719

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant

Tabla 22: Asignacion del Costo de MOD a Producto

$ 72.337,19 $ 6.028,10 % Ventadel producto 32,57% $ 1.963,35
platos alimenticios

462

Fuente: Empresa “ Rincon del Gaucho” Restaurant
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El costo de mano de obra directa asignado a nivel de produccién promedio
mensual (462 parrilladas mixtas especiales para dos personas) determinado
corresponde a $ 4,25 por plato aimenticio. Para la asignacion de este costo a
producto se ha considerado en su totalidad |a mano de obra relacionada con parrilla
y cocina, mientras que a personal de ventas, es decir saloneros y cagjeros, se asigno
al costo e 90% del total de este tipo de mano de obra por ser la produccién de
platos alimenticios la actividad principal, mientras que e 10% restante se atribuira
a la mano de obra directa de la produccion readlizada en e bar. Ademas, se
considerd e porcentaje de participacion sobre los ingresos de platos aimenticios
que tiene e producto a costear (32,57%) y finalmente e nivel de produccion

promedio mensual de este tipo de plato alimenticio.
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+ CostosIndirectos de Fabricacion (CIF)

“Los Costos Indirectos de Fabricacion son todos |os bienes naturales,
semielaborados o elaborados, de carécter complementario, asi como
servicios personales, publicos y generdes y otros insumos
indispensables parala terminacion adecuada del producto final o un lote
de bienesy servicios’ (Zapata, 2007, 128).

Los Costos Indirectos de Fabricacion comprende los siguientes
rubros: Materia Prima Indirecta (MPI), Mano de Obra Indirecta (MOI) y
Otros Costos Indirectos. Las principales caracteristicas de los CIF son
las siguientes:

0 Los CIF son complementarios pero indispensables puesto que sin
ellos no se podriafinalizar la elaboracion del producto y/o servicio.

0 Los CIF pueden ser de naturaleza diversa, son componentes muy
variados que en muchas ocasiones su tratamiento resulta
complicado.

0 Los CIF son prorrateables, debido a que en muchas ocasiones no
son medibles, es necesario determinar mecanismos Optimos para su

distribucion.

I. MateriaPrimalndirecta (MPI)

La Materia Prima Indirecta comprende todos los bienes o
materiales menores, complementarios e indispensables para la
fabricacion del producto final. La Empresa “Rincon del Gaucho”

Restaurant en la elaboracion de sus productos se encuentran



173
determinados materiales 0 materia prima que no actdan
directamente en el proceso de produccion y su presencia es
menor, sin  embargo son indispensables para finalizar €
producto, entre ellos se encuentran: carbon, sal, aceite, orégano,

entre otros.

Tabla 23: Costo Materia Primalndirecta- Parrillada Mixta Especia para dos

personas
CONCEPTO CANTIDAD P.U. P. TOTAL |
Ssal 10 gr.  00035/gr. $ 0060
Ajo 0,5 onza 2/1b. $ 0,25
Aceite 0,11. 2,7 $ 0,27
Orégano 0,25 1,16/1. $ 0,07
Carb6n 0,009 quintal 11,5/ quintal $ 0,10
Mayonesa 0,081b.(34gr.) 0,0045/g. $ 0,15
Gas 0,04 kg. 1,49/Kg $ 0,06
TOTAL $ 0,91

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant

De acuerdo a la informacion obtenida del departamento de produccion, € costo
de materia prima indirecta asignable a cada parrillada mixta especia para dos

personas, corresponde a$ 0,91.

[I. Mano de Obralndirecta(MOI)

El costo de Mano de Obra Indirecta esta constituido por las
remuneraciones devengadas por los trabgjadores que gercen
funciones de planificacion, supervision y apoyo al proceso de
produccion. Se considera Mano de Obra Indirecta a esfuerzo

fisico o intelectual que realice una persona en funciones
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generales, no vinculadas directamente con la produccion de un
bien, pero que su desempefio es indispensable para obtener el
producto final. En la Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant
participan como Mano de Obra Indirecta todo e personal
administrativo, pues e desarrollo de sus funciones sirven de
apoyo al proceso de produccion y satisfaccion al cliente por

tratarse de una empresa de servicios.
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Tabla 24: Costo Mano de Obra Indirecta— Parrillada Mixta Especial para dos personas

NOMBRE CARGO SUELDO DECIMO DECIMO FONDOS DE APORTE PARAMETRO

TERCER CUARTO RESERVA PATRONAL ASIGNACION
SUELDO SUELDO 12,15%

2 José Luis Betancourt Contador 3.816,00 618,00 318,00 618,00 425,74 5.833,64  ectividades productivay de
3 Juanita Procel Auxiliar Contable  3.816,00 618,00 318,00 618,00 425,74 5.833,64 SEVIEoS
TOTAL 13.632,00 1.236,00 636,00 1.236,00 1.656,29 18.396,29

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant

Tabla 25: Asignacion Costo de Mano de Obra Indirecta - Parrillada Mixta Especia para dos personas

NOMBRE % COSTO COSTO COSTO % PART. COSTO NIVEL DE COSTO
PARTICIPACION ANUAL MENSUAL ASIGNABLE A INGRESOS TOTAL PRODUCCION  ASIGNADO A
EN ACT. MOl PRODUCCION PLATOS PRODUCTO MENSUAL CADA

PRODUCTIVASY PLATOS ALIMENTICIOS PRODUCTO
DE SERVICIOS ALIMENTICIOS
90%

Angel Espinosa 10% $ 67290 $ 56,08 $ 50,47 32,57% $ 16,44 $ 0,04
José Luis Betancourt 30% $ 175009 $ 14584 $ 131,26 32,57% $ 42,75 462 $ 0,09
Juanita Procel 10% $ 58336 $ 48,61 $ 43,75 32,57% $ 14,25 462 $ 0,03
TOTAL $ 300636 $ 25053 $ 22548 $ 73,44 $ 0,16

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant
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Segun los datos financieros obtenidos de la empresa, € costo de Mano de Obra
Indirecta asignable a cada plato alimenticio es de $ 0,16 por plato. El parametro
asignado para la distribucion de la Mano de Obra Indirecta es la participacion del
persona en las actividades productivas y de servicios, considerando e 90% de este
costo para ser distribuido entre los platos alimenticios y € 10% de éste se atribuira
a los productos del bar. Ademas, se establecio como factor de asignacion el
porcentgje de participacion sobre los ingresos que posee la Parrillada Mixta
Especial para dos personas y € nivel de produccion promedio mensual
determinado para este plato alimenticio, segin la informacion estadistica del

departamento de ventas de los afios 2011, 2012 vy 2013
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Otros Costos | ndir ectos de Fabricacion

Este rubro estd compuesto por |os servicios o bienes que no han sido
incluidos en los conceptos anteriores.

a. Depreciacion Equipos de Produccion

Los equipos de produccion que posee la empresa se caracterizan por
ser de acero inoxidable, un requerimiento exigido por e Ministerio de
Salud Pudblica para otorgar los permisos de funcionamiento a los
restaurantes. El acero inoxidable es un material altamente recomendable
como base de los utensilios que tendran contacto con los aimentos,
destacando de esta manera sus ventgjas en la inocuidad aimentaria,
como son el no aterar los sabores, olores y pH de los aimentos,

higiene, facil limpiezay resistencia a sustancias corrosivas y abrasivas.

Los equipos de produccion que posee la empresa “Rincon del
Gaucho” Restaurant fueron renovados hace cinco afos, es decir, se

encuentran en lamitad de su vida Util.
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Tabla 26: Costo Depreciacion Equipos de Produccion - Parrillada Mixta Especial para dos personas

, . . . % PART. TOTAL COSTO NIVEL DE ASIGNACION
DESCRIPCION VALOR DEPRECIACION DEPRECIACION DEPRECIACION INGRESOS DEPRECIACION PRODUCCION ALOS
UNITARIO ACUMULADA ANUAL MENSUAL PLATOS PRODUCTO PROMEDIO PRODUCTOS
ALIMENTICIOS MENSUAL
 Parillasdeacero inoxideble (campana) ~ 3.000,00 600000 300000 32,57%

8 Mesas de acero inoxidable 700,00 5.600,00 2.800,00 560,00 46,67 32,57% 15,20 462 0,03
1 Cocinaindustrial de seis quemadores 1.500,00 1.500,00 750,00 150,00 12,50 32,57% 4,07 462 0,01
1 Congelador y frio (4 m. x 2m.) 18.000,00 18.000,00 9.000,00 1.800,00 150,00 32,57% 48,86 462 0,11
1 Microondas 300,00 300,00 150,00 30,00 2,50 32,57% 0,81 462 0,002
1 Anaquel de acero inoxidable 500,00 500,00 250,00 50,00 4,17 32,57% 1,36 462 0,003
1 Mezcladora para embutidos 2.000,00 2.000,00 1.000,00 200,00 16,67 32,57% 543 462 0,01
1 Cortadora de papa 150,00 150,00 75,00 15,00 1,25 32,57% 0,41 462 0,001
1 Embutidora 500,00 500,00 250,00 50,00 4,17 32,57% 1,36 462 0,003
3 Congeladores 400,00 1.200,00 600,00 120,00 10,00 32,57% 3,26 462 0,01

Implementos de cocina 4.000,00 4.000,00 2.000,00 400,00 33,33 32,57% 10,86 462 0,02
1 Mesa de trabajo de madera 300,00 300,00 150,00 30,00 2,50 32,57% 0,81 462 0,002
2 Lavabos de acero inoxidable 1.200,00 2.400,00 1.200,00 240,00 20,00 32,57% 6,51 462 0,01
1 Horno 300,00 300,00 150,00 30,00 2,50 32,57% 0,81 462 0,002
1 Balanza grande 1.700,00 1.700,00 850,00 170,00 14,17 32,57% 4,61 462 0,01
1 Balanza de gramaje 200,00 200,00 100,00 20,00 1,67 32,57% 0,54 462 0,001
1 Cortadora de carne 3.000,00 3.000,00 1.500,00 300,00 25,00 32,57% 8,14 462 0,02
1 Frigorifico 4.000,00 4.000,00 2.000,00 400,00 33,33 32,57% 10,86 462 0,02
1  Exhibidor y congelador 5.000,00 5.000,00 2.500,00 500,00 41,67 32,57% 13,57 462 0,03

TOTAL $ 46.750,00 $56.650,00 $28.325,00 $5.665,00 $ 472,08 $ 153,76 $ 0,33

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant
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El costo de depreciacion mensua de los equipos de produccion corresponde a $
472,08, consecuentemente la asignacion de este costo a la parrillada mixta especial
para dos personas considerando € nivel de produccion promedio esde $ 0,33.

Los parametros seleccionados para la distribucion de este costo a los platos
alimenticios costeados son € porcentaje de participacion sobre los ingresos en
cuanto a produccion de platos alimenticios y el nivel promedio de produccion
mensual de las parrilladas mixtas especides para dos personas, segun la
informacion estadistica de ventas de la empresa.

b. Depreciacion Salén: Costo Depreciacion del Area de produccion y

Servicio

El edificio en donde funciona e restaurante esta ubicado en la ciudad de Quito,
sector la Floresta, en la esquina de la Avenida Amazonas e Isla Baltra. Este edificio
posee 548 metros cuadrados de construccion, segin documentos otorgados por €l
Municipio de Quito, consta de dos plantas en las cuales funcionan las diferentes
areas de la empresa. Este edificio fue restaurado hace cinco afios, momento después

en que se realizé laadquisicion del mismo.

En referencia a pago del Impuesto Predial del dltimo periodo, € avallo
catastral del edificio en que funciona € restaurante es de $ 331.687,12; consta de
548 m? de construccion, por lo que el valor catastral de cada m?® de construccion es
de $ 605,27. Para el costo de depreciacion del area de produccion y servicio se han
considerado € érea de cocina, parrilla y saén para clientes, por tratarse de una
empresa de servicios en la que los ingresos se generan tanto por la preparacion del

producto como por laatencion a cliente en e salon.
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Tabla 27: Areas del Edificio - Parrillada Mixta Especia para dos personas

1 Recibidor $ 605,27 $ 3.631,61
2 Ba $ 605,27 $ 4.842,15
3 Cda $ 60527 $ 242107
4 Bafios (Salon) 20 $ 60527 $ 1210537
5 Cocina 21 $ 605,27 $ 12.710,64
6 Parilla 21 $ 605,27 $ 12.710,64
7 Saoén paraClientes 298 $ 605,27 $ 180.370,00
8 Cuarto frio 8 $ 605,27 $ 4.842,15
9 Bodega 32 $ 605,27 $ 19.368,59
10 Oficinas 20 $ 605,27 $ 1210537
(Administracion)
11 Bafios 8 $ 605,27 $ 4.842,15
(Administracion)

12 Vedtidores personal 20 $ 605,27 $ 1210537
13 Parqueaderos 40 $ 605,27 $ 2421074
14 Areade Juegos $ 605,27 $ 5.447,42
15 Escaleras $ 605,27 $ 4.236,88
16 Cava $ 605,27 $ 2.421,07
17 Azotea 16 $ 605,27 $ 9.684,30
18 Pasillos 6 $ 605,27 $ 3.631,61
TOTAL 548 m* $ 331.687,12

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho”

Tabla 28: Costo Depreciacion Area de Produccion - Parrillada Mixta Especia para

dos personas
AREAS COSTO DEPRE. DEPRE. % PART. COSTO NIVEL DE ASIGNACIO
POR ANUAL MENSUA  INGRESO TOTAL PRODUCCIO N POR
AREA L S PRODUCT N MENSUAL PRODUCTO
PLATOS O
Cocina $12.710,64 $635,53 $52,96 32,57% $17,25 462 $0,04
Parrilla $12.710,64 $635,53 $52,96 32,57% $17,25 462 $0,04
Salén $ $9.018,50 $751,54 32,57% $244,78 462 $0,53
para 180.370,00
Clientes
TOTAL $ $ $857,46 $279,28 $0,60
205.791,28  10.289,56

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho”
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Conforme a la informacion obtenida de la empresa, € costo de depreciacion del
area de produccion asignable a cada parrillada mixta especial para dos personas de
acuerdo con €l nivel de produccién mensual determinado corresponde a $ 0,60 por
plato alimenticio. Los parametros establecidos para la distribucion de este costo
son los metros cuados del area de produccion y salon, el porcentaje de participacion
en los ingresos obtenidos de los platos aimenticios y finamente, € nivel de
produccion promedio mensual establecido. La seleccion de estos parametros
permite la asignacion de este cif a los platos alimenticios de la forma méas

aproximadamente exacta.

c. Servicios Basicos

En este grupo de costos se encuentran los desembolsos readizados para la
adquisicion de los servicios necesarios para € funcionamiento de la empresa.
Comprende los siguientes servicios. agua, luz y teléfono. Este desembolso es
asignado tanto al gasto como a costo pues contribuye a desarrollo de las

actividades administrativas, productivas y de servicio.

Para la determinacion del costo y gasto que corresponde a los servicios basicos
y complementarios se ha definido un 90% y 10%, respectivamente del total del
consumo de cada rubro, debido a la mayor utilizacion por parte del departamento.
Ademas, en un mismo porcentaje se ha distribuido este costo entre el Departamento
de Produccion (Cocina y Parrilla) y e Bar, 90% y 10%, respectivamente,
considerando la mayor tasa utilizacion de servicios basicos en € departamento de
produccion de platos alimenticios, por € volumen, espacio y participacion de

Ingresos.



Tabla 29: Costo Servicios Basicos - Parrillada Mixta Especia para dos personas

ANUAL MENSUAL MENSUAL
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SERVICIOS CONSUM CONSUM ATRIBUIBL ATRIBUIBL ATRIBUIBL ATRIBUIBL CONSUMO CONSUM % PART. COSTO ASIGNACION
BASICOSY (e} O ANUAL EAL GASTO EAL COSTO EAL GASTO EAL COSTO PRODUCCION O BAR INGRESOS TOTAL SEGUN

COMPLEMENT  MENSUAL 10% 90% 10% 90% PLATOS 10% PLATOS PRODUCT N.P.P.M NIVEL DE

. ALIMENTICIO ALIMENTICIO (0} . PRODUCCIO

S 90% S N

AGUA 120,00 1.440,00 144,00 1.296,00 12,00 108,00 97,20 10,80 32,57% $31,66 462 0,07

LUz 500,00 6.000,00 600,00 5.400,00 50,00 450,00 405,00 45,00 32,57% $131,91 462 0,88

TELEFONO 100,00 1.200,00 120,00 1.080,00 10,00 90,00 81,00 9,00 32,57% $26,38 462 0,18

TOTAL $720,00 $8.640,00 $864,00 $7.776,00 $ 72,00 $ 648,00 $583,20 $ 64,80 $189,95 $ 112

Fuente: Empresa“Rincon del Gaucho”

En definitiva, la asignacion de costo de Servicios bésicos para el nivel de produccion determinado es de $ 1,12 por plato alimenticio.
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d. Seguros

La Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant posee un seguro contratado
con la Compaiiia de Seguros y Reaseguros CoopSeguros S.A. que cubre los
riesgos de incendio, robo y dafios materiales.

Ademas, la empresa tiene contratado € servicio de monitoreo con la
Empresa G4S. Este servicio comprende la administracion y e control de
riesgos de las instalaciones del restaurante, dentro de esto se encuentra €l
control de alarmas (respuesta por supervision), mediante el cual los sistemas de
alarmas de G4S estan conectados las 24 horas a las centrales de operaciones y
ante cualquier activacion, € persona de seguridad acude a las instalaciones e
informaal gerente.

Segun la informacion recopilada de la empresa, € costo de seguros
asignable a cada plato alimenticio costeado pertenece a$ 0,07. El parametro de
asignacion de este costo constituyen los metros cuadrados que representan
cada area; ademas, se determiné € porcentaje de participacion en ingresos que
posee la “parrillada mixta especiad para dos personas’ en los platos
alimenticios (32,57%) y, por ultimo, €l nivel de produccion promedio mensual

(462).



