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OPERATING COSTS OF THE FOOD AND BEVERAGE AREA TO MAINTAIN THE
PROFITABILITY OF RESTAURANT ESTABLISHMENTS

ABSTRACT

Context: The operating costs of the food and beverage area to maintain the profitability of restaurant
establishments play a leading role in the tourist activity of any destination in Ecuador.

Objective: The purpose of this research study was to improve the management of operating costs through an
application "Recipe Costing", this consisted of determining what would be the appropriate strategies for its use
and thus improve the profitability of these food establishments and drinks.

Theoretical Framework: This topic presents the main concepts and theories that support the research. To carry
out this investigation, a study was carried out on a bibliographic review, scientific books, articles where the scope
of the research based on the methods; descriptive and analytical who describe essential aspects of the topic
discussed.

Method: Empirical methods were applied such as the interview that was applied to the 48 food and beverage
establishments belonging to the city of San Vicente, and a survey was also carried out where the population sample
was 148 people, both residents and national and foreign tourists. Which were chosen at random from the
population.

Results and Discussion: A cross analysis was carried out through the interpretation of the data obtained from the
application of the survey and interview, agreeing that it is necessary to implement the use of the application for
the management of operating costs in these establishments.

Research Implications: From the theoretical context, it was determined to design an operating cost system that
responds to the needs of the restoration activity with the purpose

Originality/Value: This study provides guidelines that make it easier for restaurant business owners to improve
operating costs based on the effectiveness of the commercial activity.

Keywords: Operating Costs, Food Area, Profitability, Restaurant Establishments.

CUSTOS OPERACIONAIS DA AREA DE ALIMENTACAO E BEBIDAS PARA MQ\NUTENC}AO DA
RENTABILIDADE DOS ESTABELECIMENTOS DE RESTAURACAO

RESUMO

Contexto: Os custos operacionais da area de alimentos e bebidas para manter a rentabilidade dos estabelecimentos
de restauragdo desempenham um papel de lideranca na atividade turistica de qualquer destino no Equador.
Objetivo: O objetivo desta pesquisa foi melhorar a gestdo dos custos operacionais através de uma aplicacdo
“Recipe Costing”, esta consistiu em determinar quais seriam as estratégias adequadas para a sua utilizagdo e assim
melhorar a rentabilidade destes estabelecimentos de alimentacéo e bebidas.

Referencial Tedrico: Este topico apresenta os principais conceitos e teorias que sustentam a pesquisa. Para
realizar esta investigacdo foi realizado um estudo de revisao bibliogréfica, livros cientificos, artigos onde o escopo
da pesquisa se baseou nos metodos; descritivos e analiticos que descrevem aspectos essenciais do tema discutido.
Meétodo: Foram aplicados métodos empiricos como a entrevista que foi aplicada aos 48 estabelecimentos de
alimentacéo e bebidas pertencentes a cidade de Sao Vicente, e também foi realizado um inquérito onde a amostra
populacional foi de 148 pessoas, tanto residentes como turistas nacionais e estrangeiros. . que foram escolhidos
aleatoriamente da populacéo.

Resultados e Discussdo: Foi realizada uma andlise cruzada através da interpretacao dos dados obtidos a partir da
aplicacdo do inquérito e entrevista, concordando que é necessario implementar a utilizacdo da aplicagdo para a
gestdo de custos operacionais nestes estabelecimentos.

ImplicacBes da Pesquisa: A partir do contexto tedrico, determinou-se desenhar um sistema de custos operacionais
que responda as necessidades da atividade de restauragcdo com o objetivo

Originalidade/Valor: Este estudo fornece diretrizes que facilitam aos proprietarios de restaurantes a melhoria dos
custos operacionais com base na eficacia da atividade comercial.

Palavras-chave: Custos Operacionais, Area Alimentar, Rentabilidade, Estabelecimentos de Restauragéo.
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1 INTRODUCCION

El turismo se ha posicionado en los ultimos afios como la opcién para el desarrollo
territorial; a nivel mundial la posibilidad de aprovechar los recursos culturales y naturales de
las distintas localidades ha llevado a que este sector se encuentre presente en las agendas de
trabajo en el ambito publico y privado. Por otra parte, el turismo a nivel nacional se ha
convertido en una de las actividades mas importantes que aportan de manera beneficiosa en la
economia de una comunidad donde colaboraciones investigativas han facilitado evidenciar un
crecimiento en la actividad turistica del Ecuador.

Actualmente el sector turistico se ha visto gravemente afectado por la Pandemia (Covid-
19) y ha repercudido en las economias, los medios de subsistencia, los servicios publicos y las
oportunidades en todo el pais. La ciudad de San Vicente cuenta con atractivos y recursos
turisticos potenciales con los cuales se realizan actividades turisticas proporcionando
experiencias diferentes a los turistas (Valls et al., 2019).

