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RESUMEN EJECUTIVO

En un mundo competitivo y con muchas exigencias, el sector
gastronomico no es la excepcion, por lo tanto debe aplicar herramientas
de planificacion financiera enfocadas a la determinacion de los precios
de venta, que le permitan una optimizacién de recursos y generacion de

rentabilidad para lograr un desarrollo sostenible.

Esta investigacion esta orientada, a conocer sobre el analisis del punto
de equilibrio en la fijacion de precios en el sector gastronémico del
Canton Ambato, siendo su fin determinar la influencia con la aplicacion

de esta herramienta, en el precio de venta en este tipo de negocios.

Para cumplir con este fin, se realiz6 este trabajo, utilizando la metodologia
basada en un estudio documental y de campo, aplicando encuestas a

un grupo representativo del sector gastronémico de la ciudad de Ambato,
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escogidos a través de un muestreo aleatorio por conglomerados, logrando
informacion de primera mano.

Como resultado de este trabajo investigativo de fuente primaria, se pudo
identificar que el andlisis del punto de equilibrio no influye en la
determinaciéon del precio de venta, su aplicabilidad en este tipo de
negocios es muy reducida, siendo una caracteristica del sector fijar de
forma empirica, sin considerar parametros técnicos y de analisis que les
permita valerse de esta herramienta para determinar el volumen de
ventas minimo, para que el negocio no pierda ni gane. La administracion
de la mayoria de locales se realiza en base a la experiencia personal o

familiar y con una poca inversion econémica.

El precio de venta en los negocios gastrondmicos se ve afectado por la
particularidad de que se trabaja con recursos, que en su mayoria son
perecibles y los costos en que se incurren deben ser correcta y
oportunamente valuados. La periodicidad en la fijacion de los precios es
en promedio mensual y depende de factores tales como: el incremento de
los costos de produccién, la competencia y la busqueda de nuevos

clientes.

Descriptores: Punto de equilibrio, Precio de venta, sector gastronémico,
Costos fijos, Costos variables, Analisis de sensibilidad, Oferta, Demanda,
Factores internos y externos que afectan al Precio, Margen de

contribucion.
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EXECUTIVE SUMMARY

In a competitive world and many demands, the restaurant industry is no
exception, must therefore apply planning tools, financial, aimed at
determining selling prices, which will allow optimization of resources and

generation of profitability for sustainable development.

This research is aimed to know about the analysis of breakeven pricing in
the gastronomic sector Ambato Canton, and its order to determine the
influence with the application of this tool in the selling price in this kind of

business .

To meet this end, the research was conducted using the methodology
based on a documentary and field study, using surveys to a representative
of the hospitality industry of the city of Ambato group, chosen through a

random cluster sampling, obtaining information first hand
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As a result of this research work, it was identified that the analysis of the
equilibrium point does not affect the determination of the sale price, its
applicability in this business is very small, being a characteristic of the
sector, set empirically, without consider technical and analytical
parameters to avail themselves of this tool to determine the minimum
turnover for the business will not miss win.The administration of most of
the premises is based on personal or family experience and with little

economic investment.

The selling price in gastronomic businesses is affected by the peculiarity
of working with resources, which are mostly perishable and the costs
incurred must be correctly and timely valued. The periodicity in fixing
prices is on average monthly and depends on factors such as: the
increase in production costs, competition and the search for new

customers.

Keywords: Balance point, Sales price, Gastronomic sector, Fixed costs,
Variable costs, Sensitivity analysis, Supply, Demand, Internal and external

factors affecting the price, Contribution margin.
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INTRODUCCION

El presente trabajo investigativo, se refiere al andlisis del punto de
equilibrio en la determinacion de precios en el sector gastrondémico del

Canton Ambato.

El sector gastrondmico es una actividad que ha adquirido mucha
importancia en la economia del pais, y; de la ciudad de Ambato,
constituyéndose en una fuente generadora de ingresos, empleo y
desarrollo, es aqui donde se ha detectado la necesidad de contar con un
parametro técnico, como es el analisis del punto de equilibrio, que

permita determinar adecuadamente el precio de venta de sus productos.

En muchos de los locales, tradicionalmente el precio de venta en este
sector, estaba fijado en funcién de la experiencia de sus propietarios,
este mecanismo funcionaba en economias estables, pero en los tiempos
actuales la presencia de consumidores mas exigentes, un mercado
mucho mas competitivo y margenes menores de rentabilidad, se hace
necesario aplicar el analisis del punto de equilibrio como una
herramienta estratégica de planificacion financiera para mejorar la

solvencia de un negocio y su nivel de rentabilidad.

La investigacién de esta problemética, se establecié por el interés de
determinar la influencia del analisis del punto de equilibrio en la fijaciéon
de los precios en el sector gastronémico de la ciudad de Ambato,
conocer cudles son los mecanismos de determinacion del precio de venta
en el sector gastronémico, cual es la concepcion sobre los costos y el
punto de equilibrio que sus actores poseen. Presentar una alternativa
para establecer precios de venta, que solucione de alguna manera el
dilema de fijar precios, asi como generar nuevos conocimientos que sea

de utilidad para los interesados en el sector gastronémico.