Tabla 30: Costo del Seguro contra lncendio, Robo y Dafios M ateriales
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. . . . . % PART. INGRESOS .
CONCEPTO POLIZA POLIZA PARAMETRO AREA DE PRODUCCION ATRIBUIBLE AL PLATOS ASIGNACION AL
ANUAL MENSUAL ASIGNACION M2 COSTO PRODUCTO
Seguro contra
incendio, $1.545,00 $128,75 m? 340 $79,88 32,57% $26,02 462 $0,06
roboy
dafios
materiales
Monitoreo y $ 410,00 $34,17 m? 340 $21,20 32,57% $6,90 462 $0,01
Seguridad
Fisica
TOTAL $1.955,00 $162,92 $101,08 $32,92 $0,07
Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant
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e. Mantenimiento de Equipos
El mantenimiento de equipos consiste en una serie de actividades que se
Ilevan a cabo con € objetivo de mantener un equipo o restaurarlo para que
continue realizando las funciones para las que fue adquirido. Este conjunto de
actividades incluyen acciones técnicas y administrativas. Existen cuatro tipos
de mantenimiento que se practican segun e momento en que se realizan:

e Mantenimiento Correctivo: se lleva a cabo cuando ocurre una falla o

averia, momento en el que se toma medidas de correccion de errores.

e Mantenimiento Preventivo: se produce antes de que ocurra una averia,

es decir, bgo condiciones controladas dependiendo de la experiencia
del personal técnico o de las recomendaciones del fabricante.

e Mantenimiento Predictivo: consiste en determinar la condicién técnica

real del equipo examinado cuando esta en funcionamiento, tiene como
objetivo disminuir los costos por mantenimiento y evitar las averias del
equipo.

e Mantenimiento Proactivo: en este tipo de mantenimiento participa toda

la organizacion mediante los principios de solidaridad, colaboracion e
iniciativa, interviniendo en las operaciones de mantenimiento.

Los tipos de mantenimiento de los equipos que se practican en la empresa
son €l preventivo y e correctivo. Este rubro comprende el mantenimiento de
todos los equipos que posee la empresa: de computacion y de produccién. Se
realiza de forma semestral, sin embargo este desembolso incrementa por la

averia que se produce en los equipos en muchas ocasiones a lo largo del
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periodo. El costo de mantenimiento més significativo es el que corresponde a
los equipos de produccion por ello la carga es superior que ladel gasto.

El costo de mantenimiento de equipos de produccion segun € nivel de
produccion determinado, asignado a cada plato aimenticio costeado
corresponde a $ 0,09, considerando como parametros de distribucion el monto
total de equipos de produccion, € porcentaje de participacion sobre ingresos de
la parrillada mixta especial para dos personas en venta de platos alimenticios y

el nivel de produccion promedio mensual.
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Tabla 31: Costo de Mantenimiento de Equipos de Produccion — Parrillada Mixta Especia para dos personas

ANUAL

CONCEPTO ANUAL GASTO COSTO COSTO % COSTO % PART. COSTO NIVEL DE ASIGNACION
10% 90% MENSUAL  PARTICIPACION MENSUAL INGRESOS TOTAL PRODUCCION A
COCINA- PRODUCCION PLATOS PRODUCTO PROMEDIO PRODUCTOS
PARRILLA PLATOS ALIMENTICIOS MENSUAL (©)]
ALIMENTICIOS
Mantenimiento de $2237,00 $223,70 $2.013,30 $167,78 80% $134,22 32,57% $43,72 462 $0,09
Equipos

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant
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f. Mantenimiento Area de Produccion
El costo de Mantenimiento de Edificios comprende €l conjunto de acciones
gue se redizan para conservar € edificio en condiciones Optimas para su
funcionamiento, sin que involucre la utilizacién de materiales 0 desembolsos
significativos para la empresa. Dentro de este rubro se considera la fumigacion
de plagas, cambio de focos, instalacién de un cuadro, cambio interruptores, entre

otros.

Tabla 32: Costo de Mantenimiento Area de Produccion - Parrillada Mixta Especial
para dos personas

RUBRO ANUAL  PARAM AREA COSTO % PART. NIVEL ASIGNACIO
. PRODUC MENSUA  INGRESO DE NA
ASIGN. - L SPLATOS PRODUC. PRODUCTO

MENSUA S
L (p.m.e.

2p)

Mantenim $ m2 340 $ 1.387,92 32,57% $
2.237,00 452,05
Edificios

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant

El costo de mantenimiento del &rea de produccién asignable a cada “parrillada
mixta especial para dos personas’, segun el nivel de produccion mensual
determinado, esde $ 0,98.

g. Limpieza Manteleria
Comprende € lavado, secado y planchado de los manteles y servilletas
gue tiene e restaurante. Esta actividad es realizada por una empresa externa a

restaurant, quien brinda este servicio de forma quincenal.
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Tabla 33: Costo de Limpieza Manteleria - Parrillada Mixta Especial para dos
personas

RUBRO ANUAL  MENSUAL COSTO % PART. CT NPPM ASIG.
ASIGNABLE INGRESOS PLATO
PRODUC. PLATOS

PLATOS (90%)

Mant.

Manteleria
Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant

$3.614,00 $301,17 $ 271,05 32,57% $88,28 462 $ 0,19

El costo de mantenimiento de manteleria asignable a cada “parrillada mixta
especial para dos personas’, segun el nivel de produccién mensua determinado, es
de $0,19.

h. Publicidad

La Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant posee como medios
publicitarios la radio y television. En cuanto a radio, posee un contrato con la
Radio Francisco Stereo que consiste en cinco menciones en Vvivo y tres cufa
publicitaria de 60", cuya cobertura es en la Provincia de Pichincha através de la
frecuencia 102.5 FM y en la Provincia de Guayas en la frecuencia 106.9 FM. El
costo de esta cufia publicitaria por cada mencién corresponde a $ 21, sin
impuestos. En lo que respecta a television, posee un contrato de servicios con €
Cana 21 TV Satdlital, especificamente en e programa nocturno Ego deportes,
conducido por e Sr. Oscar Portilla.

En concordancia con la informacién obtenida, €l costo de publicidad
asignado a cada “parrillada mixta especia para dos personas’, tomando como
parametro de asignacion e porcentgje de ventas de los platos alimenticios
(90%), participacion sobre ingresos de los platos aimenticios y € nivel de

produccion promedio mensual, corresponde a$ 0,30 por parrillada.



Tabla 34: Costo Publicidad -

CONCEPTO ANUAL

Publicidad S 5.668,00

Parrillada Mixta Especia para dos personas

PARAMETRO % VENTAS COSTO COSTO
DE DEL ANUAL MENSUAL
ASIGNACION PRODUCTO
% Ventas del 90,00% $5.101,20 S 425,10
producto

% PART.
INGRESOS

PLATOS
ALIMENTICIOS

32,57%

COSTO
TOTAL
PRODUCTO

$ 138,46

NIVEL
DE
PRODUCCION

462

190

ASIGNACION
AL
PRODUCTO

$0,30

- Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant
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Suministros de Limpieza

Este rubro corresponde a consumo de productos de limpieza en € érea de
produccion, la misma que registra alta utilizacion por tratarse de la produccién
de aimentos, puesto que se mantiene y se cuida la higiene en la empresa
diariamente, especiamente en esta area. Entre los principales suministros de
limpieza que utiliza la empresa se encuentran los siguientes: desinfectantes,
alcohol, jabon, detergente, cloro, entre otros.

En base alainformacion obtenida de la empresa, €l costo de |os suministros
de limpieza asignables a cada “parrillada mixta especia para dos personas’
corresponde a $ 0,18. Para establecer € costo y gasto, seglin la experiencia de
la empresa, e departamento de produccion registra un 90% de utilizacion de
productos de limpieza, por 1o que solo € 10% se cargara a gasto. De este
costo, se segrega € 90% para la produccion de platos aimenticios y € 10%
para la produccion del Bar. Por ultimo, para la distribucion de este cif para
cadatipo de plato alimenticio, se establece € porcentaje de participacion sobre
los ingresos de platos alimenticios que posee € producto costeado y € nivel
promedio de produccion mensua de la “parrillada mixta especia para dos

personas”.
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Tabla 35: Costo Suministros de Limpieza - Parrillada Mixta Especial para dos personas

Suministros de $3.720,00 $372,00 $3.348,00 $ 279,00 $251,10 32,57% $81,78 462 $0,18
Limpieza

~ Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant
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Meorasy Adecuaciones

Constituyen todas aquellas restauraciones en la infraestructura de
la empresa que impliquen la compra de materia y la contratacion de
servicio técnico para realizarlo. Dentro de este rubro se reconocen
los siguientes conceptos:. pintura del edificio, ampliacion del area de
la empresa, cambio de ventanas del edificio, construccion de bafio
para discapacitados, entre otros.

Conforme a la informacién financiera obtenida de la empresa, €l
costo por mejoras y adecuaciones asignable a cada “ parrillada mixta
especia para dos personas’ corresponde a $ 0,19. El parametro
considerado para la asignacion del costo del rubro Megoras y

Adecuaciones son |os metros cuadrados del &rea de produccion.
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Tabla 36: Costo de Megjoras 'y Adecuaciones - Parrillada Mixta Especial para dos personas

CONCEPTO ANUAL PARAMETRO AREA DE COSTO COSTO % PART. COSTO NIVEL DE ASIGNACION
ASIGNACION PRODUCCION ANUAL MENSUAL INGRESOS TOTAL PRODUCCION AL

m? PLATOS PRODUCTO PROMEDIO PRODUCTO
ALIMENTICIOS MENSUAL
p.m.e. 2p
32,57% $88,98 $ 0,19

Megorasy $5.284,00 $3.27839 $273,20

Adecuaciones

uente: Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant



195
K. Uniformes

El persona del departamento de produccion, de ventas y bodega debe
poseer € uniforme correspondiente que la empresa entrega a pasar a formar
parte de la organizacion. Este uniforme es renovado cada afno, dependiendo de
las condiciones en que se encuentre. Por estar relacionado este CIF
directamente con e persona, € pardmetro de asignacion del costo es €
numero de empleados que poseen uniformes en la empresa.

Con la finalidad de determinar de forma mas exacta el costo de uniformes
asignables Unicamente a los platos aimenticios, se ha considerado e 90% del
costo de uniformes del personal de ventas, mientras que e 10% restante se
asignara al costo de los productos elaborados en € bar.

Seguin los datos presentados por la empresa, € costo de uniformes asignable
a cada “parrillada mixta especia para dos personas’, considerando la
participacion sobre los ingresos en platos alimenticios que tiene ese producto y

el nivel de produccién promedio mensual, corresponde a$ 0,03.



Tabla37: Costo de Uniformes -

Parrillada Mixta Especia para dos personas
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90% 100%
RUBRO ANUAL PARAM. N° N° N° COSTO COSTO % PART. COSTO NIVEL DE  ASIGNACION
ASIG. TRABAJADORES TRABAJADORES TRABAJADORES ANUAL MENSUAL  INGRESOS TOTAL PRODUC. AL
TOTALES VENTAS AREA DE PLATOS PRODUCTO PRODUCTO
PRODUCCION
Uniformes  $550,00 N° 14 6 7 $487,14 $40,60 32,57% $13,22 462 $0,03
Trabajadores
con uniforme

" Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho™ Restaurant
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Capacitacion

La capacitacion consiste en la adquisicion de conocimientos técnicos,
tedricos y préacticos que van a contribuir a desarrollo del individuo en €
desempefio de una actividad.

La Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant se encarga de realizar
capacitacion a todos sus trabgjadores de forma periodica, generalmente cada
seis meses; sin embargo s un empleado necesitara mayor capacitacion, la
empresa autoriza a personal administrativo la busqueda de cursos adecuados
para brindar a empleado. Este costo indirecto de fabricacion por estar
relacionado directamente con e personal, se ha considerado como parametro
de asignacion e numero de trabgadores totales que tiene la empresa,
prorrateando asi €l costo segun e nimero de trabajadores del departamento de

produccion y servicio.



Tabla 38: Costo de Capacitacion - Parrilladas Mixta Especial para dos
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0 100%
RUBRO ANUAL PARAM. N° N° N° COSTO COSTO % PART. COSTO NPM ASIG. AL
ASIG. TRABAJADORES TRABAJADOR TRABAJADOR ANUAL MENSUAL INGRESOS TOTAL PRODUCTO
TOTALES VENTAS PROD, PLATOS PRODUCTO
Capacitacion ~ $ 600 N° 17 6 7 $ 437,65 $ 36,47 32,57% $11,88 462 $0,03
Trabajadores

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho™ Restaurant
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Segun la informacion financiera de la empresa, € costo de capacitacion
asignable a este tipo de plato costeado, segun € nivel de produccién mensual
determinado, corresponde a $ 0,03. Para determinar e costo de capacitacion se
asigno todo el rubro correspondiente a personal de produccion, es decir del area de
parrilla 'y cocina, mientras que del costo total del personal de ventas se considera
para € costo de platos aimenticios € 90%, y e 10% sobrante se asignara a los
productos elaborados en e bar. Ademés, se ha considerado €l porcentge de
participacion sobre los ingresos de platos alimenticios del producto costeado y €
nivel promedio de produccién mensual, segin la informacion estadistica de los

anos 2011, 2012 y 2013.

m. Atencién al Cliente

En este rubro se consideran todos aquellos desembolsos por obsequios que se
realiza para e cliente en fechas importantes, en las que la empresa entrega
determinados productos como: rosas en san Vaentin y dia de la Madre,
calendarios, vasos impresos con € logotipo de la empresa, sorteos de platos
alimenticios a través de los medios publicitarios que posee, entre otros productos

con los que @l restaurante se hace presente entre sus clientes.

Conforme a la informaciéon financiera, el costo por atencion al cliente asignado
a presente plato costeado corresponde a $ 0,03. El pardmetro establecido para la
asignacion del costo a producto es € porcentae de participacion sobre los
ingresos que poseen los platos alimenticios, correspondiendo en este caso a 90%.

Asimismo, se considera el porcentaje de participacion sobre [os ingresos obtenidos
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de los platos alimenticios del producto a costear y €l nivel de produccion promedio

mensual.
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Tabla 39: Costos de Atencion a Cliente - Parrillada Mixta Especial para dos

CONCEPTO ANUAL PARAMETRO % VENTA COSTO COSTO % PART. COSTO NIVEL DE ASIGNACION
ASIGNACION DEL ANUAL MENSUAL INGRESOS TOTAL PRODUCCION AL

PRODUCTO PLATOS PRODUCTO PROMEDIO PRODUCTO
ALIMENTICIOS MENSUAL

Atencion al Cliente  $ 600,00 % Ventas del 90,00%

producto

$ 540,00 $ 45,00 32,57% $ 14,66 $0,03

uente: Empresa “Rincon del Gaucho™ Restaurant
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4.3.2. Costeo“Combo La Tablita Gaucha”
% Materia Prima
La materia prima del “Combo La Tablita Gaucha” es € lomo
gaucho, pollo, chuleta, chorizo, acompafiado de papa a horno y
adicionalmente la gaseosa. Estos son los insumos principales que
posee este plato alimenticio, los cuales tienen como caracteristica

gue son medibles e identificables.

Tabla 40: Materia Prima Directa - Combo La Tablita Gaucha

Lomo 0,25 Ib. 3,6/lb. $0,90 50% $0,45 $1,35

Pollo 0,251h. 3,05/1 $0,76 $0,76
b.

Chuleta 0,25 Ib. 2,48/l $0,62 $0,62
b.

Chorizo 0,12 Ib. 2,2/lb. $0,26 $0,26

Papa al 0,75 Ib. 0,28/l $0,42 $0,42
Horno b.

Gaseosa 0,251. 0,8/l. $0,20 $0,20

TOTAL $3,17 $0,45 $361

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant

Conforme a la informacion obtenida del departamento de produccién, €l costo
correspondiente a materia prima del “Combo Tablita Gaucha’ correspondea $ 3,17
por plato aimenticio. Este costo no incluye el rubro de desperdicio de la materia
prima. En concordancia a las estadisticas obtenidas por la empresa en los Ultimos
dos afos, e costo de desperdicio promedio corresponde a 50%, es decir que el
costo de materia prima por cada combo tablita gaucha, incluido el costo de

desperdicio, esde $ 3,61.
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«» Mano de ObraDirecta

Tabla41: Costo de Mano de Obra Directa- Combo La Tablita Gaucha

1 Neri BermUdez Ayudante de cocina $ 3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 $ 5.833,64
2 Angel Pinargote Ayudante de cocina $ 3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 100% $  5.83364
3 Gabriel Vélez Ayudante de cocina $ 3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 100% $ 5.833,64
4  Manud Macias Ayudante de parrilla $ 3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 100% $ 5.833,64
5 Manue Procel Ayudante de parrilla $ 3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 100% $ 5.833,64
6 Angel Reyes Ayudante de parrilla $ 3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 100% $ 5.833,64
7  Alfredo Sabando Ayudante de parrilla $ 3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 100% $ 5.833,64
8  Santiago Enriquez Cajero $ 3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 90% $ 5.250,28
9 Aldrin Apolo Ayudante de Salén $ 3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 90% $ 5.250,28
10 Cristian Armas Ayudante de Salén $ 3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 90% $ 5.250,28
11  Manuel Herrera Ayudante de Sal6n $ 3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 90% $ 5.250,28
12 Fernando Palma Ayudante de Salén $ 3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 90% $ 5.250,28
13 Francisco Triana Bodeguero $ 3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 90% $ 5.250,28
TOTAL $ 49.608,00 $ 8.034,00 $  4.134,00 $ 8.034,00 $ 6.027,37 $  75.837,37 $ 72.337,19

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant

Tabla42: Asignacion del Costo de Mano de Obra Directa al producto - Combo La Tablita Gaucha

$ 72.337,19 $ 6.028,10 % Ventadel producto 12,12% $ 730,61 384 $ 1,90
platos alimenticios

~ Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho™ Restaurant
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Seguin la informacion financiera obtenida de la empresa “Rincon del Gaucho”,

el costo asignado a cada producto costeado corresponde a $ 1,90 por plato,
considerando como parametro de asignacion el porcentgje de participacion del
producto sobre los ingresos obtenidos en la venta de platos aimenticios. Ademas,
se ha determinado como factor de distribucion el porcentaje de participacion del
producto sobre los ingresos obtenidos por los platos aimenticios (12,12%) y €l

nivel de produccién promedio mensual de este producto (384).

% Costos Indirectos de Fabricacion (CIF)
Los Costos Indirectos de Fabricacion del “Combo La Tablita Gaucha”
poseen los mismos rubros del producto anteriormente costeado; para la
asignacion de estos se establece los parametros adecuados que permitan

determinar €l costo para el producto.

l. Materia Prima Indirecta (M PI)

La materia prima indirecta de este producto constituyen los
ingredientes menores indispensables para la preparacion del “Combo
La Tablita Gaucha’. Este tipo de componentes no son apreciables con
gran exactitud, entre ellos se encuentran: sal, go, aceite, orégano,

carbdén, mayonesa, gas y mayonesa.
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Tabla 43: Costo de Materia Prima Indirecta- Combo La Tablita Gaucha

CONCEPTO CANTIDAD P.U. P. TOTAL
Sal 5qr. ~ 0,0035/gr.  $ 0,018
Ajo 0,25 onzas 2/1b. $ 0,03
Aceite 0,051. 2,71. $ 0,14
Orégano 0,12 onzas 1,16/1. $ 0,14
Carbon 0,009 quinta 115/ quintd $ 0,10
Mayonesa  0,041b. (17 gr.) 0,0045/g. $ 0,08
Gas 0,02 1,49/Kg $ 0,03
TOTAL $ 0,53

Fuente: Empresa " Rincon del Gaucho” Restaurant

El costo correspondiente a materia prima directa por plato aimenticio de

“Combo La Tablita Gaucha” esde $ 0,53.