La presente investigacion se la realizo en la ciudad de San Vicente provincia de Manabi
durante la misma surgieron interrogantes sobre el manejo administrativo de los
establecimientos considerando que es indispensable llevar un control de los costos operativos
en los departamentos de alimentos y bebidas para llevar un buen funcionamiento y una
contabilidad favorable.

Ademas, los impactos que se espera gque genere la investigacion se ven reflejados en la
conducta por parte de los seres humanos a raiz de eso se ha ocasionado significativas crisis
econdmicas, dafios ambientales. Sin embargo, llevar un control o registro de los costos logra
generar un desarrollo econdmico, progreso en los establecimientos, desarrollo de conceptos
como la responsabilidad social empresarial o profesional siendo indispensable sin alejarse de
la funcién principal y tomando como referencias colaboraciones desarrollada en el sector objeto
estudios. (Lemoine et al., 2018)

Sin embargo, el contenido difiere en base a la investigacion por ejemplo como todos
sabemos a raiz de la pandemia muchos establecimientos tuvieron que cerrar debido a la falta de
turistas por las limitaciones que se exigian para poder prestar el servicio, también los turistas
tenian miedo de contagiarse al momento de viajar a pesar de la percepcion que ya se tenia de
los actores locales de acuerdo a criterios de (Lemoine et al., 2018). Anteriormente la ciudad de
San Vicente tenia una gran acogida en cuanto a la demanda de turistas, pero a raiz de la
pandemia lastimosamente tuvo un declive del cual le fue dificil sobresalir. Es mas, por medio
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del proyecto se pudo constatar la mejoria del control de los costos para llevar un balance
equitativo dentro de los establecimientos. Mientras tanto, aquellas personas que van a
beneficiarse principalmente son los propietarios de los establecimientos porgue van a llevar un
control de los costos operacionales.

Los costos operativos representan la base economica fundamental para poder generar
incrementos en la facturacion; por ende, del manejo adecuado de los mismos depende la mejora
de la gestion administrativa y financiera, dado que, si los costos se reducen sin afectar la calidad
del servicio es el primer paso para alcanzar eficiencia en los procesos operativos y de gestion
de las distintas empresas.

Por lo tanto, la investigacion es necesaria porque permitird facilitar y mejorar el
rendimiento del establecimiento por medio de una muestra se podréa validar la informacion que
pueda ser procesada para vincular controles que generen confianza al momento de aplicar la
investigacion del proyecto logrando a mediano plazo un mayor flujo de turista al destino
turistico de san Vicente (Lemoine et al., 2021).

Efectivamente la investigacion aporta al conocimiento creatividad a través del proceso
de aprendizaje para poder tomar las decisiones adecuadas, esta a su vez nos permite descubrir
nuevos conocimientos, tener criterio propio al momento de brindar algun criterio en base a lo
investigado. En fin, lo que se busca es analizar los costos operativos para mejorar el rendimiento
de los establecimientos de alimentos y bebidas, donde se estableceran lineamientos que
justifiquen los servicios y la calidad de este impulsando el emprendimiento de acuerdo a
criterios de Carvajal et al., (2021). Por esta razdn, es necesario disefiar una estrategia que se
ajuste a las necesidades tanto de las empresas y el marco legal que la rige aprovechando hasta
el contexto histérico como una alternativa estratégica (Chica et al., 2022).

Segun la Direccion Municipal de la ciudad de San Vicente aproximadamente llegaron
1200 turistas nacionales y extranjeros a San Vicente en el afio 2021. (Municipalidad de San
Vicente, 2022) aunque otros estudios han demostrado que estas cifran han variado de acuerdo
a la estacionalidad de la demanda turisticas bajo las condiciones de los efectos del covid 19 que
afectd grandemente el sector econdémico financiero generando nuevas competencias que

aportaran directamente a la sostenibilidad del sector gastrondmico (Carvajal et al., 2024).
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2 REFERENCIAL TEORICO

Para analizar la siguiente investigacion es necesario adoptar un enfoque teorico el
mismo que servira como base de informacion para abordar el tema aplicando diferentes temas
que serén utilizados a lo largo del desarrollo. Se encontraran con conceptos sumamente basicos,
complementarios y especificos quienes fundamentaran toda la investigacion.

Para nadie es un secreto que la cocina y los habitos alimentarios de los pueblos
latinoamericanos se derivan en gran parte de Espafia y otros paises europeos, Yy tienen,
igualmente, una raiz indigena americana. Pero tal vez pasa inadvertido cuanto procede de
Africa. Por ello seria imperdonable, e incompleto, cualquier estudio sobre la alimentacion en
Ameérica Latina sin tener en cuenta el componente africano, especialmente vivo en aquellas
zonas donde se introdujo masivamente la fuerza de trabajo esclava. (Moreno, 1996, p. 325)