Il. Mano de Obra Indirecta (M OI)

La Mano de Obra Indirecta estd conformada por e personal
administrativo que en determinadas horas también participa en las
actividades de produccién y de servicio del restaurant, por ello es
indispensable cargar una parte de este rubro alos productos.

El pardmetro de asignacion a igua que en el producto anterior, se
realiza en relacion a porcentgje de participacion en las actividades de
produccion y de servicio; ademés se segrega un 10% para ser
distribuido a los productos que se elaboran en e Bar, y e 90%

restante se asigna alos platos aimenticios.
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Tabla44: Costo Mano de Obra Indirecta- Combo La Tablita Gaucha

NOMBRE CARGO SUELDO DECIMO DECIMO FONDOS DE APORTE TOTAL PARAM ETRO
TERCER CUARTO RESERVA PATRONAL ASIGNACION

SUELDO SUELDO 12,15%

Angel Espinosa Gerente 6.000,00 729,00 6.729,00 % Participacion en
actividades
2 José Luis Betancourt Contador 3.816,00 618,00 318,00 618,00 463,64 5.833,64 product_i vay de
3 JuanitaProcd  Auxiliar Contable 3.816,00 618,00 318,00 618,00 463,64 5.833,64 Seviaios
4 Wagner Ortiz Ayudante de Sal6n 3.816,00 618,00 318,00 618,00 463,64 5.833,64
TOTAL 7.632,00 1.236,00 954,00 1.854,00 2.119,93 24.229,93

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho™ Restaurant

Tabla45: Asignacion del Costo de Mano de Obra Indirecta - Combo La Tablita Gaucha

NOMBRE % PARTICIPACION COSTO COSTO COSTO ASIGNABLE % PART. COSTO NIVEL DE COSTO
ENACT. ANUAL MOI MENSUAL A PRODUCCION INGRESOS TOTAL PRODUCCION ASIGNADO A
PRODUCTIVASY DE PLATOS PLATOS PRODUCTO MENSUAL CADA

SERVICIOS ALIMENTICIOS 90% ALIMENTICIOS PRODUCTO

Angel Espinosa 10% $ 67290 $ 56,08 $ 50,47 1212% $ 6,12 384 $ 0,02
José Luis Betancourt 30% $ 175009 $ 14584 $ 131,26 1212% $ 1591 384 $ 0,04
Juanita Procel 10% $ 58336 $ 4861 $ 43,75 1212% $ 5,30 384 $ 0,01
Wagner Ortiz 30% $ 175009 $ 14584 $ 13126 1212% $ 1591 384 $ 0,04
TOTAL $ 475645 $ 39637 $ 35,73 $ 43,24 $ 0,11

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho™ Restaurant
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El costo de mano de obra indirecta asignable a cada “Combo La Tablita
Gaucha’, conforme alainformacion financiera analizada, corresponde a$ 0,11 por
producto, segun el porcentaje de participacion de este producto sobre los ingresos
obtenidos en la venta de los platos alimenticios y € nivel de produccion promedio

mensual determinado.

1. Otros Costos | ndir ectos de Fabricacion

En este grupo de costos indirectos se incluyen los mismos rubros que se
asignaron en el producto anteriormente costeado, sin que por ello no se
encuentren variaciones debido a los parametros de asignacion del costo a
cada plato aimenticio.

a. Costo Depreciacion Equipos de Produccion

El “Combo La Tablita Gaucha” es un producto elaborado en el
departamento de produccién por ello es necesario incluir € costo de
depreciacion de los equipos de produccién que participan en este proceso.

En relacion a la Ley de Régimen Tributario Interno, € porcentgje de
depreciacion anua de instalaciones, maquinarias, equipos y muebles es del

10% o para su vida ttil correspondiente a 10 afios.
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Tabla 46: Costo Depreciacion Equipos de Produccion - Combo La Tablita Gaucha

N° DESCRIPCION VALOR VALOR DEP. DEP. % PART. COSTO DEP. N.P.P.M ASIG. A
UNITARIO TOTAL ANUAL MENSUAL INGRESOS PRODUCTO PRODUCTOS

2 Parrillas de acero inoxidable (campana) 3.000,00 6.000,00 3.000,00 600,00 50,00 12,12%
8  Mesasde acero inoxidable 700,00 5.600,00 2.800,00 560,00 46,67 12,12% 5,66 384 0,01
1 Cocinaindustrial de seis quemadores 1.500,00 1.500,00 750,00 150,00 12,50 12,12% 1,52 384 0,00
1 Congeladory frio (4 m. x 2m.) 18.000,00 18.000,00 9.000,00 1.800,00 150,00 12,12% 18,18 384 0,05
1  Microondas 300,00 300,00 150,00 30,00 2,50 12,12% 0,30 384 0,00
1  Anaguel deaceroinoxidable 500,00 500,00 250,00 50,00 4,17 12,12% 0,51 384 0,00
1  Mezcladora para embutidos 2.000,00 2.000,00 1.000,00 200,00 16,67 12,12% 2,02 384 0,01
1  Cortadorade papa 150,00 150,00 75,00 15,00 1,25 12,12% 0,15 384 0,00
1  Embutidora 500,00 500,00 250,00 50,00 4,17 12,12% 0,51 384 0,00
3 Congeladores 400,00 1.200,00 600,00 120,00 10,00 12,12% 1,21 384 0,00
Implementos de cocina 4.000,00 4.000,00 2.000,00 400,00 33,33 12,12% 4,04 384 0,01
1 Mesadetrabajo de madera 300,00 300,00 150,00 30,00 2,50 12,12% 0,30 384 0,00
2 Lavabos de acero inoxidable 1.200,00 2.400,00 1.200,00 240,00 20,00 12,12% 2,42 384 0,01
1 Horno 300,00 300,00 150,00 30,00 2,50 12,12% 0,30 384 0,00
1 Balanzagrande 1.700,00 1.700,00 850,00 170,00 14,17 12,12% 1,72 384 0,00
1 Balanzadegramage 200,00 200,00 100,00 20,00 1,67 12,12% 0,20 384 0,00
1 Cortedoradecarne 3.000,00 3.000,00 1.500,00 300,00 25,00 12,12% 3,03 384 0,01
1 Frigorifico 4.000,00 4.000,00 2.000,00 400,00 3333 12,12% 4,04 384 0,01
1  Exhibidor y congelador 5.000,00 5.000,00 2.500,00 500,00 41,67 12,12% 5,05 384 0,01
TOTAL $46.750,00 $56.650,00  $28.325,00 $5.665,00 $ 472,08 $57,22 $0,15

Fuente: Empresa “Rincén del Gaucho” Restaurant
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El costo de depreciacion mensua de los equipos de produccion corresponde a $
472,08; consecuentemente la asignacion de este costo a “Combo La Tablita
Gaucha’, considerando el porcentaje de participacion de este producto en los
ingresos obtenidos por la venta de platos aimenticios y e nivel de produccién
promedio mensual determinado esde $ 0,15.
b. Depreciacion Salén: Costo Depreciacion del Area de produccion y
Servicio
El parametro de asignacion de este costo son |os metros cuadrados de las
areas de cocing, parrilla y saén para los clientes, obteniendo € costo
catastral del area. En referencia a la Ley de Régimen Tributario Interno el
porcentaj e de depreciacion de |os bienes inmuebl es (excepto terrenos) es del

5% anual o su vida Util correspondiente a 20 afios.

Tabla47: Costo Depreciacion Area de Produccion - Combo La Tablita Gaucha

AREAS COSTO DEPREC. DEPREC. % PART. COSTO NIVEL DE ASIG.
POR ANUAL MENSUAL INGRESOS TOTAL PRODUCCION PRODUCTO
AREA PLATOS PRODUCTO MENSUAL
Cocina $12.710,64 $635,53 $52,96 1212% $ 6,42 384 $0,02
Parrilla $12.710,64 $635,53 $52,96 12,12% $6,42 384 $0,02
Salén para  $180.370,00 $9.018,50 $751,54 12,12% $91,09 384 $0,24
Clientes
TOTAL $25421,28 $1.271,06 $ 105,92 $103,92 $0,27

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho”

De acuerdo con lainformacidn obtenida de la empresa, €l costo de depreciacion
del &rea de produccion asignable a cada“Combo La Tablita Gaucha’ corresponde a
$ 0,27. Los parametros de asignacion de este costo indirecto de fabricacion es, en
primer lugar, el porcentaje de participacion del “Combo La Tablita Gaucha” sobre
los ingresos obtenidos de la venta de los platos aimenticios y €l nivel promedio de

produccion de este plato costeado.
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c. Servicios Basicos

Al igua que @ costeo del producto anterior, el “Combo La Tablita Gaucha”
también posee como CIF e costo por la utilizacion de los servicios béasicos,
tomando como pardmetro de asignacion la experiencia de la empresa en cuanto al
consumo atribuible a gasto y a costo. Ademés, se ha segregado €l costo entre €l
area de produccion de platos alimenticios y € Bar, con € 90% y 10%,

respectivamente, considerando el nivel de produccion de cada uno.

En definitiva, la asignacion de costo de Servicios basicos para el nivel de

produccion determinado es de $ 0,18 por plato alimenticio.



Tabla48: Costos Servicios Basicos - Combo La Tablita Gaucha
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ANUAL MENSUAL MENSUAL

SERVICIO CONSU CONSU ATRIBUIB  ATRIBUIB  ATRIBUIB  ATRIBUIB CONSUMO CONSU % PART. COSTO N.P.P.M. ASIG.
SBASICOS MO MO LEAL LEAL LEAL LEAL PRODUCCIO MO BAR INGRESOS TOTAL (PLATOS SEGUN
Y ANUAL GASTO COSTO GASTO COSTO N PLATOS 10% PLATOS PRODUC  ALIMENTICI NIVEL DE
COMPLE MENSUA 10% 90% 10% 90% ALIMENTICI ALIMENTICI TO 09) PRODUCCI
MT. L 0S 90% oS ON
Agua 120,00 1.440,00 144,00 1.296,00 12,00 108,00 97,2 10,8 12,12% $11,78 384 0,03
Luz 500,00 6.000,00 600,00 5.400,00 50,00 450,00 405 45 12,12% $49,09 384 0,13
Teléfono 100,00 1.200,00 120,00 1.080,00 10,00 90,00 81 9 12,12% $9,82 384 0,03

Total $72000  $8.640,00 $ 864,00 $7.776,00 $72,00 $648,00 $583,20 $ 64,80 $70,68 $0,18

Fuente: Empresa “ Rincon del Gaucho’
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d. Seguros

Por lo que respecta € costo de seguros, € parametro de asignacion de
este CIF son los metros cuadrados del area de produccion y de servicios del
restaurante, prorrateandose este resultado segun la participacion que posee
el producto sobre los ingresos obtenidos por la venta de platos alimenticios

y € nivel promedio de produccién mensual.
Segun la informacion financiera recopilada de la empresa, € costo de

seguros asignable a cada “ Combo La Tablita Gaucha’ pertenece a$ 0,03.
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Tabla 49: Costo del Seguro contra Incendio, Robo y Dafios materiales - Combo La Tablita Gaucha

RUBRO POLIZA POLIZA PARAM ETRO AREA DE ATRIBUIBLE % PART. COSTO NIVEL ASIG. AL
ANUAL MENSUAL ASIGNACION PRODUCCION AL COSTO INGRESOS TOTAL PROMEDIODE PRODUCTO
2

M PLATOS PRODUCTO PRODUCCCION
MENSUAL

$128,75 $79,88 12,12% $9,68 $0,03

Seguro $ 1.545,00
contra
incendio,
roboy
dafios materiales
Monitoreoy $ 410,00 $34,17 m2 340 $21,20 12,12% $257 384 $0,007
Seguridad
Fisica
TOTAL $1.955,00 $162,92 $101,08 $12,25 $0,03

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho™ Restaurant
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e. Mantenimiento de Equipos de Produccién

Los procesos de higienizacion y mantenimiento periddicos de los
equipos juegan un papel importante, no solo para mantener la vida Util,
sino para elevar la eficiencia y la inocuidad de los mismos. Por esta razén
este costo en una empresa de servicios, y especialmente en un restaurante,
esmas elevado y se carga €l mayor porcentaje alos platos alimenticios.

El pardmetro de asignacion de este costo se determind conforme a la
experiencia de la empresa segun la utilizacion de este rubro, considerando
asi como costo y como gasto, € 90% y & 10%, respectivamente.
Adicionalmente, para la asignacion de este costo a los platos alimenticios,
setomo en cuenta el valor total de los equipos que posee el departamento de
produccion y € bar, considerando asi un 80% para los platos alimenticios y
20% para los productos del bar. Para alcanzar una asignacion razonable de
este cif a producto costeado se ha considerado también el porcentaje de
participacion del “Combo La Tablita Gaucha’ sobre los ingresos obtenidos
por la venta de platos alimenticios y € nivel promedio de produccion
mensual de este producto.

El costo de mantenimiento de equipos de produccién asignado a cada

“Combo La Tablita Gaucha’ corresponde $ 0,04 por plato alimenticio.
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Tabla50: Costo Mantenimiento Equipos de Produccion - Combo La Tablita Gaucha

CONCEPTO ANUAL GASTO COSTO COSsTO % PARTICIPACION COSTO MENSUAL % PART. COSsTO ASIGNACION A
10% 90% MENSUAL COCINA-PARRILLA PRODUCCION INGRESOS TOTAL PRODUCTOS
PLATOS PLATOS PRODUCTO N.P.P.M.

Mantenimientode  $2.237,00 $223,70 $2.013,30 $167,78 80% 134,22 12,12% $16,27 384 $0,04
Equipos
Uente: Empresa “Rincon del Gaucho™ Restaurant
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f. Mantenimiento Area de Produccién
Este costo es asignado a cada plato alimenticio fundamentado en los
metros cuadrados del &rea de produccién, correspondiente a 340 m?, e
porcentgje de participacion del “Combo La Tablita Gaucha’ sobre los
ingresos obtenidos por la venta de platos alimenticios y € nivel promedio

de produccion mensua del producto costeado.

Tabla51; Costo Mantenimiento Area de Produccion - Combo La Tablita Gaucha

CONCEPTO ANUAL PARAMETR AREA DE CosTO % PART. CcosTO NIVEL DE ASIGNACIO

(¢] PRODUCCIO MENSUAL INGRESO TOTAL PRODUCCIO N
ASIGNACIO N S PRODUCT N MENSUAL
N PLATOS o

Mantenimien $ $ 12,12%  $168,22 384 $044
to 2.237,00 1.387,92
Edificios

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant

El costo de mantenimiento del &ea de produccion asignable a cada plato

alimenticio, de acuerdo con |os parametros determinados, corresponde a$ 0,44.

g. Limpieza Manteleria
La asignacion de este CIF se realiza segun la participacion del “Combo
La Tablita Gaucha’ sobre los ingresos obtenidos por |a venta de los platos
alimenticios y € nivel promedio de produccion mensua de este plato
alimenticio, registrados en la informacion estadistica de ventas obtenida

durante los periodos 2011, 2012 y 2013.
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Tabla52: Costo Limpieza Manteleria- Combo La Tablita Gaucha

COSTO % PART. COSTO
ASIGNABLE INGRESOS TOTAL
RUBRO ANUAL MENSUAL PRODUCCION PLATOS PRODUCTO

PLATOS
ALIMENTICIOS
(90%)
Mant. $3.614,00 $301,17 $271,05 12,12% $32,85 384 $ 0,09
Manteleria
uente: Empresa“Rincon del Gaucho™ Restaurant

El costo de mantenimiento de manteleria asignable a cada plato aimenticio

costeado, conforme alos parametros determinados, corresponde a $ 0,09.

h. Publicidad

El costo perteneciente a publicidad se ha asignado de formaindividua al
producto de acuerdo con € porcentgje de ventas que posee e plato
alimenticio, por esta razén este costo sera variable en su monto total de
ventas de determinado producto, sin embargo en forma individua se
considera el mismo valor por la asignacion realizada conforme e volumen
de produccion.

Segun la informacién obtenida, € costo de publicidad asignado a cada
plato alimenticio, en relacion a los parametros de asignacion considerados,

corresponde a$ 0,13 por plato alimenticio.
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Tabla53: Costo Publicidad - Combo La Tablita Gaucha

Publicidad $5.668,00 % Ventas del 90% $5.101,20 $425,10 12,12% $51,52 384 $0,13
producto

Fuente: Empresa™Rincon del Gaucho™ Restaurant
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Suministros de Limpieza

En cuanto a este costo indirecto de fabricacion e valor asignado a
producto se realiza tomando en cuenta e porcentaje de participacion del
plato costeado sobre los ingresos obtenidos por la venta de platos
alimenticiosy e nivel promedio de produccion mensual determinado segun
lainformacion estadistica de ventas en |os Ultimos tres afios.