El analisis costo — beneficio (ACB) consiste en crear un marco para valorar si en un
momento especifico en el tiempo, el costo de una medida especifica es mayor en relacién con
los beneficios procedentes de la misma. El costo beneficio permite pronosticar cual decision es
la més apropiada en términos econdémicos en un proyecto especifico. “El método del costo —
beneficio no es totalmente objetivo, suministra un proceso sencillo de formularios para un
proyecto, su formula se trata de restar los costos relacionados con un proyecto de la suma total
de los beneficios de realizar un proyecto”. (Cervone, 2010, p. 76)

El sistema de costos en los servicios de restauracion es variado cuenta con una gran
cantidad de costos asociados al servicio por departamento, y luego con fines de fijar tarifas y
calcular los cobros a los clientes por servicios se realiza una identificacion por 6rdenes del
cliente, segln la cantidad consumida (platos, bebidas y otros). “Especificamente el costo de los
alimentos se identifica por cada servicio consumido por el cliente a quien se les asigna dichos
costos de alimentos por plato consumido mas un margen bruto de beneficio con el cual se espera
cubrir los costos de personal, los costos generales y el beneficio neto, por cuanto los costos de
mano de obra y costos generales son indirectos” (Rodriguez, 2004, p. 8).

Se sefiala que los costos son las inversiones que se realizan con la expectativa de obtener
beneficios presentes y/o futuros como aborda Villareal Fernando y Rincén carlos, (2014). Es
decir, que los costos o inversiones son los encargados de obtener resultados favorables de la
actividad econdémica destinada a la produccion dentro de la empresa, por ejemplo, si se invierte
en la mano de obra para la produccion, se debe esperar obtener los resultados de la venta del
producto o servicio.
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De igual manera Aguilera Diaz, se refiere a costo desde una Optica para planificar
proyectos como el término costo tiene muchas acepciones distintas, dependiendo del tipo de
decision que se quiera tomar, aunque la definicion mas adecuada para el analisis de inversiones
es la que lo considera como la reduccion en dinero que implica comprometer este recurso para
una opcidn particular de negocio, antes de calcular el beneficio que ella reporta (Aguilera, 2017).

Dentro de este fragmento se puede mencionar que al realizar proyectos se refiere a la
parte financiera y hace énfasis a la reduccién del dinero para tener beneficios dentro de la
empresa.

Por otra parte, también menciona Begofia que el costo se define como equivalente
monetario donde el costo se define como el equivalente monetario de los bienes y servicios en
el proceso de produccion” (Begofia, 2006, p. 40).

Y por tltimo menciona Amat; alega que “El costo es el valor del consumo de entrada
que se precisa para poder producir un bien o un servicio” (Amat, 2004, p. 35).

El término indicadores de costos, sugerido para la jerga practica, empresarial y
académica de los costos, son los datos financieros, operativos, logisticos, y de control que se
obtienen por medio de sistemas de informacion de costos», y que se utilizan para la toma de
decision empresarial. Los indicadores tienen el objetivo de sensibilizar a los usuarios de manera
favorable, desfavorable o neutra sobre una situacion que advierte ser examinada desde los
saberes técnicos que precisan su orientacion contextual. El indicador como sensibilizador,
plantea que la sefial que entrega debe ser reconocida por los saberes técnicos, e incentiva al
usuario para que actle sobre los elementos que afectan el calculo y el reconocimiento del
indicador (Rincon & Sanchez, 2011, p. 110).

Es necesario tomar en cuenta que los costos cumplen un rol importante durante el
proceso de compra y produccion de los alimentos en los establecimientos de alimentos y
bebidas. Segun Cuervo y Osorio, los elementos de costos son rubros necesarios para la
produccion:

“Los elementos de costos son aquellos rubros necesarios para la produccion y
comercializacion de bienes o servicios, los cuales bésicamente estdn compuestos por:
materiales o insumos directos, mano de obra directa y costos indirectos de fabricacion” (Cuervo
& Osorio, 2007, p. 12).
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2.1 DIFERENCIA ENTRE COSTO Y GASTO

Para el presente trabajo de investigacion es importante tener clara la diferencia entre un
costo y gasto, debido a que los gastos no se incluyen en un sistema de costos y esto contribuye
al éxito del sistema de costos. Algunas diferencias entre ambos son:

a) la funcidn a la que se les asigna: Los costos se relacionan con la funcién de produccion,
mientras que los gastos se relacionan con las funciones de venta, administracion y
financiamiento;

b) tratamiento contable: los costos se incorporan a los inventarios de materias primas,
produccion en proceso y articulos terminados y se reflejan como activo circulante dentro
del balance general; los costos de produccién se llevan al estado de resultados mediata
y paulatinamente; es decir, cuando, y a medida que, los productos elaborados se venden,
por lo que afectan el renglon costo de los articulos vendidos. Los gastos de venta,
administracién y financiamiento no corresponden al proceso productivo; es decir, no se
incorporan al valor de los productos elaborados, sino que se consideran costos del
periodo: se llevan al estado de resultados inmediata e integramente en el periodo en que

se realizan (Garcia Colin, 2014, p. 24).

2.2 CLASIFICACION DE LOS COSTOS

Costo de produccién: Son los insumos que se utilizan para la generalizacion de
productos o servicios comercializados, entre ellos pueden ser identificados el costo de materia
prima y el personal directamente encargado de la fabricacién de los productos, las
depreciaciones de la maquinaria de produccién y los costos indirectos de fabricacion (Fabozzi,
1998, p. 17).

Costos de distribucién: también conocidos como costos de comercializacion y costos
de operacion son los costos en que se incurre para poner el producto en el mercado.
Generalmente estan en funcién de las ventas, entre estos costos se pueden destacar los costos
de promocion, los gastos publicitarios, las comisiones y los fletes (Fabozzi, 1998, p. 17).

Costo de administraciéon: Son aquellos costos destinados a las funciones de
administracion de la empresa en general se puede decir que son todos los costos ajenos a las
areas comercial y de produccion, entre los costos de administracion mas comunes se puede

identificar los salarios del personal del &rea administrativa (Fabozzi, 1998, p. 17).
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2.3 CLASIFICACION DE COSTOS DEL SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS:

Unos de los conceptos fundamentales es la del costo, debido a que es base primordial
para el disefio de un sistema de costos Garcia (2014). Afirma que el costo es: “el valor monetario
de los recursos que se entregan o prometen entregar a cambio de bienes o servicios que se
adquieren” Esto significa que, si un individuo adquiere un servicio para la produccion de la
empresa incurre un costo que le atribuye al mismo. (p. 31).

“Para determinar la totalidad de los costos correspondientes a una determinada seccion
para un periodo de tiempo especifico, agrupados en elementos del costo de produccion
convencionales de costos de materiales, costos de personal o mano de obra y costos generales”
(Boardman, 1973, p. 8).

Dentro de los materiales, en los servicios de restauracion son importantes los costos de
alimentos, definidos como el valor de los articulos adquiridos para la preparacion de
determinado plato; el costo de mano de obra comprende los relativos al personal, incluyendo
sueldo y el valor de la comida. Los costos generales, incluyen todos los no considerados dentro
de los anteriores conceptos (alquileres, gas, publicidad y otros).

Es importante advertir que siempre la mano de obra debe ser considerada directa, sefiala
este documento donde explica que es importante advertir que siempre la mano de obra debe ser
considerada directa respecto al departamento o centro de costos, mas no respecto al servicio
prestado cada cliente. Si Unicamente interviniera una persona en la preparacién del plato, y si
solamente se dedicada a trabajar en ello, resultaria facil calcular el tiempo total invertido, y
determinar los costos mano de obra que dicho plato debe absorber. Pero, en realidad son muchos
los que intervienen en el proceso y que ninguno de ellos dedica exclusivamente su tiempo, a la
elaboracion de un solo plato o un servicio. Por tanto, todo intento de fijar con precision el costo
de mano de obra en la preparacion de un plato se traduce en la realizacion de un célculo
complicado e inexacto (De la Torre, 2006, p. 308).

Por otra parte, el costo que representan los ingredientes para la preparacion de cada
comida pertenece al valor unitario de la materia prima proveniente de cada plato o cada racion
servida, es el Unico material directo en el servicio prestado a cada cliente, los cuales son
asociados en cada servicio a través de una receta estandar hecha para cada plato o especialidad
de comida elaborada.
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2.4 PROCESO DE CALCULO DEL COSTO DE LOS SERVICIOS DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS

Para el presente trabajo de investigacion es importante tener en cuenta el proceso de
calculo del costo en los servicios de alimentos y bebidas, debido a que se incluyen en un sistema
y esto contribuye al éxito del sistema de costos.

La prestacion de servicios de restauracion implica un gran trabajo de transformacion,

afirma el documento:

La prestacion de servicios de restauracion implica un gran trabajo de transformacion de
gran variedad de materias primas con la participacién de gran cantidad de personas y de
servicios; a semejanza de una manufacturera. Sin embargo, la heterogeneidad en la
composicién de los servicios, platillos y bebidas, agudizada por la multiplicidad de
ingredientes utilizados en cantidades minimas y de valor significativo, obstaculiza el
calculo preciso de los costos del servicio. (Boardman et al., 2002, p. 309)

Como lo menciona el autor los servicios de restauracion cumplen con un rol de
transformacion en cuanto a la participacion de la materia prima hasta la composicion de los
alimentos en este caso la comida o bebida que las personas consuman dandole un valor afiadido
a la composicién de servicios, preparacion de alimentos, entre otros.

A partir de varios autores, como Boardman, (1973) existen dos situaciones diferentes

en el célculo de los costos de los servicios:

El primero se realiza con fines de determinar los beneficios netos de la unidad de
negocio, donde se calculan los costos asociados a la prestacion del servicio, lo que
Polimeni & Adelberg (1998) denominan evaluacion de desempefio del centro de costos,
el cual consiste en la comparacion de los costos controlables presupuestados y reales de
un centro de costos.