En base a la informacion obtenida de la empresa, € costo de los
suministros de limpieza asignable a cada plato aimenticio costeado
corresponde a $ 0,08. Para establecer € costo y gasto, seglin la experiencia
de la empresa, € departamento de produccion registra un 90% de
utilizacion de productos de limpieza, por lo que solo € 10% se cargara al
gasto. Ademés, se asign0 a departamento de produccién de platos
alimenticios el 90% del costo por la utilizacion més alta de productos de
limpieza en esta &rea; e 10% restante se atribuye a los productos elaborados

en € bar.
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Tabla54: Costo Suministros de Limpieza - Combo La Tablita Gaucha

CONCEPTO ANUAL GASTO COSTO COSTO COSTO % PART. COSTO NIVEL DE  ASIGNACION
ANUAL ANUAL MENSUAL  COCINA - INGRESOS TOTAL PRODUCCION AL
(10%) (90%) PARRILLA PLATOS PRODUCTO PRODUCTO
90% ALIMENTICIOS
Suministrosde $3.720,00 $372,00 $ 334800 $ 27900 $ 251,10 12,12% $30,43 384 $ 0,08
Limpieza

uente: Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant
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Meorasy Adecuaciones
Por lo que respecta a este rubro e parametro seleccionado para la
distribucion del costo a producto son los metros cuadrados que conforman
el éreade produccién y lade servicio, asi también se considera el porcentaje
de participacion del “Combo La Tablita Gaucha” sobre los ingresos
obtenidos por venta de platos aimenticios y el nivel promedio de
produccion mensual de este producto.
Considerando la informacion financiera obtenida de la empresa, el costo
por mejoras y adecuaciones asignable a cada plato alimenticio costeado

corresponde a$ 0,09.
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Tabla55: Costo de Mgjoras y Adecuaciones - Combo La Tablita Gaucha

CONCEPTO ANUAL ($) PARAMETRO AREA DE COSTO COSTO % PART. COSTO NIVEL DE ASIGNACION
ASIGNACION PRODUCCION ANUAL MENSUAL INGRESOSPLATOS TOTAL PRODUCCION AL PRODUCTO

m? ALIMENTICIOS PRODUCTO

Mejorasy $5.284,00 $3.278,39 $273,20 12,12% $3311 $0,09

Adecuaciones
- Fuente: Emprem"Rl ncon del Gaucho” Restaurant
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k. Uniformes

El costo correspondiente de uniformes se obtuvo considerando como
parametro de asignacion el nimero de trabajadores que participan en €l area
de produccion y en e area de servicios, € porcentgje de participacion del
producto costeado sobre los ingresos obtenidos por la venta de platos
alimenticios y e nivel promedio de produccion mensual, segun la

informaci On estadistica historica de ventas de la empresa.
El costo de uniformes asignable a cada “ Combo La Tablita Gaucha’, de

acuerdo con |os parametros establecidos, corresponde a $ 0,01.
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Tabla56: Costo Uniformes - Combo La Tablita Gaucha

% RECARGO A PLATOSALIMENTICIOS

90% 100%
CONCEPTO ANUAL PARAMETRO N° N° N° TRABAJADORES COsTO COsTO % PART. COsTO N.P.PM.  ASIGNACION
ASIGNACION TRABAJADORES TRABAJADORES AREA DE ANUAL MENSUAL INGRESOS TOTAL AL
TOTALES VENTAS PRODUCCION PLATOS PRODUCTO PRODUCTO

ALIMENTICIOS

Uniformes $ 550,00 N° 14 6 7 $487,14 $40,60 12,12% $4,92 384 $0,01
Trabajadores
con uniforme

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant
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Capacitacion
El Costo de Capacitacion, a igual que e anterior producto costeado, es
asignado a “Combo La Tablita Gaucha’ en relacion a numero de
trabgjadores de la empresa que reciben capacitacion. Con respecto a
persona de ventas se ha considerado el 90% del costo total como asignable
alos productos alimenticios, y € 10% sobrante es asignado al costo de los
productos alimenticios elaborados en el Bar.
Conforme a la informaciéon financiera de la empresa “Rincon del
Gaucho” Restaurant, €l costo de capacitacion asignable a cada “Combo La

Tablita Gaucha’ corresponde a$ 0,01.



Tabla57: Costos de Capacitacion - Combo La Tablita Gaucha

% RECARGO A PLATOS
ALIMENTICIOS
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90% 100%
CONCEPT  ANUAL PARAMETR N° N° N° CosTO COSTO % PART. COosTO N.P.P. ASIGNACIO
(0] (0] TRABAJADOR TRABAJADORES TRABAJADORES ANUAL  MENSUA INGRESOS TOTAL M. N AL
ASIGNACIO ESTOTALES VENTAS AREA DE L PLATOS PRODUCT PRODUCTO
N PRODUCCION ALIMENTICI O
oS
Capacitaci $ N° 17 6 7 $ $36,47 12,12% $4,42 384 $
on 600,00 Trabajadores 437,65 0,01

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant
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m. Atencion al Cliente

Los costos por atencion a cliente para este producto se han asignado
segun € porcentgje de participacion sobre los ingresos que poseen los
platos alimenticios, es decir, € 90%. Ademas, se considera €l porcentgje de
participacion del plato alimenticio costeado sobre los ingresos obtenidos
por la venta de platos alimenticios y € nivel promedio de produccion
mensual de este producto, de acuerdo con la informacién histérica de
ventas.

En relacion a la informacion financiera obtenida de la Empresa “Rincon
del Gaucho” Restaurant, € costo de atencion a cliente asignable a cada

plato de “Combo La Tablita Gaucha’ corresponde a$ 0,01.



Tabla58: Costos de Atencion a Cliente - Combo La Tablita Gaucha

CONCEPTO  ANUAL PARAMETRO % PART. COSTO COSTO

(%) ASIGNACION INGRESOS ANUAL  MENSUAL

PLATOS
ALIMENTICIOS
Atenciénal  $ 600,00 % Part. 90,00% $540,00 $ 45,00
Cliente Ingresos
Platos
Alimenticios

% PART.
INGRESOS

PLATOS
ALIMENTICIOS

12,12%

COSTO
TOTAL
PRODUCTO

$5,45

384

ASIGNACION AL
PRODUCTO

$ 0,01

" Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho™ Restaurant

228
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4.3.3 Costeo“Jarrade Sangria’

La sangria es una bebida a cohdlica refrescante tipica de Espafa y Portugal,
se consume desde, a menos, la primera década del siglo XIX.
Esta bebida es € resultado de la tradicion espafiola de producir y beber vino.
El nombre "sangria’ serefiere a color del vino que se tomaba: tradicional vino
rojo y robusto con un tinte morado, muy popular en la costa mediterranea y
similar a color de lasangre.

En Ecuador, como en todos los paises colonizados por espaioles, la
tradicion de beber sangria fue adoptada desde los tiempos coloniales. Como
parte de la herencia cultural, hoy en dia la sangria es una de las bebidas
favoritas para cualquier ocasion.

La Jarra de Sangria es un producto elaborado por e barman, que contiene
insumos seleccionados para obtener una bebida especial, con un toque de
frutas, perfecta para acompafiar a los platos aimenticios que brinda €
restaurante. Contiene un litro de sangria elaborada por una receta exclusiva que
ha elaborado €l restaurante, su sabor peculiar ha sido la causa para que se
convierta en una de las bebidas favoritas de los clientes, representando el 7%

de participacion en los ingresos del restaurante.

% Materia Prima Directa
La materia prima que conforma la “Sangria’ son las bebidas
alcohdlicas, principalmente el Vino Tinto, gaseosa, frutas, endulzante y

hielo.



Tabla59: Costo Materia Prima Directa - Jarra de Sangria
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Vino Tinto Clos 12 litros $5,411. $ 64,92 20 $ 3,25
Ron Bacardi lbotella  $89/botella $ 8,90 20 $ 0,45
Triplesec lbotella  $55/botela $ 5,50 20 $ 0,28
Limén 10 $0,03/u. $ 0,30 20 $ 0,02
Coca Cola 2 litros $0,8/l. $ 1,60 20 $ 0,08
Miel 1litro $5/. $ 5,00 20 $ 0,25
Frutillas 5 libras $ Ulibra $ 5,00 20 $ 0,25
Pifia 2 $0,7/u. $ 1,40 20 $ 0,07
Hielo 4 kg $0,7/kg. $ 2,80 20 $ 0,14

TOTAL $ 95,42 $ 4,77

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant

Conforme a la informacion obtenida de la empresa, € costo de materia prima

directa atribuible a cada “Jarra de Sangria’ corresponde a $ 4,77. El insumo més

representativo es el “Vino Tinto”, con una participacion del 68% con respecto al

total del costo de materia primadirecta.
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+ Mano deObraDirecta (MOD)

El costo de Mano de Obra Directa asignable a la “ Jarra de Sangria’ esta
conformado por & sueldo y |as previsiones que de acuerdo con la ley deben
ser pagadas al empleado. El personal que conforma la mano de obra directa
es e barman, cuyo cargo es ayudante de salén, sin embargo la empresa se
encargo de especiaizarlo en la elaboracion de los productos del bar. Las
remuneraciones del barman se asignaran en un 100% a los productos
elaborados en € bar, mientras que €l porcentgje de participacion del costo
del personal de ventas corresponde a 10% como asignable a costo de los
productos del bar, puesto que & 90% es distribuido a costo de los platos
alimenticios segun la participacion sobre 10s ingresos que tiene este grupo
de productos.

En relacion con la informacidon financiera obtenida de la empresa
“Rincdn del Gaucho” Restaurant, €l costo de mano de obra directa
asignable a cada “Jarra de Sangria’ corresponde a $ 2,72; para esta
distribucion se ha considerado como parametro la participacion que tiene la
“Jarra de Sangria’ sobre los ingresos obtenidos por la venta de productos

del bar y € nivel promedio de produccion mensual de este producto.
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Tabla 60: Costo de Mano de Obra Directa - Jarrade Sangria

1 Wagner Ortiz Ayudante de Salén $ 3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 100% $  5.833,64
2 Santiago Enriquez Cajero $ 3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 10% $ 583,36
3 Aldrin Apolo Ayudante de Sal6n $ 3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 10% $ 583,36
4 Cristian Armas Ayudante de Salén $ 3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 10% $ 583,36
5 Manue Herrera Ayudante de Salén $ 3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 10% $ 583,36
6  Fernando Pama Ayudante de Salén $ 3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 10% $ 583,36
7  Francisco Triana Bodeguero $ 3.816,00 $ 618,00 $ 318,00 $ 618,00 $ 463,64 $ 5.833,64 10% $ 583,36

TOTAL $ 26.712,00 $ 4.326,00 $  2.226,00 $ 4.326,00 $ 3.24551 $ 40.83551 $ 9.333,83

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho”™ Restaurant

Tabla61: Asignacion del Costo de Mano de Obra Directa al Producto - Jarra de Sangria

$ 9.333,83 $ 777,82 % PARTICIPACION 70% $ 544,47 200 $ 272
INGRESOS BAR

Uente: Empresa “Rincon del Gaucho™ Restaurant
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+ CostosIndirectos de Fabricacion (CIF)

Los Costos Indirectos de Fabricacion también estan presentes en la
elaboracion de la“jarra de sangria’ por ello es necesario reconocer cada
uno de estos para cargar de la forma mas razonable a los productos que
se elaboran en € bar, y en este caso particularmente a la “Jarra con
Sangria’.

En cuanto a la Materia prima indirecta de la elaboracion de sangria,
no se han encontrado elementos que se incluyan en este grupo de costo,
debido a que por ser medibles y reconocibles facilmente todos sus
componentes fueron integrados en el calculo del costo de materia prima
directa.

. ManodeObralndirecta

El costo de Mano de Obra Indirecta estéa conformado por la
participacion en las actividades de servicio del personal
administrativo que conforma la empresa. Por ello es necesario
atribuir parte de este rubro a costo de los productos el aborados
en e bar.

El parametro determinado para la asignacion de este costo en
primer lugar es € porcentgje de participacion del personal
administrativo en actividades de productivas y de servicios. De
este resultado el 90% es asignado a los platos aimenticios y €

10% alos productos el aborados en € bar.
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Tabla 62: Costo Mano de Obra Indirecta - Jarra de Sangria

NOMBRE CARGO SUELDO DECIMO DECIMO FONDOS DE APORTE TOTAL PARAM ETRO
TERCER CUARTO RESERVA PATRONAL ASIGNACION

SUELDO SUELDO 12,15%

1 Angel Espinosa Gerente 6.000,00 729,00 6.729,00 % Participacion
2 José Luis Betancourt Contador 3.816,00 618,00 318,00 618,00 463,64 583364 enectividades
productivay de
3 JuanitaProcel Ausxiliar Contable 3.816,00 618,00 318,00 618,00 463,64 5.833,64 servicios
TOTAL 13.632,00 1.236,00 636,00 1.236,00 1.656,29 18.396,29 I

Fuente: Empresa “Rincén del Gaucho” Restaurant

Tabla 63: Asignacion del Costo de Mano de Obra Indirecta - Jarra de Sangria

NOMBRE % COSTO COSTO COSTO % COSTO NIVEL DE COSTO
PARTICIPACION ANUAL MENSUAL ASIGNABLE PARTICIPACION TOTAL PRODUCCION ASIGNADO

EN ACT. MOl BAR 10% INGRESOSBAR ASIGNABLE MENSUAL A CADA

PRODUCTIVAS PRODUCTO
Y DE SERVICIOS

Angel Espinosa 10% $ 67290 $ 56,08 $ 5,61 $ 3,93 $ 0,02
José Luis Betancourt 30% $ 175009 $ 14584 $ 14,58 70% $ 10,21 200 $ 0,05
Juanita Procel 10% $ 58336 $ 48,61 $ 4,86 70% $ 3,40 200 $ 0,02
TOTAL $ 300636 $ 250,53 $ 25,05 $ 17,54 $ 0,09

Fuente: Empresa “Rincén del Gaucho” Restaurant
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Seguin la informacion financiera obtenida de |la empresa, €l costo de mano de
obra indirecta asignable a cada jarra de sangria corresponde a $0,09.
Adicionalmente alos parametros anteriormente mencionados, también se considero
el porcentge de participacion que posee la “Jarra de Sangria” sobre los ingresos
obtenidos por € Bar (70%) y € nivel promedio de produccion mensual de este

producto (200 jarras).

II.  Otros Costos I ndirectos de Fabricacion

En este grupo de Costos Indirectos de Fabricacion se encuentran
todos aquellos rubros que intervienen de formaindirecta en e proceso
de elaboracion de la “Jarra de Sangria” pero que son indispensables
para llevar a cabo dicha produccion y que no se encuentran incluidos
en Materia prima indirecta o0 Mano de Obra Indirecta. Generamente,
estos rubros son menores y participan en valores reducidos para la
determinacion del costo de produccién del producto, sin embargo es

necesario valorarlos para no subvaluar € producto costeado.
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a. Costo Depreciacion Equipos de Produccion

El costo correspondiente a la depreciacion de los equipos de
produccion utilizados en a Bar para la produccion de los productos de
esta area son distribuidos segun e porcentaje de participacion que posee
la “Jarra de Sangria” sobre los ingresos obtenidos por la venta de los
productos elaborados en € bar (70%) y, ademés, se considera € nivel
promedio de produccion mensual del producto costeado (200 jarras),

determinado segun informacion histérica de ventas de la empresa.
Conforme a la informacion financiera obtenida, e costo de
depreciacion de equipos de produccién del bar, asignable a cada “ Jarra
de sangri@’ corresponde a $ 0,33, segun los pardmetros seleccionados

paraladistribucion de este cif.



Tabla 64: Costo de Depreciacion Equipos de Produccién - Jarra de Sangria

DESCRIPCION

VALOR
UNITARIO

VALOR
TOTAL

DEP.
ACUM.

DEP.
ANUAL

DEP.
MENSUAL

% PARTTICIPACION
DE INGRESOSBAR

COSTO
DEPRECIACION
MENSUAL SANGRIA

N.P.P.M.
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ASIGNACION A
LOS
PRODUCTOS

1 Batidora $80,00 $80,00 $40,00 $8,00 $0,67 $047 $0,002
1 Microondas $200,00 $200,00 $100,00 $20,00 $1,67 70% $1,17 200 $0,006
1 Licuadora $ 150,00 $ 150,00 $75,00 $15,00 $125 70% $0,88 200 $0,004
1 Exprimidor dejugo $300,00 $300,00 $ 150,00 $30,00 $2,50 70% $1,75 200 $0,009
3 Refrigeradora $500,00 $1.500,00 $ 750,00 $ 150,00 $12,50 70% $8,75 200 $0,044
1 Congelador de aceroinoxidable  $6.000,00 $6.000,00  $3.000,00 $ 600,00 $50,00 70% $ 35,00 200 $0,175
1 Cadfetera $1.200,00 $1.200,00 $ 600,00 $ 120,00 $10,00 70% $7,00 200 $0,035
Implementos $2.000,00 $2.000,00 $1.000,00 $ 200,00 $16,67 70% $11,67 200 $0,058
TOTAL $10.430,00  $11.430,00 $571500 $1.143,00 $95,25 $ 66,68 $0,33

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant
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b. Depreciacién Bar
Este costo indirecto de fabricacion es asignado a producto costeado
de acuerdo con € é&ea que pertenece e bar, € porcentge de
participacion que posee e producto costeado sobre los ingresos
obtenidos en e Bar y €l nivel promedio de produccion mensual de dicho
producto.

Tabla 65: Costo Depreciacion Areade Bar - Jarra de Sangria

AREAS COSTO DEP. DEP. % PART. COSTO  N.P.P.M. ASIG.
POR ANUAL MENSUAL INGRESOS DEP. PRODUCTO
AREA BAR JARRA

SANGRIA

Bar $4.842,15 $242,11 $20,18 70% $14,12 200

ente: Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant

El costo de depreciacion del érea del Bar asignable a cada “Jarra de Sangria’,

seglin los parametros sefialados, corresponde a$ 0,07.
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c. Servicios Béasicos

El costo del consumo de Servicios Bésicos del Bar corresponde al
10% del costo total; este resultado es distribuido entre los productos que
se elaboran en e bar, de acuerdo con e porcentgje de participacion
sobre los ingresos obtenidos por |a venta de dichos productos 'y € nivel

promedio mensual del producto costeado.
En concordancia a la informacion financiera obtenida y los
pardmetros de asignacion seleccionados, € costo por consumo de
servicios basicos que corresponde cargar a cada “ Jarra de Sangria’ es de

$0,23.