El segundo esta dedicado a calcular los costos de los diferentes platos servidos, o
eventos especiales atendidos por el restaurante (banquetes, celebraciones, y otros) a los
fines de calcular precios de venta de los productos elaborados (platos o bebidas servidas
0 banquetes) y de analizar la rentabilidad de cada uno para la maximizacion de
beneficios, donde no necesariamente se siguen los mismos principios de la contabilidad
de costos convencional. (p. 309)
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2.5 ACUERDO MINISTERIAL NO. 2018 053 - REGLAMENTO TURISTICO DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS

Dentro de la investigacion es indispensable citar los articulos pertinentes al desempefio
de la actividad de alimentos y bebidas, dentro de las leyes de la Republica del Ecuador en
donde; en este caso, segun el reglamento expedido por la entidad de control competente que es
el Ministerio de Turismo del Ecuador, reglamenta los requisitos de funcionamiento para
establecimientos.

Segun el Art.1 del Acuerdo Ministerial No. 2018 053, se precisa que “el objeto del presente
es regular, clasificar, categorizar, controlar y establecer los requisitos para el ejercicio de la
actividad turistica de alimentos y bebidas a nivel nacional” (Ministerio de Turismo, 2018, p. 3).

Esta normativa tiene un margen de influencia pues segin el Art.2 del Acuerdo
Ministerial No. 2018 053, se establece que “las disposiciones del presente reglamento son de
aplicacion y observancia obligatoria para quienes se dediquen al ejercicio de la actividad
turistica de alimentos y bebidas a nivel nacional excepcion de la provincia de las Galapagos™
(Ministerio de Turismo, 2018, p. 3).

Segun el Ministerio de Turismo, sefiala lo siguiente:

Establecimiento turistico de alimentos y bebidas: Son los establecimientos permanentes,
estacionales y/o moviles donde se elaboran, expenden comidas preparadas y/o bebidas
para el consumo y que cumplan con los pardmetros determinados en el presente
reglamento y que se encuentran registrados ante la Autoridad Nacional de Turismo.
(Ministerio de Turismo, 2018, p. 4)

2.6 RENTABILIDAD EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION

Le rentabilidad de un negocio trata cuando los beneficios son mayores que los gastos,

sefiala el siguiente documento:

La rentabilidad de un negocio trata cuando los beneficios son mayores que los gastos, y
si el resultado es positivo esto quiere decir que es aceptable y el negocio va bien, de lo
contrario estaria en pérdidas, para ello existen varios indicadores que muestran los
resultados del negocio en términos de rentabilidad es por ello que es necesario
comprender el concepto de rentabilidad, al igual que saber calcularla de manera
adecuada, para conocer con exactitud cuan rentable es la empresa en la que se esta
invirtiendo tiempo y esfuerzo. (Crece Negocios, 2017, p. 7)

Intern. Journal of Profess. Bus. Review. | Miami, v. 9 | n. 8 | p. 01-22 | e04807 | 2024




Vera, E. R. I, Garcia, ]. D. P, Molina, L. D. Z., Zambrano, G. V. C., & Coello, E. A. C. (2024)

COSTOS OPERATIVOS DEL AREA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PARA MANTENER LA RENTABILIDAD
DE LOS ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION

Como lo menciona el autor se puede interpretar que la rentabilidad son los beneficios
favorables que tienen las empresas luego de haber invertido en él obteniendo resultados
aceptables que superan las expectativas del negocio indicando que todo marcha bien. Por otra
parte, en la ciudad de San Vicente existen establecimientos de alimentos y bebidas que
pretenden obtener una rentabilidad y un equilibrio econdmico para lograr un mejor desempefio

econdmico de la empresa.

2.7 PROBLEMAS QUE SURGEN DENTRO DE LAS EMPRESAS DE RESTAURACION

Un eficaz sistema de costos permitira conocer los reales costos de la organizacion, de
tal forma se tendrd conocimiento de los diversos despilfarros y su cuantia monetaria
permitiendo un posterior analisis para conocer y dictaminar acerca de las causas que
motivaron los mismos. (Napoles, 1999, p. 19)

Como lo menciona el autor es indispensable conocer el valor exacto de los costos
operativos para mantener una organizacion lo cual va a permitir llevar un control del
establecimiento y realizar un andlisis y poder solucionar las causas de este.