Tabla 66: Costos Servicios Béasicos - Jarra de Sangria

ANUAL

MENSUAL

MENSUAL
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SERVICIOS CONSUMO CONSUMO ATRIBUIBLE ATRIBUIBLE ATRIBUIBLE ATRIBUIBLE CONSUMO CONSUMO % PART. COsTO N.P.P.M. COsTO
BASICOS MENSUAL ANUAL AL GASTO AL COSTO AL GASTO AL COSTO PRODUCCION BAR 10% INGRESOS DEPRECIACION ASIGNABLE
10% 90% 10% 90% PLATOS BAR JARRA AL
ALIMENTICIOS J.S. SANGRIA PRODUCTO
90%
Agua $120,00 $1.440,00 $ 144,00 $1.296,00 $12,00 $108,00 $97,20 $10,80 70% $7,56 200 $0,04
Luz $500,00 $6.000,00 $ 600,00 $5.400,00 $50,00 $ 450,00 $ 405,00 $45,00 70% $31,50 200 $0,16
Teléfono $100,00 $1.200,00 $120,00 $1.080,00 $10,00 $90,00 $81,00 $9,00 70% $6,30 200 $0,03
Total $720,00 $8.640,00 $864,00 $7.776,00 $72,00 $ 648,00 $583,20 $64,80 $ 45,36 $ 0,23

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant



241
d. Seguros

Ladistribucion del costo correspondiente alos seguros es distribuido
tomando como parametro de asignacion los metros cuadrados del area
gue ocupa € Bar; ademas se considera como factor de asignacion del
costo a los productos € porcentgje de participacion de la “Jarra de
Sangria’ sobre los ingresos obtenidos por la venta de los productos del
Bar (70%) y € nivel promedio de produccién mensual del producto

costeado (200 jarras).
Con respecto a la informacion financiera de la empresa, € costo de

seguros atribuible a cada “jarra de sangrid’ corresponde a $ 0,008.
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Tabla67: Costo Seguros - Jarra de Sangria

CONCEPTO POLIZA POLIZA PARAM ETRO AREA DE ATRIBUIBLE % PART. COSTO TOTAL NIVEL DE ASIGNACION
ANUAL MENSUAL ASIGNACION PRODUCCION AL COSTO INGRESOS ASIGNABLE PRODUCCION AL PRODUCTO

BAR M? BAR MENSUAL

Seguro contra $ 1545 $ 128,75 8 $1,88 70% $1,32 200 $0,007
incendio, roboy
dafios
materiales
Monitoreoy $410 $34,17 m? 8 $0,50 70% $0,35 200 $0,002
Seguridad
Fisica
TOTAL  $1.955 $162,92 $2.38 $1,66 $0,008
"~ Fuiente: Empresa "Rincon del Gaticho™ Restatrant
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e. Mantenimiento de Equipos de Produccién
El costo de mantenimiento de equipos es distribuido de acuerdo con
larelacion que existe entre monto total de equipos de produccion del bar
con respecto a monto total de equipos de produccion.

Tabla 68: Costo Mantenimiento Equipos de Produccion - Jarrade Sangria

% % PART. cost N.P.P.M ASIG
CONCEPT ANUA GAST COSsT COSTO PART COST INGRESO O 5 5
O L O 10% O 90% MENSUA ; O SBAR TOTA
L BAR BAR L
ASIG.
Mant. 2237 22370 2013 167,78 20% 33,56 70% 23,49 200 $0,12

Equipo

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant

Segun la informacion obtenida, € costo de mantenimiento de equipos de

produccion del bar asignable a cada “jarrade sangria’ correspondea $ 0,12.

f. Mantenimiento Area: Bar
El costo de mantenimiento del area del bar es distribuido a los
productos en relacion a los metros cuadrados de esta area, el porcentaje
de participacién del producto costeado sobre |os ingresos obtenidos por
la venta de los productos del bar y e nivel promedio de produccion
mensual de dicho producto.
Conforme a la informacion financiera obtenida de la empresa, €
costo de mantenimiento del area de bar distribuible a cada “jarra de

sangria’ corresponde a$ 0,01.
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Tabla 69: Costo Mantenimiento Area Bar - Jarra de Sangria

CONCEPTO ANUAL PARAMETRO AREA DE COSTO  COSTO % COSTO ASIGNACION
ASIGNACION ~ PRODUCCION ~ ANUAL ~ MENSUAL  PARTICIPACION TOTAL A PRODUCTOS
INGRESOSBAR  ASIGNABLE
Mantenimient  $2.237,00 m 8 $32,66  $2,72 70% $1,90 200 $0,01
0
Edificios

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant
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g. Limpieza Mantéderia

El costo de limpieza de manteleria asignable a los productos del bar
corresponde al 10% del costo total registrado con e rubro de
mantenimiento de manteleria. En cuanto a la distribucion individua se
realiza mediante el porcentgje de participacion de la “jarra de sangria”
sobre los ingresos obtenidos de dichos productos (70%) y e nivel

promedio de produccién mensual (200 jarras).
El costo de mantenimiento de manteleria asignable a cada “jarra de

sangria’ corresponde a$ 0,11.
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Tabla 70: Costo de Limpieza Manteleria - Jarrade Sangria

COSTO % ’ COSTO TOTAL NIVEL DE ASIGNACION
CONCEPTO MENSUAL ASIGNABLE PARTICIPACION ASIGNABLE PRODUCCION AL

BAR (10%) INGRESOS BAR MENSUAL PRODUCTO

Mantenimiento $3.614,00 $301,17 $30,12 70% $21,08 200 $0,11

de Manteleria
- Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant
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h. Publicidad

El costo de publicidad es distribuido en relacion a porcentgje de
participacion de todos los productos del Bar sobre los ingresos
obtenidos por la empresa. Ademas, se considera € porcentgje de
participacion que posee la “Jarra de Sangria’ sobre los ingresos
obtenidos por la venta de los productos del bar y € nivel promedio de
produccion mensual, determinado de acuerdo con la informacion de

ventas historica de la empresa.
Con respecto a la informacién financiera de la empresa “Rincédn del
Gaucho” Restaurant, €l costo de publicidad asignable a cada “Jarra de

Sangria’ correspondea$ 0,17.
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Tabla71: Costo Publicidad — Jarra de Sangria

PARAMETRO % PART. COSTO COSTO % Costo NIVEL DE ASIGNACION
CONCEPTO ANUAL DE INGRESOS ANUAL MENSUAL Participacion Total PRODUCCION AL
ASIGNACION BAR J.S. Ingresos Asignable PRODUCTO
Bar
Publicidad $5.668,00 % Participacion 10% $ 566,80 $47,23 70% $ 33,06 200 $0,17
de Ingresos

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant
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Suministros de Limpieza
El costo correspondiente a la utilizacion de suministros de limpieza
es asignado a los productos del Bar segun la experiencia que posee la
empresa en la utilizacion de estos productos en cada area, por €ello la
asignacion al érea del Bar corresponde al 10% del costo total. Asi
también, para la asignacion individual es necesario establecer como
pardmetro e porcentge de participacion que posee e productos
costeado (jarra de sangria) sobre los ingresos obtenidos de esta areay €
nivel promedio de produccion mensual de dicho producto.
Conforme a los parametros citados y la informacion financiera
registrada por la empresa, €l costo de suministros de limpieza asignable

a cada “jara de sangria’ corresponde a $ 0,10.
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Tabla 72: Costo Suministros de Limpieza - Jarrade Sangria

CONCEPTO ANUAL GASTO COSTO COSTO COSTO % PART. COSTO N.P.P.M. ASIGNACION
ANUAL ANUAL MENSUAL BAR10% [INGRESOS TOTAL J.S. AL
(10%) (90%) BAR J.S. PRODUCTO PRODUCTO
Suministros $3.720,00 $372,00 $3.348,00 $ 279,00 $27,90 70% $19,53 200 $0,10
deLimpieza

~ Fuente: Empresa “Rincén del Gaucho™ Restaurant
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Meorasy Adecuaciones
El costo perteneciente a Megoras y Adecuaciones es distribuido
considerando los metros cuadrados que representan € area del bar
(8m?), el porcentgje de participacion que posee la “jarra de sangria’
sobre |os ingresos obtenidos por la venta de los productos elaborados en
el bar y e nivel promedio de produccion mensual de dicho producto.
Respecto a los parametros seleccionados y la informacién financiera
obtenida de la empresa, €l costo por mejoras y adecuaciones asignable a

cada“jarrade sangria’ corresponde a $ 0,02.
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Tabla 73: Costo de Mg oras y Adecuaciones - Jarra de Sangria

ANUAL PARAM ETRO AREA DE COSTO COSTO % PART. COSTO N.P.P.M. ASIGNACION
CONCEPTO ASIGNACION PRODUCCION ANUAL MENSUAL INGRESOS TOTAL AL
2

m BAR PRODUCTO PRODUCTO

Mejorasy $5.284,00 $6,43 $4,50 200
Adecuaciones

ente: Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant
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K. Uniformes

El costo de uniformes es distribuido a los productos de acuerdo con
el nimero de trabajadores que utilizan uniforme (14); € cargo para los
productos del bar de los uniformes del personal de atencién a cliente
corresponde a 10%, mientras que del trabagjador del bar es el 100%. Al
mismo tiempo, se considera el porcentaje de participacion de la “jarra
de sangria’ sobre los ingresos que se obtienen por la venta de los

productos del bar y el nivel promedio de produccién mensual.
Con relacion a la informacion financiera y los pardmetros
seleccionados, el costo de uniformes asignable a cada “jarra de sangria’

corresponde a$ 0,02.
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Tabla 74: Costos Uniformes - Jarra de Sangria

% RECARGO A PLATOSALIMENTICIOS

10% 100%
CONCEPTO  ANUAL PARAMETRO N° N° TRABAJADORES Ne COSTO COSTO % PART. NIVEL DE ASIGNACION
ASIGNACION TRABAJADORES VENTAS TRABAJADORES ANUAL MENSUAL INGRESOS TOTAL PRODUCCION AL
TOTALES BAR BAR PRODUCTO MENSUAL J.S. PRODUCTO
Uniformes $ 550,00 N° 14 6 1 $ 62,86 $ 524 70% $3,67 200 $0,02
Trabajadores
con uniforme

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant
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Capacitacion
El costo de capacitacion es distribuido entre los productos de
acuerdo con e numero de trabajadores que participan en capacitaciones
brindadas por la empresa (17); € costo de capacitacion de los
empleados del area de atencion al cliente es cargado con una tasa del
10% a los productos elaborados en e bar, mientras que € 90% se
distribuye a area de produccion.
Conforme alainformacion financieray los parametros sel eccionados
para la asignacion de este cif, € costo de capacitacion asignable a cada

“jarrade sangria’ corresponde a$ 0,02.
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Tabla 75: Costo Capacitacion - Jarrade Sangria

% RECARGO A PLATOSALIMENTICIOS

10% 100%
CONCEPTO ANUAL  PARAMETRO Ne N° TRABAJADORES N° TRABAJADORES  COSTO COSTO % PART. COSTO NIVEL DE ASIGNACION
ASIGNACION  TRABAJADORES VENTAS AREA BAR ANUAL  MENSUAL INGRESOS TOTAL PRODUCCION AL
TOTALES BAR PRODUCTO PRODUCTO
Capacitacion ~ $ 600,00 N° 17 6 1 $ 56,47 $4,71 70% $3,29 200 $ 0,02
Trabajadores

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant
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m. Atencion al Cliente

El costo de atencion a cliente es asignado segun € porcentaje de
participacion que tienen los productos del bar sobre los ingresos
obtenidos por la empresa (10%), € porcentge de participacion que
posee la “jarra de sangria’ sobre los ingresos obtenidos por la venta de
los productos del bar (70%) y € nivel promedio de produccion mensual

de dicho producto (200 jarras).
Seguin la informacion financiera de la empresa “ Rincon del Gaucho”
Restaurant, €l costo de atencion a cliente asignado a cada “jarra de

sangria’ corresponde a$ 0,02.
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Tabla 76: Costo Atencion a Cliente - Jarra de Sangria

PARAM. % PART. COSTO COSTO % PART. COSTO N.P.P.M. ASIG.AL
ANUAL ASIG. INGRESOS ANUAL MENSUAL INGRESOS TOTAL PRODUCTO
BAR BAR PRODUCTO

Atenciénal  $600,00 % Part. 10,00% $ 60,00 $5,00 70%

Sobre
Ingresos
Bar

el Gaucho” Restaurant



259

4.3.4 Hojade Costosde* Parrillada Mixta Especial para dos personas’

HOJA DE COSTOS

PRODUCTO: PARRILLADA MIXTA ESPECIAL
PORCIONES: DOS PERSONAS

COSTOS
MATERIA PRIMA
Pavo
Lomo
Pollo
Chuleta
Chorizos
Longaniza
Papaa horno
Total Costo Materia Prima Utilizada
MANO DE OBRA DIRECTA
Costo Mano de Obra Directa
Total Costo Mano de Obra

COSTOSINDIRECTOS DE FABRICACION
Materia Prima Indirecta
Sal
Ajo
Aceite
Orégano
Carbon
Mayonesa
Gas
Total MPI
Mano de Obra Indirecta
Costo Mano de Obra Indirecta
Total MOI
OtrosCIF
Costo Depreciacion Equipos de Produccién
Costo Depreciacion del Edificio: Area de produccion
Costos Servicios Basicos
Costos Seguros
Costo Mantenimiento Equipos de Produccién
Costo Mantenimiento Edificios: Area de Produccion
Costo Limpieza Manteleria
Costo Publicidad
Costo Suministros de Limpieza
Costos Mg orasy Adecuaciones
Costos Uniformes
Costo Capacitacion
Costo Atencién a Cliente
Total Otros CIF
TOTAL COSTOSINDIRECTOSDE FABRICACION

1,85
2,70
1,53
1,24
0,55
0,55
0.42

B B B B B B

&~

$ 425

Costo Primo

0,06
0,25
0,27
0,07
0,10
0,15
0,06

LR I A R i

&

$ 015

0,33
0,60
112
0,07
0,09
0,98
0,19
0,30
0,18
0,19
0,03
0,03
0,03

L R I R R A - R A B - B - A

:

$ 425

$ 097

$ 016

$ 415

$ 13,09

$

5,27

TOTAL COSTOSDE PRODUCCION $ 18,36

COMPOSICION
48%
23%
71%
29%
5%
1%
23%
100% | 100%
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e Andlisis

Considerando la informacién financiera obtenida de la empresa “Rincon del
Gaucho” Restaurant para la elaboracion del plato aimenticio “Parrillada Mixta
Especia para dos personas’, € costo total de produccién de cada plato alimenticio
mencionado corresponde a $ 18,36. Este valor determinado incluye los tres
elementos del costo, es decir, materia prima, mano de obra y costos indirectos de
fabricaciéon en los que se incurre para su preparacion. El costo de materia prima
directa utilizada corresponde a $ 8,84 por cada “ parrillada mixta especia para dos
personas’, representando e 48% con respecto a costo total. Con respecto a la
Mano de Obra Directa utilizada en la elaboracion de este plato aimenticio
corresponde a $ 4,25, es decir, € 23% del vaor perteneciente a costo total. Estos
dos elementos conforman e Costo Primo con un valor de $ 13,09, por lo tanto

representael 71% con respecto al costo total.

Finalmente, los Costos Indirectos de Fabricacion constituyen $ 5,27; es decir, €
29% del costo total de produccion de este plato alimenticio. Este Ultimo elemento
esta conformado por la materia prima indirecta con un rubro correspondiente a $
0,97; lamano de obra indirecta por un total de $ 0,16 y otros costos indirectos de

fabricacion por $ 4,15.

De este andlisis, € elemento del costo més representativo constituye la materia
prima directa utilizada (48%) por ello las estrategias dirigidas ala maximizacién de
utilidades de la empresa estardn enfocas en este rubro principal, puesto que los
cambios que se redicen afectaran directa y significativamente en los resultados

financieros reflgjados en el Balance de Pérdidas y Ganancias del restaurante.
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4.35 HojadeCostosdel Plato Alimenticio “Combo La Tablita Gaucha”

HOJA DE COSTOS
PRODUCCION PROMEDIO MENSUAL

PRODUCTO: COMBO LA TABLITA GAUCHA (PLATOS).: 384
PORCIONES: UNA PERSONA % PARTICIPACION DE INGRESOS: 12,12%
COSTOS W COMPOSICION
Lomo $1,35
Pallo $0,76
Chuleta $0,62
Chorizo $0,26
Papaal Horno $0,42
Gaseosa $0,20
TOTAL COSTO MATERIA PRIMA UTILIZADA $3,61
MANODEOBRADIRECTA ok
Costo Mano de Obra Directa $190
TOTAL COSTO MANO DE OBRA $190
COSTO PRIMO $5,52 71%
Materia Prima Indirecta %
Sal $0,02
Ajo $0,03
Aceite $0,14
Orégano $0,14
Carbén $0,10
Mayonesa $0,08
Geas $0,03
Total MPI $0,53
Mano de Obra I ndirecta 1%
Costo Mano de Obra Indirecta $011
Total MOI $0,11
OtrosCIF 21%
Costo Depreciacién Equipos de Produccién $0,15
Costo Depreciacion Saldn y Area de Produccion $0,27
Costos Servicios Bésicos $0,18
Costos Seguros $0,03
Costo Mantenimiento Equipos de Produccion $0,04
Costo Mantenimiento Salén y Area de Produccion $0,44
Costo Limpieza Manteleria $0,09
Costo Publicidad $0,13
Costo Suministros de Limpieza $0,08
Costos Bancarios $0,09
Costos Mejorasy Adecuaciones $0,09
Costos Uniformes $0,01
Costo Capacitacion $0,01
Costo Atencion a Cliente $0,01
Total OTROSCIF $1,63
TOTAL COSTOSINDIRECTOSDE FABRICACION $2,27
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e Andlisis

Con respecto a lainformacion financiera obtenida sobre la elaboracién del plato
alimenticio “Combo La Tablita Gaucha’, € costo correspondiente a materia prima
directa utilizada es de $ 3,61 y representa el 46% con respecto a costo total de
produccion. Ademés, la mano de obra directa utilizada en la preparacion de este
producto corresponde a un total de $ 1,90. Estos rubros mencionados conforman €l
Costo Primo del producto costeado ascendiendo a un valor de $ 5,52;

correspondiendo a 71% con respecto a costo total de produccion.

En cuanto alos CIF, estos ascienden a un valor de $ 2,27; correspondiendo este
valor a 29% en relacion al valor obtenido costo total de produccion del “ Combo
La Tablita Gaucha’. Este tercer elemento del costo esta conformado por la materia
prima indirecta utilizada en la preparacién del producto, cuyo valor es de $ 0,53;
ademés, se incluye la mano de obra indirecta que participa en la elaboracion del
plato alimenticio y su vaor es de $ 0,11 y, finalmente otros costos indirectos de

fabricacién gue se consideran, cuyo valor asciende a$ 1,63.

El elemento del costo més significativo en términos financieros corresponde ala
materia prima directa (46%), por €lo las estrategias que se plateen estaran
direccionadas en este rubro con la finalidad de que se maximicen las utilidades de

laempresa.

El costo de MOD, de acuerdo con lainformacion presentada, se considera como
indiferente por ser un valor que no afecta de forma significativa en e costo de

produccién total, debido al nivel de produccién que se presenta en € restaurante.
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Por ello, e incremento de una unidad de mano de obra no presentara cambios

representativos en el incremento del costo del producto.



4.3.6 HojadeCostosdel Producto “Jarra de Sangria”
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MATERIA PRIMA DIRECTA 54%
Vino Tinto Clos $325
Ron Bacardi $0,45
Triple Sec $0,28
Limén $0,02
Coca Cola $0,08
Miel $0,25
Frutillas $0,25
Pifia $0,07
Hielo $014
TOTAL COSTO MATERIA PRIMA DIRECTA $4,77
MANO DE OBRA DIRECTA 31%
Costo Mano de Obra Directa $272
TOTAL COSTO MANO DE OBRA $2,72
COSTOPRIMO $7,49 84%
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION 16%
Mano de Obra I ndirecta 1%
Costo Mano de Obra Indirecta $0,09
Total MOI $0,09
OtrosCIF 15%
Costo Depreciacion Equipos de
Produccién ) $0,33
Costo Deprec. Salony Areade
Produccién $0,07
Costos Servicios Basicos $0,23
Costos Seguros $0,01
Costo Mant. Equipos de Produccién $0,12
Costo Mant. Salény Areade Produccion — $0,01
Costo Limpieza Manteleria $0,11
Costo Publicidad $0,17
Costo Suministros de Limpieza $0,10
Costos Bancarios $0,11
Costos Mejoras y Adecuaciones $0,02
Costos Uniformes $0,02
Costo Capacitacion $0,02
Costo Atencion a Cliente $0,02
Total OTROS CIF $132
TOTAL COS]'OS INDIRECTOSDE
FABRICACION $1,41
TOTAL COSTOS DE PRODUCCION JARRA DE SANGRIA | $8,90 | 100% | 100%
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e Andlisis

Con respecto a la informacion financiera analizada, el costo de produccion de
una “Jarra de Sangria” asciende a valor de $ 8,90. El principal elemento del costo
seguin el valor con e que participa, es la materia prima directa con un total de $
4,77; es decir, e 54% con respecto al valor del costo de produccion del producto.
Por esta razon, |as estrategias financieras que se disefien para maximizar utilidades
de la empresa estaran dirigidas a este elemento del costo, puesto que los cambios
permitiran obtener mejores resultados reflggados en el Baance de Pérdidas y

Ganancias.

Con respecto a la Mano de Obra Directa utilizada en la preparacion de este
producto, asciende a un valor de $ 2,72; es decir, e 31% con respecto a costo de
produccion total. Este Ultimo valor conjuntamente con € obtenido de materia prima
utilizada constituyen el Costo Prima, cuyo valor corresponde a $ 7,49 y representa

el 84% con relacion al costo de produccion total.

Los Costos Indirectos de Fabricacién que participan en la elaboracion de la
“Jarra de Sangria’ ascienden aun valor de $ 1,41; es decir, representan e 15% del
costo total de de produccién. Este elemento del costo esta conforma por la mano de
obra indirecta que participa en e proceso por un valor de $ 0,09 y, otros costos

indirectos de fabricacion, cuyo valor asciende a$ 1,32.
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4.4 Andlisis Costo Vs Beneficio
Este andlisis es €l resultado fina de comparar los costos determinados en
unidades monetarias de los productos contra los beneficios obtenidos, de
acuerdo con €l precio de venta determinado, con la finalidad de conocer s €
precio establecido es adecuado para cubrir los costos y gastos del giro del
negocio, y ademas obtener una rentabilidad para el propietario, accionista,

socio de laempresa.

44.1 Costo vs Beneficio de “Parrillada Mixta Especial para dos
personas’

El costo de produccién de este plato alimenticio es de $ 18,36; rubro en €
gue se considera la materia prima directa utilizada, € costo de mano de obra
directay los costos indirectos de fabricacion.

El precio de venta de este producto antes de impuesto (IVA 12%) y servicio
(10%) esde $ 27,90; por lo tanto la utilidad bruta que obtiene la empresa por la
venta de cada parrillada mixta especial para dos personas es de $ 9,54. Es decir
gue la empresa por la venta de este producto obtiene como utilidad bruta €
34% del precio de venta, mientras que €l 66% restante corresponde al costo de

produccion del plato alimenticio.

Tabla 77: Andlisis Costo vs Beneficio - Parrillada Mixta Especia para dos
personas

Parrillada Mixta Especial para dos personas Composicion

Precio de Venta Unitario $27,90 100%
Costo de Produccién Unitario $18,36 66%
Utilidad Bruta $9,87 34%

Fuente: Empresa “ Rincon del Gaucho” Restaurant
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4.4.2 Costo vsBeneficio“Combo La Tablita Gaucha”

Conforme a la informacién financiera, €l costo de produccion del plato
alimenticio “Combo La Tablita Gaucha” corresponde a$ 7,79; mientras que €
precio de venta antes de impuesto al valor agregado (IVA 12%) y €l servicio
(10%) corresponde a$ 12,50. Por tanto, la Utilidad Bruta obtenida por la venta
de cada plato alimenticio “Combo La Tablita Gaucha’ es de $ 4,71. Es decir,
el costo de produccion de cada plato alimenticio “Combo La Tablita Gaucha’
es del 62% ($ 7,79) con respecto a precio de venta unitario, consecuentemente
la utilidad bruta unitaria corresponde al 38% sobre el precio de venta unitario

del producto.

Tabla78: Andlisis Costo vs Beneficio - Combo La Tablita Gaucha

Combo La Tablita Gaucha Composicion
Precio de Venta Unitario $12,50 100%
Costo de Produccion Unitario $7,79 62%
Utilidad Bruta $4,71 38%

Fuente: Empresa " Rincon del Gaucho” Restaurant

4.4.3 CostovsBeneficio“Jarrade Sangria”

El precio de venta de la “jarra de sangrid’ antes de impuesto y servicio
corresponde a $15,90. Segun la informacion financiera obtenida del costeo de
este producto, e costo de produccién es de $ 8,90, por tanto la utilidad bruta
unitaria obtenida por la empresa por |a venta de este producto corresponde a $
7,00. Es decir, la utilidad bruta unitaria obtenida representa el 44% con

respecto al precio de venta unitario, por lo tanto el costo de produccién unitario
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congtituye el 56% en relacién e precio de venta unitario del producto

mencionado.

Tabla79: Andlisis Costo vs Beneficio - Jarra de Sangria

Precio de Venta Unitario $15,90 100%
Costo de Produccién Unitario $8,90 56%
Utilidad Bruta $7,00 44%

Fuente: Empresa “Rincon del Gaucho”™ Restaurant

45 AnalisisComparativo delos preciosdelos platos alimenticiosdela

Empresa “ Rincon del Gaucho” Restaurant con la competencia

Existen varios métodos reconocidos para la fijacion de precios de los
productos o servicios en la empresa, uno de ellos consiste en el establecimiento
del precio basado en la competencia, es decir, fijar el precio del servicio o del
producto con la condicion que guarde una determinada rel acidn con los precios
de los competidores. Estos precios en funcién de la posicion en e mercado se
fijaran por encima, igual o por debajo de la competencia. Es por ello necesario
analizar los precios de |los principales competidores del mercado en este sector
con respecto a los precios de la empresa en estudio. A continuacion, se
compararan y analizarén los precios de los platos principales y similares de la
Empresa “Rincén del Gaucho” Restaurant y sus dos principales competidores

del mercado de laciudad de Quito.
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En la tabla y gréfico representados a continuacion se compara los

precios de los platos alimenticios de entrada de la Empresa “ Rincon del

Gaucho” Restaurant y sus dos principales competidores, siendo estas

las Empresas “ Shorton Grill” y “Columbus’. Dentro de los productos

analizados se han considerado las siguientes entradas. aguacate con

camarones, coctel de camarones, sopa de carne y crema de

champifiones; dichos productos fueron elegidos por ser comunes entre

los tres restaurantes analizados y ademas, por ser |os mas demandados.

Tabla 80: Andlisis Comparativo de Precios de los Platos Alimenticios de Entradas

en la Empresa "Rincén del Gaucho" y sus principal es competidores

COLUMBUS SHORTON

NOMBRE DEL PLATO RINCON
ALIMENTICIO DEL
GAUCHO
< Aguacate con camarones $5,90 $4,92
2 Coctel de Camarones $5,90 $6,01
E @ Sopa de carne $2,90 $2,70
£ Cremade Champifiones $2,90 $2,70

Fuente: “Cartas de los Platos Alimenticios de |os Restaurantes’

GRILL

$7,61
$8,77
$5,48
$4,34

Andlisis de Precios: Platos de Entrada

® RINCON DEL GAUCHO
B COLUMBUS
SHORTON GRILL

Gréfico 34: Andlisis Comparativo de los precios de los Platos de

Entrada de la Empresay sus principal es competidores
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Con respecto a la informacion obtenida de la Empresa “Rincon del
Gaucho” Restaurant y sus principal es competidores en cuanto a precios
de sus platos alimenticios de entrada o aperitivos, antes de impuestos y
servicio (22%), se ha determinado que la Empresa que posee |0s precios
mas elevados corresponde a restaurante “ Shorton Grill”. En relacion a
la competencia mencionada, la empresa “Rincdén del Gaucho” se
encuentra situada en segundo lugar en cuanto a precios de dichos
productos y, finalmente se ubica el Restaurante “Columbus’.

Andlisis de Platos Alimenticios Especializados en Mariscos

La siguiente tabla y gréfico detallan los precios de los platos
alimenticios especializados en mariscos de la Empresa “Rincén del
Gaucho” Restaurant y sus dos principales competidores. Dentro de los
productos analizados se han considerado los siguientes productos.
ceviche de camarones, camarones apanados o0 a la plancha, corvina en
salsa de mariscos, corvina a la plancha, camarones a gillo vy
langostinos a la plancha; en la presente comparaciéon los productos
mencionados son comunes entre las empresas “Shorton Grill” 'y
“Rincén del Gaucho” debido a que la Empresa “El Columbus’ no

ofrece entre sus productos este tipo de platos alimenticios.
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Tabla 81: Andlisis Comparativo de Precios de los Platos Alimenticios
Especiaizados en Mariscos de la Empresa "Rincon del Gaucho” y sus principales

competidores

NOMBRE DEL PLATO
ALIMENTICIO

Ceviche de camarones

Camarones Apanados o ala Plancha
Corvina en salsa de mariscos
Corvinaalaplancha

Camarones d gillo

Langostinos ala plancha

Fuente: “Cartas de los Platos Alimenticios de los Restaurantes”

RINCON
DEL
GAUCHO
$11,90

$ 13,50
$ 15,50
$12,90
$ 13,50
$ 18,90

RESTAURANTE

COLUMBUS SHORTON
GRILL

$6,91 $8,77
$12,90
$ 17,96
$12,95
$12,95

$20,99

Analisis de Precios: Platos especializados en Mariscos
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B RINCON DEL GAUCHO
B COLUMBUS
SHORTON GRILL

Gréafico 35: Andlisis Comparativo de precios de los Platos Alimenticios
Especializados en Mariscos de la Empresa "Rincon del  Gaucho"
Restaurante y sus principal es competidores

De acuerdo con lainformacion comparada, se ha determinado que |os precios de

los productos mencionados son relativamente equivalentes, sin embargo la porcion

gue contiene los platos de esta categoria en la Empresa “Rincon del Gaucho” es
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aproximadamente 20% superior a contenido de estos productos en € Restaurante

“Shorton Grill”.

e AndlisisParrilladas

A continuacién se especifican los precios de las parrilladas de la
Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant y sus principales
competidores. Entre los productos comparados se consideran los
siguientes: parrillada mixta especia para unay dos personas, parrillada
tradicional para unay dos persona; y parrillada de mariscos para unay

dos personas.

Tabla 82: Andlisis Comparativo de los Precios de las Parrilladas de la Empresa
"Rincon del Gaucho" y sus principal es competidores

PARRILLADAS

RESTAURANTE
NOMBRE DEL PLATO RINCON COLUMBUS SHORTON
ALIMENTICIO DEL GRILL
GAUCHO

Parrillada Mixta Especial/2 personas $27,90 $32,84 $ 25,78
Parrillada Mixta Especial/1 persona $14,90 $17,39 $ 16,95
Parrillada Tradicional /2 personas $25,90 $ 24,02 $ 24,68
Parrillada Tradicional/1 persona $13,90 $13,49 $15,79
Parrillada de Mariscos/1 persona $17,90 $24,95

Fuente: “Cartas de los Platos Alimenticios de los Restaurantes’

Analisis de Precios: Parrilladas

Parrillada de... i '
Parrillada... |
" SHORTON GRILL
Parrillada...
Parrillada Mixta... m COLUMBUS

Parrillada Mixta... .
B RINCON DEL GAUCHO

S- $10,00 $20,00 $30,00 $40,00

Gréfico 36: Andlisis Comparativo de Precios de Parrilladas de la Empresa
"Rincdn del Gaucho" Restaurante y sus principal es competidores



273
Considerando la informacion obtenida, se ha determinado que €l precio de la
parrillada de mariscos y la parrillada tradicional para una persona es superior en €
Restaurante “ Shorton Grill”, mientras que € precio de la parrillada mixta para una
y dos personas es més elevado en e Restaurante “Columbus’ y, finamente el
Restaurante “Rincon del Gaucho” que posee la parrillada tradicional para dos
personas Cuyo precio es superior en comparacion con el contenido de la
competencia.

e Andlisis Especididades en Carnes

La siguiente tabla contiene los precios de los platos aimenticios
especiaizados en carnes gque ofrece la Empresa “Rincon del Gaucho”
Restaurant y sus dos principales competidores. Entre los principales
productos se han considerado los siguientes. bife de chorizo, filet
migfion, pollo con champifiones, pollo a la hawaiana y e bife de

cuadril.

Tabla 83: Andisis Comparativo de Precios de los Platos Alimenticios
especializados en Carnes de la Empresa "Rincon del Gaucho" y sus principales
competidores

RESTAURANTE

NOMBRE DEL PLATO  RINCON COLUMBUS SHORTON
ALIMENTICIO DEL GRILL

GAUCHO
0 Bife de Chorizo $15,90 $15,18 $15,96
(@)
= @ Filet Migfion $16,90 $14,89 $18,82
2 EE Pollo con Champifiones $14,90 $11,69 $12,98
o > Pollo alaHawaiana $16,90 $11,61 $1345
L

% Bife de Cuadil $15,90 $15,18 $15,98

Fuente: “Cartas de |los Platos Alimenticios de los Restaurantes”
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Analisis de Precios: Especialidades en
carnes

Bife de Cuadril
Pollo a la Hawaina

Pollo con Champifiones SHORTON GRILL

Filet Mignon = COLUMBUS

- .
Bife de Chorizo RINCON DEL GAUCHO

S- $5,00$10,00:15,00620,00

Gréfico 37: Andlisis Comparativo de precios de los Platos alimenticios
especializados en carnes de la Empresa "Rincon del Gaucho" Restaurante y
sus principales competidores

De acuerdo con la informacién analizada, el Restaurante “ Shorton Grill” ofrece
los productos con los precios més elevados, a excepcion del “pollo ala hawaiana”
y € “pollo con champifiones’, cuyos precios son mas atos en € “Rincon del
Gaucho” Restaurant, empresa que se ubica por sus precios en segundo lugar,

seguido del restaurante “ Columbus”.

e Andlisis Porciones

En la tabla siguiente se detallan los precios de las porciones que
ofrecen los tres restaurantes comparados. Entre las principales
porciones que se consideran son las siguientes: higado, rifion, corazén,

chinchulines, chorizosy morcilla
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Tabla84: Andlisis Comparativo de Precios de las Porciones de la Empresa "Rincon
del Gaucho" y sus principal es competidores

RESTAURANTE
NOMBRE DEL PLATO RINCON  COLUMBUS SHORTON
ALIMENTICIO DEL GRILL
GAUCHO

Higado $5,50 $5,03 $6,20

it Rifi6N $5,50 $5,03 $6,35
& Corazon $5,50 $5,03 $6,35
g Chinchulines $5,90 $5,03 $6,98
8 Chorizo $5,50 $5,03 $5,10
Morcilla $5,50 $5,03 $5,10

Fuente: “Cartas de los Platos Alimenticios de los Restaurantes”

Analisis de Precios: Porciones
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Gréfico 38: Andlisis Comparativo de Precios de Porciones de la Empresa
"Rincon del Gaucho™" Restaurante y sus principal es competidores

Seguin la informacion analizada, |os productos comparados son mas costosos en
el Restaurante “Shorton Grill” a excepcion de las porciones de chorizo y de
morcilla que poseen un precio mas alto en e restaurante “Rincon del Gaucho”,
empresa que se sitia en segundo lugar en cuanto a precio de los platos alimenticios

comparados y, finalmente e restaurante “ Columbus’.
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CAPITULOV

ESTABLECIMIENTO DE ESTRATEGIASFINANCIERAS PARA
MAXIMIZAR LASUTILIDADESDE LA EMPRESA “RINCON DEL
GAUCHO” RESTAURANT, COMO RESULTADO DEL ANALISISDE LOS
COSTOSDE PRODUCCION

La Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant a lo largo de su trayectoria se ha
mantenido en e mercado, adquiriendo reconocimiento en el sector gastronémico de
la ciudad de Quito por su calidad y servicio. Sin embargo, en aspectos internos
financieros, sus utilidades han disminuido por diversas razones que la empresa ha
experimentado, por ello es necesario plantear estrategias financieras basadas en €
conocimiento de los costos realizados a los principales productos que generan
mayores ingresos a restaurante con € propédsito de maximizar utilidades y
experimentar nuevos cambios que permitan € crecimiento de la empresa en un

mercado cambiante y competitivo ddl pais.

5.1 Estrategias Financieras

La determinacion de las estrategias financieras para esta empresa, consisten
en decisiones basadas en lainformacién procesada y obtenida del estudio de los
costos de produccion de las principales lineas de negocio del restaurante

generadoras de ingresos.

Las estrategias que se han establecido dirigidas a maximizar las utilidades de

laempresa “Rincdn del Gaucho” Restaurant son las siguientes:
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Diversificacion de

Proveedores de MPD
Maxi mi.zaci on
M odernizacién del de Utl lidades
interior o ambiente "Rincoén del
del restaurante Gaucho"
Restaurant

Disminucién del
Desperdicio de
MPD

Gréfico 39: Estrategias Financieras para Maximizar las Utilidades de la
Empresa "Rincén del Gaucho" Restaurante

5.1.1 Diversificacion de Proveedoresde Materia Prima Directa: Carne

Actualmente la Empresa “Rincén del Gaucho” Restaurant posee solo un
proveedor de materia prima directa, es decir, de carne. Este proveedor es
una persona natural, obligadaallevar contabilidad, quien ha mantenido una
relacion comercial durante 18 afios con la Empresa, sin embargo, se trata de
un comerciante intermediario de este producto, pues su actividad no es la
cria de ganado directa para su venta; por €ello, €l precio de este producto
para el restaurante es méas alto en comparacion a comprar directamente a un
proveedor de cria de ganado. Por estarazon, y al ser la carne € principal
componente de la materia prima directa, através del cual por su incidencia
se puede controlar € costo de produccion es necesario diversificar los

proveedores de carne para € restaurante, contactando de preferencia a
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proveedores que eliminen los intermediarios para la distribucion,
disminuyendo asi € costo de la carne para la empresa y evitando altas
variaciones del precio por las leyes del mercado. Esta estrategia influira en
los costos de produccion de los platos aimenticios, puesto que disminuye
en aproximadamente el 15% el costo de la carne, afectando positivamente
en las utilidades de la empresa.