A continuacion, concepto segun autores: “Muchos de los problemas de rentabilidad en
la actualidad se deben al mal manejo de la informacion obtenida de la gerencia, entre los mas
suscitados tenemos a la dificultad para diferenciar los costos fijo y variables de la empresa”
(Cardoso, 2015, p. 8)

Otro autor menciona que “habilidad que posee una organizacion de multiplicar sus
ganancias, el cual establece un vinculo entre lo util y los ingresos alcanzados y los medios que
se requieren para lograrlo” (Flores, 2015, p. 8)

En la actualidad los encargados de las empresas de alimentos y bebidas buscan obtener
un beneficio econémico elevado mediante estrategias que conlleven a lograr obtener los
mejores resultados, aunque no siempre es como se lo espera, teniendo en cuenta la cantidad de
ventas que se realicen dentro de dichas empresas quienes deberian realizar un analisis detallado
de los estados financieros pasados para eliminar ciertos problemas y mantener la rentabilidad
en la empresa. Los costos deben ser manejados por individuos que conozcan el desarrollo de
los procesos por todas las areas, ademas también es auditor de la calidad de los productos
comercializados y adicionalmente debe evitar que el rubro de costo tenga crecimientos
abruptos. El enfoque de los costos no es reducir empleados sino aumentar la efectividad de la
empresa (Cuevas, 2004, p. 18).
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2.8 LAIMPORTANCIA DEL CONTROL DE COSTOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS

Las empresas dedicadas a la restauracion, independientemente de su tamario, sefiala que
las empresas dedicadas a la restauracion, independientemente de su tamafio encuentran el
control de sus costos un punto sensible a la hora de analizar y garantizar la rentabilidad. Lo
mismo ocurre con las unidades de negocios relacionados con alimentos y bebidas que deben
operar en base a su funcionamiento rentable. Asi, ambos negocios comparten un punto critico
en sus estructuras ya que en ambos casos puede ser tanto generador de grandes ganancias como
pérdidas econdmicas rapidas y dificiles de remontar (Youshimatz , 2018, p. 1).

Llevar un control de costos en las empresas de restauracion es imprescindible a la hora
de actuar para garantizar la rentabilidad, obstantemente deben operar en base a su
funcionamiento para generar ganancias y en caso de pérdidas estar preparados para afrontar

momentos dificiles y enfrentar de la mejor manera.

2.9 POR QUE EL COSTO DE LOS ALIMENTOS IMPORTA

Gonzales sefiala que la calidad en el turismo es el resultado del proceso que conlleva la
satisfaccion de las necesidades, demandas y expectativas del cliente a un precio aceptable y en
conformidad con los factores determinantes como: seguridad, higiene, accesibilidad,
transparencia y armonia de la actividad turistica en cuestion con un entorno humano y natural.
(Gonzales, 2016, p. 26)

Un restaurante rentable gasta entre el 28 y el 35% de sus ventas totales, sefiala que un
restaurante rentable gasta entre el 28 y el 35% de sus ventas totales solo en ingredientes. Por lo
tanto, determinando el porcentaje de costo de alimentos e identificando areas donde este costo
puede ser limitado, las empresas pueden tomar decisiones operativas que influiran directamente
en sus resultados y maximizaran los beneficios. (Jin Hyun, 2020, p. 4)

Segun el autor menciona que para mantener la rentabilidad en los establecimientos de
alimentos y bebidas se debe identificar el total de ventas de los ingredientes para tomar
decisiones en cuanto a si realmente la preparacion de un plato equivale al precio de venta. Estas
son las principales razones por las que el seguimiento del costo de los alimentos importa: revela
platos de alto rendimiento y bajo rendimiento, conocer los costos de los alimentos es util al
decidir que platos tienen margenes de alto beneficio y cuales estan costando al restaurante
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demasiado dinero para ganar. Los costos de los alimentos también pueden indicar que platos
son maés solicitados, ya que requeriran reposicion con mas frecuencia que los platos menos
populares. La identificacion de estos factores previene el deterioro de los alimentos y disminuye
el desperdicio. (Jin Hyun, 2020, p. 4)

Hace que sea mas facil optimizar los precios del menu, después de determinar qué
elementos estan trayendo méas beneficios y cuales estan cayendo por debajo, los precios se
pueden reajustar en consecuencia. Aclara el impacto de los proveedores de alimentos donde el
costo de los alimentos también ofrece a los propietarios y gerentes una mejor idea de como los
proveedores de alimentos influyen en la rentabilidad al destacar cuanto cuestan los ingredientes.
Por ejemplo, si la tarifa de los tomates de un proveedor esta causando un aumento de los costos
de los alimentos, el restaurante puede negociar una tarifa mejor o encontrar un proveedor mas
asequible. (Jin Hyun, 2020)

2.10 IMPORTANCIA DEL CALCULO, COSTO DE LA UNIDAD DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS

Seglin lo menciona Marin “El calculo del costo en los establecimientos de alimentos y
bebidas empieza estudiando el consumo de materias primas, como costos primarios. El costo
de las materias es de alimentos y bebidas corresponde al costo de los ingredientes para elaborar
las comidas” (Marin, 1989, p. 310).