Para aplicar esta estrategia financiera es necesario buscar nuevos
proveedores directos de carne vacuna proveniente del oriente del pais cuyos
canales de distribucion eliminen los intermediarios comerciaes y trasladen
el producto de forma directa hastala empresa, manteniendo lacalidad y la
cantidad del producto a menor precio.

M oder nizacion del interior o ambiente del restaurante

Uno de los secretos del éxito de una empresa es la modernizacion del
ambiente que brinda a cliente para ofrecer e producto y/o servicio y, en un
mercado tan cambiante y con presencia de una gran variedad de
competidores, es necesario reinventar, innovar y remodelar.

De acuerdo con la situacion actual del restaurante, € tipo de ambiente se
ha mantenido por més de cinco afios, y aunque se han realizado
maodificaciones poco significativas basadas Unicamente en e mantenimiento
del edificio (pintura) y creaciones decorativas basadas en e dibujo de
paisajes propios de la cultura gaucha, los cambios no han sido totalmente
innovadores dirigidos para alcanzar un incremento de los ingresos

obtenidos.



279

Es por estarazon que la Empresa “Rincon del Gaucho” Restaurant debe
modernizar su ambiente o interior del restaurante, puesto que tanto los
platos alimenticios como e area deben adaptarse a las nuevas tendencias y
gustos del consumidor consiguiendo atraer a nuevas generaciones que
poseen preferencias por lo innovador. Esta estrategia influiria en la
atraccion de nuevos clientes quienes no solo reconozcan la calidad de los
productos que ofrece la empresa sino también e ambiente en que se brindan
sus platos aimenticios.

Esta estrategia permitira e crecimiento de la demanda y por tanto de
ingresos para la empresa, reflggandose finalmente en mayores utilidades
para su propietario. Se dirigira a captar nuevos clientes comprendidos en un
segmento de edad de entre 25 y 30 afios de la ciudad de Quito. Segun la
informacion obtenido del Censo de Poblacion y Vivienda del afios 2010, en
el Cantdn Quito existen 250.505 personas entre la edad de 25 y 30 afios, la
estrategia planteada estara dirigida a captar €l 1% de la poblacion, teniendo
en cuenta un escenario poco optimista ante & reconocimiento de la empresa

en laciudad.

Tabla 85: Poblacién del Canton Quito Afio 2010

Edad Mujeres Hombres Total
25 anos 21.108 21.813 42.921
26 anos 20.276 21.332 41.608
27 anos 20.473 21.821 42.294
28 afos 20.572 21.441 42.013
29 anos 19.876 20.952 40.828
30 afos 19.877 20.964 40.841
TOTAL 122.182 128.323 250.505

Fuente: Instituto Naciona de Estadisticasy Censos
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En definitiva el segmento de clientes a ser captado corresponderia a 2.505
personas, cuyo promedio de consumo segun las estadisticas de la empresa
corresponde a $20,00; por tanto los nuevos ingresos para la empresa serian de $

50.100 anuales.

Esta estrategia requiere incurrir en varias actividades de modernizacion en €

establecimiento de la empresa, entre las que se ha considerado las siguientes:

Tabla 86: Presupuesto Modernizacion del Establecimiento

Presupuesto Depreciacion

Concepto $ Anual
[luminacion 2.000,00 400,00
Barios 3.000,00 600,00
Manteleriay Servilletas 1.000,00 1.000,00
Equipos de audioy video 5.000,00 1.666,67
Decoraciones 1.500,00 150,00
Total $12.500,00 3.816,67

Tabla 87: Presupuesto Innovacién en Forma de Vender

Depreciacion
Concepto Presupuesto $ Anual
Uniformes 1.000,00 1.000,00
Vajilla 8.000,00 800,00
Cuberteria 1.000,00 100,00
Capacitacion 2.000,00 2.000,00
Total $ 12.000,00 3.900,00

La inversion a realizarse en la modernizacion del establecimiento asi como la
innovacién en la forma de vender esta valorada por $ 24.500 délares. En cuanto a
la Modernizacion del establecimiento se ha considerado la actualizacion de los
bafios, se invertiria en la colocacion de modernos lavabos que grifos con sensor que

ademas de permitir un ahorro del 70% e consumo, ayuda a prevenir la infeccion
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cruzada producida por tocar la manecilla; otro concepto importante es la
iluminacion, ésta debera ser tenue y célida, tendiendo a oscurecer € ambiente pues
esta caracteristica permite potenciar € sentido del gusto y del olfato. Con respecto
alainnovacion en la forma de vender, se implementarian uniformes a persona de
ventas, seguin los trgjes tipicos de los vaqueros propios de las pampas argentinas,
conocidos como gauchos; ademés se desarrollarian capacitaciones para el personal

gue permitan conocer nuevas formas de vender y atender al cliente.

Segun e andlisis costo-beneficio de la presente estrategia se obtiene lo

siguiente:

Tabla88: Andlisis Costo vs Beneficio de Modernizar € establecimiento

Concepto  Tota ($)

Inversion  24.500,00
| Ingresos | 50.100,00 |
Beneficio  $ 25.600,00

El beneficio obtenido con la aplicacion de la estrategia de modernizacion del
establecimiento y la innovacion en la forma de vender, corresponde a $ 25.600

dolares.

5.1.3 Disminucion del desperdicio de materia prima directa
La base del concepto de desperdicio es la generacién de costo sin
agregar valor a producto. El porcentaje promedio de desperdicio de materia
prima, es decir de carne, en la Empresa “Rincon del Gaucho”, segun la
infformacion obtenida en € dltimo afio, corresponde a 50%. El

establecimiento de esta estrategia pretende disminuir un porcentge de
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desperdicio que se pueda evitar, segun las causas de diferente naturaleza

gue existen en la empresa como resultado de las actividades en e proceso

de produccion. En referencia alo mencionado, las causas evitables o que se

pueden disminuir son las siguientes:

Pérdida de peso por goteo y refrigeracion. Teniendo en cuenta
varios estudios realizados, la pérdida de peso por goteo generalmente se
ubica entre 1% y 3%, unavez realizado € despiece. En la Empresa esta
pérdidaincrementa debido a desangrado que se produce antes de ubicar
las materia prima en la camara de refrigeracion; dicha pérdida puede ser
disminuida procesando la carne de forma inmediata después de la
recepcion y colocandola en la refrigeracion adecuada, sin esperar varios
dias para su limpieza.

0 Estrategia para disminuir la pérdida de peso por goteo y

refrigeracion

Esta situacion puede disminuirse a través del correcto
tratamiento de la materia prima una vez llega a la empresa. Es
necesario iniciar e procesamiento de la carne para los diferentes
platos adimenticios e inmediatamente colocarlo a la
refrigeracion. El agua en el musculo comienza acongelarse a -
1°C aproximadamente; a -5°C arededor del 80% del agua esta
congelada y a -30°C esta cifra aumenta hasta un 90% (Love,
1966). Segin lo investigado es necesario disminuir la
temperatura de congelacion con la finalidad de que el agua sea

reabsorbida por las células musculares. Con esta estrategia se
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alcanzaran porcentajes promedios normales de pérdida de peso
por estas causas, que van desde el 1% al 6%.
Falta de capacitacion a los empleados._ La capacitacion a personal
de produccién de los platos alimenticios permite la correcta el aboracion
de los productos y, ademés, la adecuada utilizacion de los recursos,
evitando desperdicios tanto por equivocaciones en la elaboracion como
en € uso de materia prima. Esta causa, por tanto, puede ser eliminada
mediante un plan de capacitacion a persona de produccién,
especialmente de parrilla.
o Estrategia: Plan de capacitacion para € personal de
produccion
Es imprescindible realizar un plan de capacitaciéon para €l
personal de produccién. Segin € Baance de Resultados,
actualmente la empresa destina Unicamente & 1% para
capacitacion de todo € personal. Por esta razon, y segin las
pérdidas por equivocaciones del personal y fata de
conocimientos, es necesario que se realicen capacitaciones de
forma trimestral con la finalidad de proveer las técnicas
necesarias para el correcto procesamiento de la carne y, ademas,
controlar la consolidacion de conocimientos en € personal. Este
plan estard dirigido especiamente para e bodeguero quien
deberd conocer las caracteristicas que cumple la materia prima
en cuanto a calidad organoléptica o0 sensorial, que puede

definirse como las caracteristicas percibidas por los sentidos en



284
el momento de la compra o del consumo, que influyen en la
satisfaccion  sensorial  (Safudo,1992). Las caracteristicas
organolépticas que van a influir en la palatabilidad de la carne
son, fundamentalmente, la textura, la jugosidad, € aroma, €l
sabor y € color. Para llevar a cabo este Plan de Capacitacion
Semestral en e departamento de produccion la empresa
destinara €l 2% de sus Ingresos, correspondiendo a la cifrade $
10.560 dolares anua mente.

Otras causas de distinta naturaleza.  Dentro de esto se considera €l
robo, vandalismo o deterioro de la materia prima, causas que pueden ser
eliminadas mediante una correcta supervision y control del manegjo de
lamateriaprimadirecta. Ademés se implementard un sistemaintegrado
de camaras valorado en $ 1.600 ddlares, € que permitira controlar y
vigilar laentraday salida de la bodega de la empresa.
Implementar Técnicasde Control y Supervision

En esta estrategia se ha considerado implementar en la empresa
técnicas de control y manejo de la materia prima mediante |a utilizacion
de tarjetas kardex, que consiste en € control de gramagje de la materia
prima realizado de forma permanente. Dicha actividad sera realizada
por & Administrador de la empresa, quién debera presentar
mensua mente un informe de las diferencias encontradas en la materia

prima.
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En referencia alo analizado, el desperdicio de materia prima directa,
es decir de la cane, puede ser disminuido en un porcentge

correspondiente alo siguiente:

Tabla 89: Causas del Desperdicio de Materia Prima

Pérdida de peso por goteo 14% 2%
Pérdida de peso por 6% 4%
refrigeracion
Falta de Capacitacion 8% 2% (Margen de error)
Empleados
Limpieza delacarne 20% 13%
Otros 2% 0%

Total 50% 21%

Como consecuencia de las estrategias aplicadas para reducir € desperdicio de
materia prima se ha obtenido un desperdicio real de 21%, segin diversas causas
gue no se pueden evitar mediante practicas adecuadas para disminuir € desperdicio
y que por tanto, son propias de la naturaleza de la materia prima directa que se
utiliza (carne). Segun datos de la empresa, €l 80% del total de costos de produccion
esta constituido por la compra de carne, por tanto de ése valor se disminuira €

desperdicio.

Sin embargo en cuanto a la limpieza o procesamiento de la carne
correspondiente al 13%, existe una parte de ésta cuyo porcentaje es de 8% que
puede ser reutilizable en la elaboracion de chorizo, es decir, Unicamente el 5% seria

producto considerado totalmente como desecho. Por esta razdn, es necesario
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costear la produccion de chorizo y analizar €l costo-beneficio entre la produccion

propiay la compra de este producto a proveedor actual.

5.2 Costeo Subproducto
Generamente, un subproducto es € resultado de la limpieza de productos
principales o del procesamiento de la materia prima antes de su utilizacion en la
elaboracion de los productos principales.
e MateriaPrimaDirecta

Tabla 90:; Costo Materia Prima Directa - Produccion Chorizo

Carne Chorizo Molida 80 Lb. 0 0 0,000
Carne Chanco Molida 30 Lb. 341 10227 0,038
Funda de Sal 1 0,95 0,95 0,000
Comino 1/2 Lb. 2,00 1,00 0,000
Fosfato 1/2 Lb. 0,91 0,91 0,000
Almidén deyuca 10 Lb. 1,82 18,18 0,007
Vino Blanco 12 L. 2,00 2,00 0,001
Hielo 112 Fundas 50,00 0,75 0,000
Tripa parachorizo 2710 M 0,30 81,00 0,03

TOTAL 126,06 0,08

e Mano de ObraDirecta

Tabla 91: Costo de Mano de Obra Directa - Produccion Chorizo

Per sonal N° N°  Total Costo Total Produccion Costo

horas Horas por Hora Costo Asignado

Trabajadores 2 8 16 1,42 22,72 2700 0,01
chorizos
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e Costos Indirectos de Fabricacion

v Depreciacion Maquinaria

Tabla 92: Costo Depreciacion Maguinaria - Produccién Chorizo

Moledora de Carne 4000 400 33,33 0,006
Batidorade Carne 1300 130 10,83 0,002
Embutidora M anual 400 40 3,33 0,001
Total 0,01

v" Otros C.I.F.

Tabla 93: Costos Otros CIF - Produccion Chorizo

‘Concepto Cantidad ~ PT. CostoAsignado
Ajinomoto 1 Gr. 0,25 0,0001
Canela 1 Gr. 0,25 0,0001
Molida
Pimienta 1 Gr. 0,25 0,0001
Gas 1 25 0,01

Total $ 0,01

Empresa " Rincon del Gaucho" Restaurante
Estado de Costo de Produccion de Chorizo

Materia Prima Directa 0,08 72,9%
Mano de Obra Directa 0,01 9,1%
C.I.F. 0,02 18,2%
COSTO TOTAL 0,11 100,0%

El costo de produccion del chorizo corresponde a $ 0,11 centavos de ddlar,
siendo la materia prima directa e rubro mas significativo, correspondiente a

72,9%, que en términos monetarios es de $ 0,08 ddlares. Por 1o que respecta a la
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mano de obra directa es un costo indiferente debido a volumen de produccion de
chorizo y pertenece a valor de $ 0,01 dolares. Finamente, los Costos Indirectos de

Fabricacion componen € 18,2% del costo total, cuyo valor es de $ 0,02 dolares.

5.2.1 Andlisis Costo-Beneficio de la Produccion de Chorizo
Para readlizar € presente andlisis Unicamente se ha considerado la
relacion entre comprar e chorizo a proveedores o producirlo por la

empresa. Tomando |os costos de ambas situaciones se obtiene lo siguiente:

Tabla94: Andlisis Costo vs Beneficio de Producir Chorizo

Andlisis Costo-Beneficio: Produccion

Chorizo

Concepto Costo
Chorizo comprado a Proveedor  $ 0,26
Subproducto $ 0,11
Beneficio $ 0,15 58%

La produccion de chorizo por la propia empresa significa un ahorro de $
0,15 ddlares, disminuyendo los costos del chorizo en el 58% con respecto a

comprar €l producto al proveedor.
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5.3 Impacto de las Estrategias Financieras propuestas sobre e Estado de

Resultados de la Empresa “ Rincon del Gaucho” Restaurant.

EMPRESA "RINCON DEL GAUCHO" RESTAURANT
(Sucursal: Amazonase |da Baltra)
BALANCE DE RESULTADOS
Del 1 de Enero al 31 de Diciembredel 2013

0,
F?arFt)?é;s % Part.
INGRESOS

Ingresos por Servicios Prestados $528.000,00| 100%
Costo de Produccion Platos Alimenticios $ (397.729,00) | 75,33%
Utilidad Bruta $130.271,00 25%
EGRESOS
Sueldosy Salarios $15.405,12
Servicios Basicos $ 864,00
Internet $ 870,00
Seguros $ 713,50
Mantenimiento de Equipos $ 223,70
Mantenimiento de Edificios $ 816,42
Suministros de Oficina $2.693,00
Suministros de Computacion $ 350,00
Suministros de Limpieza $372,00
Mejorasy Adecuaciones $1.928,47
Gastos Legales $2.500,00
Capacitacion Empleados $141,18
Depreciacion Equipos de Computacion $2.333,00
Depreciacion Edificio $6.052,69
Depreciacion Mueblesy Enseres $1.000,00
Comisién Bancaria $22.176,00

$58.439,08( 11,07%
UTILIDAD ANTESDE IMPUESTOS $71.831,92 14%
Participacion Trabajadores 15% $ (10.774,79) 2,04%
Impuesto ala Renta $ (8332,78) | 1,58%
UTILIDAD NETA $52.724,35( 9,99% | 9,99%




290

De acuerdo con € Balance de Resultados que presenta la Empresa “Rincon del
Gaucho” Restaurant durante e periodo Enero a Diciembre del afio 2013, los
ingresos obtenidos por servicios prestados, corresponden a $ 528.000,00. El costo
de produccién registrado es de $ 397.729,00; es decir € 75,33% con respecto alos
ingresos, convirtiendose este rubro en el mas significativo en cuanto a las partidas
de resultados. Consecuentemente, la utilidad bruta corresponde a 25% con relacion

alos ingresos obtenidos.

Los egresos que se registraron en e periodo mencionado, constituidos por los
gastos administrativos, de ventas y de comerciaizacion, corresponden a $

58.439,08, es decir, € 11,07% en cuanto alos ingresos obtenidos.

La participacion de las utilidades a los trabajadores, correspondiente al 15%
pertenece a $ 10.774,79; mientras que € Impuesto a la Renta por pagar se registra
por el vaor de $ 8.332,78. Finamente, la utilidad neta registrada correspondié a $
52.724,35; es decir, € 9,99% con respecto a los ingresos obtenidos por la

prestacion de servicios.