2.11 CINCO FACTORES QUE CONTRIBUYEN AL AUMENTO DE LOS COSTOS DE UN
RESTAURANTE

Uno de los aspectos fundamentales que hay que saber controlar y manejar se relaciona
con los costos de un restaurante, fundamenta que uno de los aspectos fundamentales que hay
que saber controlar y manejar se relaciona con los costos de un restaurante. Al detectarlos, sera
mucho mas facil el proceso de administracidn del restaurante, lo que garantizaréa el aumento de
las operaciones y de la operatividad del negocio. Si se busca dirigir un restaurante exitoso,
entonces hay que tomar en cuenta una serie de factores que inciden en este aspecto.
(Universidad San Ignacio de Loyola, 2022, p. 3)
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2.11.1 Compray uso de los alimentos

Como ya hemos mencionado en una ocasion anterior, la comida representa la materia
prima para la realizacion de los platos y como se trata de un elemento primordial, es importante
establecer una serie de directrices para que esto no se convierta en un problema con el paso del
tiempo. Para ello, es vital establecer un sistema de inventario, en donde se revisen cuéles son
los productos que se tienen a disposicion y el estado en el que se encuentran. Ademas, hay que
prestar atencion en los alimentos de temporada para su maximo aprovechamiento, y definir

cémo seran manejados los desperdicios de manera éptima.

2.11.2 Mantenimiento del local

Es usual que se presenten fallas o problemas en la arquitectura de cualquier
establecimiento, por lo que es importante prestar atencién a las condiciones que tenga el lugar.
El buen mantenimiento de un restaurante se traducird en un ambiente agradable para los
comensales y también para el personal. No obstante, al dejar las reparaciones o cuidados para
después, con el tiempo representaran inconvenientes mas graves y costosos de tratar. Eso, sin

nombrar, el potencial problema con las autoridades sanitarias.

2.11.3 Herramientas y equipos de cocina

Este item tiene mas 0 menos relacion con lo anterior. Los equipos de cocina representan
una inversion importante, puesto que es todo aquello que facilitara la elaboracion del menu. Por
lo tanto, tienen que estar en las mejores condiciones posibles. Buenos hornos, refrigeradores,
neveras, despensas e implementos como cuchillos, ollas, y sartenes son apenas una parte de
todo el equipamiento con el que se debe contar. El duefio de restaurante debe garantizar buenas
herramientas de trabajo para la obtencion del producto y para la estabilidad en el flujo de trabajo

de la cocina.

2.11.4 Cambios en los habitos alimenticios de los comensales

Se trata de un factor externo que todo duefio y gerente de restaurante debe prestar
atencion, sobre todo porque el rubro de la gastronomia esta en constante cambio. En este caso,
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es necesario estar al tanto a las nuevas tendencias que surgen producto de la globalizacion y los
nuevos mercados. Lo ideal es estar conscientes que, si se desea el éxito al largo plazo, hay que
adaptarse lo mejor posible. Esto implicard en los cambios en los cambios en el menu y, por
ende, podra incrementar los costos de tu negocio. Sin embargo, esto tendra que verse como una

inversion a largo plazo, puesto que permitira la permanencia del establecimiento.

2.11.5 No dar paso a la tecnologia

Hemos mencionado que la tecnologia es una herramienta que todo restaurante puede usar a
su favor, para visualizar méas el negocio y también para mejorar la experiencia de los comensales,
sobre todo en las operaciones relacionadas a las reservaciones Si un restaurante no incluye la
tecnologia en los procesos, se incurriran en gastos innecesarios, puesto que el establecimiento no
es competitivo en relacion con otros restaurantes. Las herramientas digitales tienen el potencial de

convertirse en poderosas aliadas (Universidad San Ignacio de Loyola, 2022).

2.12 IMPORTANCIA DE LA CAPACITACION DEL PERSONAL DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS

Si la mano de obra representa, como dijimos una parte importante del costo, es vital
para la operacion exitosa de cualquier servicio de alimentos y bebidas, contar con personal
eficiente tanto en el area de produccién (cocina) como en la distribucion y servicio de las
comidas. Ciertamente un buen programa de capacitacion de empleados es esencial para que
adquieran el conocimiento, las habilidades y la clase adecuada de habitos de trabajo. La
capacitacion del personal de un servicio de alimentos y bebidas es una de las mejores formas
de incrementar la eficiencia total del establecimiento y como resultado de ello incrementar las
utilidades (Renteria , 2022, p. 31).

2.13 ¢QUE SE CONSIDERA UN BUEN PORCENTAJE EN COSTOS DE ALIMENTOS?
Menciona el autor “Que abastecerte de productos es posiblemente el mayor gasto, por

lo que es indispensable hacer un seguimiento y controlar el costo de alimentos es clave para

que tu restaurante tenga éxito” (Rkapur, 2019, p. 2).
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Para poder ejecutar esta férmula es importante asegurarse que las cifras (el valor de
existencias cuando inicia la semana, cuando termina, y el precio de las compras) son lo méas
precisas posibles. Lo importante ante todo negocio dedicado a los alimentos es poder generar
los controles precisos, sobre todo en los costos de personal, materia prima o alimentos y la
inversion que serd constante para atraer clientes. Con la situacion actual de la pandemia, sin
duda habré gastos adicionales que desembolsar y un cambio en las estrategias a desarrollar para

poder atraer clientes nuevamente (Padilla, 2019, p. 3).