Seguin e segmento de empresa en que se encuentra € Restaurante, es necesario
analizar que debido a control que puede gjercer sobre sus costos, € porcentagje de
ganancia debe ser mayor a que registra una empresa de comercializacion, cuyo
margen bruto de utilidad maximo corresponde al 30% y su éxito para mantenerse
en el mercado es e volumen de ventas; por ello la Empresa “Rincon del Gaucho”
Restaurant se encuentra por debgjo del margen de ganancia que debe mantener,

correspondiendo aproximadamente al 70% sobre sus ingresos.
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EMPRESA "RINCON DEL GAUCHO" RESTAURANT

(Sucursal: Amazonas e | sla Baltra)

BALANCE DE RESULTADOS

Del 1 de Enero al 31 de Diciembre del 2013

INGRESOS
Ingresos por Servicios Prestados
Costo de Produccion Platos Alimenticios

Utilidad Bruta

EGRESOS

Sueldos y Salarios

Servicios Bésicos

Internet

Seguros

Mantenimiento de Equipos
Mantenimiento de Edificios
Suministros de Oficina
Suministros de Computacion
Suministros de Limpieza
Mejoras y Adecuaciones

Gastos Legales

Capacitacion Empleados
Depreciacion Equipos de Computacion
Depreciacion Edificio
Depreciacion Mueblesy Enseres

Comision Bancaria

UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS
Participacion Trabajadores 15%
Impuesto ala Renta

UTILIDAD NETA

EST 1

EST 2

EST 3

EST 3

EST 4

$ 528.000,00

$ (397.729,00) | $47.727,48
$ 130.271,00

15.405,12
864,00
870,00
713,50
223,70
816,42

2.693,00
350,00
372,00

1.928,47

2.500,00
141,18

2.333,00

6.052,69

1.000,00

22.176,00

® | B B B B B B B B B B B B B B B

58.439,08

71.831,92
(10.774,79)
(8.332,78)

52.724,35

$50.100,00

($7.716,67)

$12.160,00

$92.273,13

$7.954,58
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INGRESOS

Ingresos por Serv. Prestados
Costo de Produccién Platos

Utilidad Bruta

EGRESOS

Sueldos y Salarios

Servicios Bdsicos

Internet

Seguros

Mantenimiento de Equipos
Mantenimiento de Edificios
Suministros de Oficina
Suministros de Computacion
Suministros de Limpieza
Mejoras y Adecuaciones

Gastos Legales

Capacitacién Empleados
Depreciacion Eq. de Computacion
Depreciacion Edificio
Depreciacion Muebles y Enseres

Comision Bancaria

UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS
Participacion Trabajadores 15%
Impuesto a la Renta

UTILIDAD NETA

Tk ) ;m:/;g?‘\s o VARII-$\CION v;n.
$ 528.000,00 [ $ 578.100,00 [100%| ¢ 50.100,00| 9%
$ (397.729,00) | $ (269.650,48) | 47% | $ (128.078,52) | 32%
$ 130.271,00 | $ 308.449,52 | 53% [ $ 178.178,52 | 137%
$ 15.405,12 | $  15.405,12
$ 864,00 | $ 864,00
$ 870,00 | $ 870,00
$ 713,50 | $ 713,50
$ 223,70 | $ 223,70
$ 816,42 | $ 816,42
$ 269300 (%  2.693,00
$ 350,00 | $ 350,00
$ 372,00( $ 372,00
$ 192847 |$  1.92847
$ 250000 ($  2.500,00
$ 141,18 $ 141,18
$  233300($% 233300
$  6.05269[$  6.052,69
$ 100000 $  1.000,00
$  22.176,00| $ 22.176,00
$ 58439,08($ 5843908 | 10% | $ - | 0%
$ 71.831,92 $ 250.010,44 | 43% | $ 178.178,52 | 248%
$ (10.774,79) | $ (37.501,57) | 6% | $ (26.726,78) | 248%
$  (8.332,78)| $ (58.362,61) [ 10% | $ (50.029,83) | 600%
$ 5272435 $ 154.146,27 | 27% | $ 101.421,92 | 192%
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5.3.2 indicesFinancieros

Razones de Rentabilidad
Mide la efectividad que tiene la administracion en e manegjo de
costos y gastos, dirigiéndose a obtener un margen de contribucion
alto y asi alcanzar un margen neto de utilidad favorable para la
empresa.
Rentabilidad en relacion con las Ventas:
o Margen de Utilidad Bruta
Muestra la eficiencia de las operaciones de la empresa asi como
laforma en que se asignan los precios alos productos.

Ventas— Costo _de_Ventas
Ventas

MUB =

0o Margen Operacional de Utilidad
Mide cuanto esta ganando la empresa antes de aplicar los cargos
por concepto de impuestos y participaci ones.

Utilidad _ Operativa
Ventas

MOU =

o Margen deUtilidad Neta
Muestra la eficienciarelativa de la empresa después de tomar en
cuenta todos | os gastos e impuestos sobre |os ingresos obtenidos.

Utilidades_ Netas_ después_de__impuestos
Ventas

MUN =
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Aplicacion de Indices

Indices Formula Resultado Interpretacion

Utilidad _ Operativa La Utilidad operativa en €l afio 2013 correspondio a 14%

MOU =
Margen Ventas MOUg= 0,14 con respecto a las ventas y aplicadas |as estrategias estas

Operacional  pryj _ 71.831/,92 MOU — 250.010,44  mou,=043 alcanzaron e 43%.
528.000 578.100

de Utilidad
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5.3.3 Andlisisde los Resultados obtenidos de la aplicacion delas Estrategias
En concordancia con el Balance General obtenido con las cifras resultantes de la
aplicacion de las estrategias, |os ingresos de la empresa y costos de produccion de

los platos alimenticios, seincrementaron y disminuyeron, respectivamente.

El incremento de los ingresos corresponde a un porcentaje del 9%, es decir, en
términos monetarios es $ 50.100,00; como resultado de la estrategia aplicada a la

modernizacion del ambiente o interior del restaurante.

Los costos de produccion de los platos alimenticios disminuyeron en un
porcentaje del 32%, debido a la aplicacion de las estrategias de diversificacion de
proveedores de materia prima, disminucion del desperdicio y elaboracion de un

subproducto.

El rubro correspondiente a Utilidad Antes de Impuesto incrementd en un
porcentgje del 248%, esta cifra corresponde a una variacion positiva de $
178.178,52 ddlares. Cabe destacar que con la aplicacion de las estrategias se
pretende mantener los gastos de la empresa, es decir, utilizar |os mismos recursos

aprovechando las oportunidades del mercado.

Finamente la Utilidad Neta aumenta en un porcentgje del 192%, es decir, $
101.421,92 en cifras monetarias. La empresa “Rincon del Gaucho” debe planificar
las actividades a seguir enfocandose en la aplicacion de estas estrategias
conjuntamente con todo el personal de la institucion consiguiendo € compromiso
de los mismos en la gecucion de directrices que permitan € crecimiento de la

empresa, lograr mayores ingresos 'y, por tanto, mayor rentabilidad.
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Propuestas del Modelo de Maximizacion de Utilidades parala
Empresa“ Rincon del Gaucho” Restaurante
El Jefe del departamento de produccion debera aplicar y revisar €
cumplimiento de las recetas elaboradas para los platos alimenticios con
la finalidad de controlar € gramge en la utilizacion correcta de la
materia primadirecta e indirecta.
Asi también se recomienda a Jefe de Recursos Humano de la Empresa
aplicar e Manua de Funciones Departamentales elaborado para €
Restaurante “Rincén del Gaucho” y los respectivos Organigramas
presentados en €l Capitulo | del presente estudio.
La aplicacion de las estrategias financieras elaboradas en € presente
Modelo permitird obtener mayores utilidades para la empresa por 1o
tanto se recomienda concentrarse en la Diversificacion de Proveedores,
Modernizacion del Establecimiento y Técnicas de Ventas y, finamente
la Disminucion del Desperdicio de Materia Prima.
Al Departamento Financiero se recomienda la aplicacion de un Sistema
de Costos por Ordenes de Produccion de acuerdo a la naturaleza de la
empresa, en donde se identifican como érdenes a los pedidos de los
platos alimenticios de los clientes. Por otra parte este sistema de costos
permite obtener e costo de produccion por plato alimenticio por lo que
el establecimiento de los costos para la Empresa se podrian aplicar de
formadiaria, utilizando los formatos presentados en €l costeo, siempre 'y

cuando se mantenga actualizado el precio de mercado de los insumos.
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e Ademés, se recomienda a Jefe del Departamento Financiero aplicar €
siguiente formato para el registro de inventarios de propiedad, planta y
equipo de la empresa, y verificar y realizar su actualizacion a menos

dos veces en €l ano:



No

Codigo

Detdle

EMPRESA “RINCON DEL GAUCHO” RESTAURANTE

DETALLE DE INVENTARIO DE PROPIEDAD, PLANTA Y EQUIPO

AL 31 DE DICIEMBRE DEL 2013

Marca  Modelo  Serie Costo % Depreciacion Depreciacion Depreciacion Valor Estado

Histérico Acumulada Mensual en

Libros

Ultimo

Revallo

298

Observaciones
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e Serecomiendaal Jefe de Bodega aplicar los siguiente formato para el

control deinventario de la materia prima:

EMPRESA “RINCON DEL GAUCHO” RESTAURANTE
INVENTARIO CAMARA FRIA

FECHA

Descripcion Inventario Inicial Ingreso Egreso Total
producto Sub
bodega

EMPRESA “RINCON DEL GAUCHO” RESTAURANTE

INVENTARIO SUB-BODEGA

FECHA
Descripcion Ingreso de Egreso a Total
producto Camara Fria Exhibidor

EMPRESA “RINCON DEL GAUCHO” RESTAURANTE
INVENTARIO EXHIBIDOR

FECHA

Descripcion Ingreso de Sub- Egreso para Total
producto Bodega produccion
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CAPITULO VI

CONCLUSIONESY RECOMENDACIONES

6.1 Conclusiones

La Empresa “Rincén del Gaucho” Restaurant se ha mantenido en €
mercado durante 32 afios, adquiriendo reconocimiento en la gastronomia
quitefia por su calidad y servicio, sin embargo internamente posee
problemas reflgjandose en un estancamiento en cuanto a incremento de sus
ingresos y su cartera de clientes.

Se ha evidenciado € problema financiero que posee la Empresa “Rincon
del Gaucho” Restaurante, en cuanto a nivel de utilidad netainferior al 10%,
cuya principal causa es e desconocimiento de los costos de produccion de
las lineas de negocio y por tanto, la incapacidad para influir en estos rubros
mediante |aimplementacion de estrategias financieras.

La ausencia del establecimiento de un Direccionamiento Estratégico en la
Empresa dificulta el cumplimiento de politicas, normas y protocolos para €l
personal que conforma la organizacion y que por tanto permitan tener una
ventaja competitiva en un mercado en constante crecimiento.

La falta de bases en la empresa, como es laMision y la Vision, no permite
trazar las lineas laborales y definir laideologia de la empresa, repercutiendo
asi en e desarrollo de la organizacién, en su identidad y rumbo. Los
integrantes de la organizacion carecen de compromiso a no conocer la

Mision de la empresa con la que deben sentirse identificados.
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La linea de negocio de la Empresa que genera aproximadamente el 50% de
ingresos corresponde a la venta de platos alimenticios, concentrado
principalmente en las parrilladas y platos fuertes (Combo la Tablita, Bife de
Chorizo, Camarones a Ajillo y Lomo Gaucho).
El plato alimenticio denominado “Parrillada Mixta Especiad” para dos
personas, representa el 29,32% con respecto a las ventas. En cuanto a su
costo total de produccién, corresponde a $ 18,36, conformado por e 48%
de materia prima directa, 23% por mano de obra directa y costos indirectos
de fabricacion del 29%. Del andlisis costo-beneficio del producto, la
utilidad bruta que la empresa obtiene es del 34% del precio de venta
unitario, que términos monetarios significa$ 9,87 ddlares.
El 10,91% de ingresos es generado por € plato aimenticio para una
persona denominado “Combo La Tablita Gaucha’. El costo total de
produccion de este producto es de $7,79 dolares, en donde la materia prima
directa representa el 46%, la mano de obra directa € 24% y los C.1.F.
constituyen el 29%. Se ha determinado que € porcentaje de beneficio que
se obtiene de este producto, con respecto a su precio de venta antes de
impuestos, corresponde a 38%, es decir, $ 4,71 dolares.
En cuanto a la linea de negocio de bebidas elaboradas por e &rea de
produccion del Bar de la Empresa, € producto “Jarra de Sangria’ representa
el 7% con respecto a los ingresos. Se ha determinado que € costo de
produccion de esta bebida corresponde a $ 8,90 ddélares, conformado por €l
54% de materia prima directa, el 31% de mano de obradirectay el 15% por

costos indirectos de fabricacion. Por lo tanto, € beneficio que la empresa
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obtiene en la venta de este producto representa el 44% con respecto a su
precio de venta antes de impuesto, o que significa $ 7,00 délares.

Aungue existen deficiencias financieras en cuanto a desconocimiento de
costos de produccién en la empresa “Rincén del Gaucho”, cabe mencionar
que en e mercado gastrondmico, sus lineas de negocio mantienen precios
competitivos con respecto a sus principales competidores andlisis en la
presente investigacion, estableciendo precios promedio en cuanto a
mercado y en algunas ocasiones ofreciendo mayor cantidad de producto.

La diversificacion de proveedores en cuanto a materia prima, especialmente
de carne, disminuiria € riesgo de abastecimiento de la empresa,
especidmente en fechas en que la empresa tiene altos ingresos por
considerarse estacionales y, ademas reduce la fluctuacion del precio de este
producto en un porcentge del 15% con respecto a incremento que €l
proveedor realiza por la elevada demanda en épocas festivas. La
implementacion de esta estrategia provoca una disminucién del 12% en los
costos de produccion totales de la empresa, que en términos monetarios
significan $ 47.727,48.

La implementacion de una estrategia dirigida a la modernizacion del
establecimiento y la innovacion en la forma de vender estimada en $
24.500,00; permitiria captar e 1% de un segmento nuevo de clientes
comprendido entre 25 y 30 afios, generando unos ingresos estimados en $
50.100 anuales, es decir, un crecimiento de los ingresos de la empresa
correspondientes al 9%, con respecto a los obtenidos en el afio econdmico

del 2013.
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El desperdicio actual de carne de res corresponde a 50% por diferentes
factores, entre los cuales se encuentran: pérdida de peso por goteo (14%),
pérdida de peso por inadecuada refrigeracion (6%), falta de capacitacion a
empleados (8%), limpieza o procesamiento de la carne (20%) y por otras
causas como deterioro o vandalismo (2%).
La disminucion en la temperatura de refrigeracion de la carne, ubicandose
en -30°C, permitiria que € agua se mantenga en e musculo en un 90%,
disminuyendo asi € goteo y su pérdida de peso. Esta estrategia permitiria
disminuir la pérdida de peso por goteo y por refrigeracién, en un porcentaje
de 2% y 4%, respectivamente. Se estima que esta disminucion afectaria
positivamente en € Balance de Pérdidas y Ganancias de la empresa
generando una reduccion en los costos de produccion de $ 44.545,65
dolares.
La implementacién de un programa de capacitacion semestral a los
empleados del departamento de produccién, especialmente a bodeguero de
la empresa en cuanto a brindar conocimientos de calidad organolépticay, €
persona de procesamiento de la carne sobre la adecuada utilizacion de los
recursos y los platos aimenticios que se elaboran en e restaurante,
destinando recursos de aproximadamente e 2% de los ingresos de la
empresa ($ 10.560 dolares anualmente), permitiria obtener una reduccion en
el desperdicio de la carne por falta de capacitacion a persona y
procesamiento de la carne, en porcentajes de 2% y 13%, respectivamente.
Se estima que esta estrategia disminuya los costos de produccion en $

41.363,82 dolares.
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La g ecucioén de técnicas de control y supervision en e manejo de lamateria
prima mediante la implementacion de tarjetas kardex y cuadros de consumo
diarios, asi como implementacion de sistema integrado de camaras,
concebiran resultados que disminuiran por completo € desperdicio de la
materia prima por causas como deterioro o0 vandalismo, estimados
anteriormente en $ 6.363,66 dolares.
La gjecucion de las estrategias financieras propuestas para la disminucion
del desperdicio de la carne se estima que reducirian a 21% este
desperdicio, que es términos monetarios corresponde a una deduccién de
92.273,13ddlares.
En e procesamiento de la carne existe un desperdicio correspondiente al
13%, conformado por un porcentaje del 8% que podria ser reutilizable en la
elaboracion de un subproducto aprovechable para la empresa. EI 5%
restante se consideraria totalmente como desecho. El subproducto propuesto
en la investigacion es € chorizo que se utiliza para la elaboracion de las
parrilladas, que actualmente selo adquiere alos proveedores a un precio de
$ 0,26 por chorizo. Se ha determinado que € costo de produccion de este
subproducto es de $ 0,11 cada unidad, por lo que el beneficio de producirlo
por la empresa corresponderia a 58%, que en términos monetarios
significaria un ahorro de $ 0,15 dolares. Esta estrategia influiria en la
diminucion del 2% de los costos de produccion totales, estimados en
$7.954,58 délares.
La aplicacion de las estrategias financieras evidenciaron una disminucion

en los costos de produccién correspondientes al 32% con respecto a los
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obtenidos por la empresa en € periodo del afio 2013. Dicho porcentaje
significa un efecto positivo de $ 128.078,52 dblares. La utilidad bruta
obtenida corresponde a 53% de los ingresos, es decir, $ 308.449,52; este
rubro ha variado significativamente con respecto a obtenido sin la
aplicacion de las estrategias (25%). Por tanto € costo de produccion queda
determinado por el 47% con respecto alas ventas obtenidas.

Finalmente, la utilidad neta de la empresa “Rincén del Gaucho” presenta
una variacion positiva del 192%, perteneciente a un incremento de $
101.421,92 ddlares, en referencia a Baance presentado por la empresa.
Con las estrategias implementadas la Utilidad Neta constituye € 27% ($
154.146,27 ddlares) con respecto a los ingresos, mientras que en la

situacion inicial correspondiaal 9,99% ($52.724,35).
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6.2 Recomendaciones
De acuerdo con los resultados obtenidos en la presente tesis, es necesario presentar

| as siguientes recomendaciones.
Serecomienda a Gerente y Departamento Contable y Financiero:

v' Aplicar la metodologia expuesta en cuanto a sistema costeo de las lineas
de negocio y las estrategias financieras estudiadas, con € objetivo de
maximizar las utilidades de la empresa y poseer mayor control de los costos

de produccion de los platos alimenticios.
Serecomienda al Gerentey Administrador de la Empresa:

v' Desarrollar e implementar € Direccionamiento Estratégico en € que
participe todo € personal de la organizacion, con el objetivo de afianzar el

compromiso e identidad con laempresa
Se recomienda al Departamento de Recursos Humanos:

v' Desarrollar programas de capacitacion para € personal del érea de
produccion con la finalidad de proporcionar los conocimientos necesarios

para la correcta seleccion, procesamiento y utilizacion de la materia prima.

Se recomienda ala Administracion:

v Implementar técnicas de control del inventario de lamateria primaen lo que
respecta a registros de entrada y salida del producto, con la finalidad de
poder establecer diferenciasy sus causas, asi como la correcta utilizacion de

la materia prima por parte del personal de laempresa.
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Se recomienda al Administrador y Jefe de Produccioén:

v" Reutilizar € sobrante aprovechable del procesamiento de la carne para la
elaboracion de un subproducto, como e chorizo, con € objetivo de

fomentar la eficiencia en la utilizacion de los recursos de la empresa.
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