3 METODOLOGIA

Enunciemos que, “A inicios del 2020 se presenta un desbalance negativo de acuerdo
con la informacién de la Organizacion Mundial de Turismo, el 80% de establecimientos de
alojamientos, guias turisticos, restaurantes y eventos, operadores turisticos, entre otros” donde
se hizo evidente en el presente estudio generar un estudio de orden cualitativo que desde el
contexto tedrico aportara a evaluar criterios respecto al objeto de a indagacién y desde el orden
cuantitativo contribuciones a partir de otros estudios para disefiar un instrumento que desde el
contexto estadistico aporte al analisis del presente estudio. (Ministerio de Turismo, 2020).

A través del método analitico descriptivo se observd que los negocios objeto estudios
presenta deficiencias en los costos operativos del area de alimentos y bebidas por lo que a través
de la encuesta se pretende analizar estos y determinar el nivel de responsabilidad a nivel de
actividad. ElI método de muestreo empleado para la aplicacién de campo de las encuestas el
método de muestro no probabilistico: aleatorio simple, dado que se dara en el cantén San
Vicente y se va a encuestar a la poblacion de manera aleatoria por conveniencia en lo cual todas

las personas tienen la misma probabilidad de ser elegidos en la muestra.

4 RESULTADOS Y DISCUSION

Es importante resaltar los siguientes criterios de los encuestados en los establecimientos
de alimentos y bebidas en donde se obtuvieron los siguientes datos, de acuerdo a cada
interrogante:

¢Considera usted importante que dentro de los establecimientos de alimentos y

bebidas deberian innovar sobre el manejo de los costos?
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Un total de 148 personas encuestadas 66% equivalente a 98 personas encuestadas sefiala
que siempre es importante innovar sobre el manejo de los costos en los establecimientos de
alimentos y bebidas, el 30% equivale a 45 personas sefiala frecuentemente, mientras que el 1%
equivalente a 2 personas sefiala casi siempre, el 1% respondio que casi nunca es necesario
innovar sobre el manejo de los costos, y el 1% perteneciente a una persona menciono que nunca
es importante innovar sobre el manejo de los costos.

De acuerdo con los datos observados se puede interpretar que la mayor parte de los
habitantes de la ciudad de San Vicente considera importante que dentro de los establecimientos
de alimentos y bebidas se innove en cuanto al manejo de los costos, quienes estan dispuestos a

dar un paso mas gracias a los nuevos avances tecnologicos.

Figura 1
Manejo de la Innovacion en costos
Respecto a la pregunta: ¢Cree usted que el personal que labora en los establecimientos de

alimentos y bebidas necesita una capacitacion en cuanto al tema de los costos operativos?

80%
60%
40%

20%
” H
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De un total de 148 encuestas obtenidas, el 94% equivalente a 139 personas afirma que
el personal que labora en los establecimientos de alimentos y bebidas siempre necesita o va a
necesitar de una capacitacion sobre los costos operativos para un mejor manejo, el 3%
equivalente a 5 personas menciona que frecuentemente necesitan una capacitacion, el 2%
equivalente a 3 personas coincide en que casi siempre deben ser capacitados, el 1% equivalente
a una persona menciond que casi nunca debe ser capacitado el personal que labora en estos
establecimientos.

Notablemente se puede observar que la mayoria de las personas encuestadas afirma que
el personal que labora en los establecimientos de alimentos y bebidas necesita una capacitacion
constantemente para mejora de este, coinciden que de darse dicha capacitacion mejorarian

varios aspectos; la rentabilidad, la merma, la calidad del servicio y atencion entre otros.
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Figura 2
Capacitacion en cuanto a costos operativos
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5 CONCLUSIONES

e mediante la investigacion realizada de acuerdo a las tematicas referentes a las variables
del proyecto, se ha podido identificar la importancia de la utilizacién de una herramienta
digital como es el caso de la aplicacion “costos recetas”, para mejorar el proceso de los
costos operativos al momento preparar los alimentos;

e por consiguiente los resultados obtenidos dentro de la metodologia es inprescindible
para los establecimientos de alimentos y bebidas, la implementacion del uso de la
aplicacion “Costos Recetas”, ayuda a saber cual es el valor total del plato elaborado para
el consumidor;

o finalmente, para mejorar la situacion de los establecimientos de alimentos y bebidas se
concreta en que la propuesta elaborada partiendo desde las diferentes estrategias que se
puede implementar sirve de mucha ayuda la aplicacion “Costos Recetas” esta
aplicacion esta disefiada especialmente para facilitar el trabajo de los propietarios de los
establecimientos de alimentos y bebidas, permitiendo optimizar las ventas y mejorar la

rentabilidad de los negocios.
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