Esta investigacion se efectu6 desde un enfoque mixto cuali-cuantitativo,

comprendido bajo el paradigma critico propositivo, basado en una
1



metodologia que combina tanto la investigacibn documental como de
campo. Se dio inicio con una revision bibliografica de informacion
existente sobre la problematica presentada, posteriormente se realizo el
trabajo de campo, para lo cual previamente se sometio la encuesta a
validacion por juicio de expertos, finalmente se procedié a aplicarla a los
administradores y/o propietarios de locales gastrondmicos que constan
en el registro catastral del departamento de turismo del Municipio de
Ambato correspondientes al afio 2015 se trabajé con una muestra
probabilistica por conglomerados, en consecuencia el proceso de
recoleccion de datos de fuente primaria fueron de 193 locales. Debido a
que los establecimientos seleccionados tienen caracteristicas
particulares, estos fueron subdivididos en: Cafeterias, Restaurantes,
Marisquerias, Chifas y Fuentes de Soda, se aplicé el factor de

proporcionalidad.

En la aplicacion de las encuestas se presentaron algunas dificultades,
tales como, poca colaboracién por parte de algunos encuestados a
proporcionar informacion, locales cerrados o que ya no estan en
funcionamiento, impidiendo cumplir con el numero de encuestas

planificadas inicialmente.

El trabajo estd estructurado en cinco capitulos. En el Capitulo I, se
describe el tema y el planteamiento del problema que se pretende
resolver, la contextualizacion del entorno macro, meso y micro que rodea
al problema planteado, el andlisis critico, prognosis, desarrollo de
interrogantes; la delimitacion de la investigacién, asi como la justificacion

y el planteamiento de los objetivos.

El Capitulo Il comprende el marco tedrico, el cual incluye la revision de los
antecedentes investigativos, el establecimiento de la fundamentacién
filosoéfica y legal; y el desarrollo del marco conceptual de las variables con
el fin de establecer la hipotesis de investigacion y definir las variables del

estudio.



En el Capitulo Ill, se detalla el enfoque metodol6gico aplicado durante el
trabajo investigativo, que comprende el tipo de investigacion empleada, el
establecimiento de la poblacién y muestra, las técnicas e instrumentos de
recoleccion de informacion, la operacionalizacion de las variables y el
método a utilizarse para la recoleccion y andlisis de la informacion

conseguida.

En el Capitulo IV, se desarrolla el andlisis e interpretacion de los datos
obtenidos durante la recolecciéon de informacion, los mismos que son
presentados a través de cuadros y graficos estadisticos, y cuyos
resultados proporcionan la verificacibn o el rechazo de la hipotesis

propuesta.

Finalmente, en el Capitulo V, se plasman las conclusiones
fundamentadas en los resultados obtenidos, y se formulan las
recomendaciones que ayuden a la mejora de la problematica planteada
en el presente estudio. Este capitulo, conjuntamente con los anexos y

bibliografia consultada constituyen la terminacion del trabajo de tesis.



CAPITULO |
EL PROBLEMA
1.1 Tema

Analisis del punto de equilibrio en la determinacién de precios en el sector
gastrondmico en la ciudad de Ambato.

1.2 Planteamiento del problema

En el sector gastrondmico de la ciudad de Ambato, se ha detectado la
necesidad de contar con un parametro técnico, como es el andlisis del
punto de equilibrio, que permita la determinacion del precio de venta de

SusS Servicios.

1.2.1 Contextualizacion
1.2.1.1 Macro Contextualizacion

El fendmeno de la globalizacién ha influido en los aspectos econémicos,
culturales, politicos y sociales a nivel mundial, modificando la manera de
pensar, de comunicarles, de trabajar y de viajar. El sector turistico se ha
potencializado a nivel mundial gracias al uso de la informacién tecnol6gica
con las que contamos en la actualidad, esta mas presente en las
economias de los paises, siendo en algunos de ellos la principal fuente de

ingresos, generando empleo y desarrollo.

Varias personas motivadas por la informacidén que presentan los medios
tecnoldgicos actuales manifiestan su deseo de conocer otros lugares, a
sus gentes, costumbres, tradiciones y su gastronomia (Amat & Campa,
2011).

El sector gastronémico a nivel mundial juega un papel muy importante
dentro del turismo, al satisfacer las necesidades de los usuarios sean

estos nacionales o extranjeros y dinamizar las economias locales.
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Uno de los componentes de la experiencia turistica constituye el aspecto
Gastronémico, que a mas de formar parte del presupuesto del viajero, es
en muchos casos el atractivo caracteristico de muchos paises. La
alimentacion humana durante la historia aparte de ser un mecanismo de
supervivencia es un medio para introducirse en la cultura de un pueblo o
pais (Amat & Campa, 2011).

La movilidad turistica ha impulsado al negocio de restauracion a
adaptarse a las exigencias del mercado, fusionar alimentacién y salud,
crear consciencia ambiental gastronomica (pesca responsables,
agricultura organica, uso de productos de temporada etc.) y emplear
técnicas de gestion encaminadas a optimizar sus costos, brindar un buen

servicio y lograr una ventaja competitiva.

Segun el Barémetro de la Organizacion Mundial de Turismo (OMT, 2014)
la llegada de turistas alcanzaron una cifra de 1.128 millones de dolares,
incrementandose en un 4,7% en relacion al afio 2014. Se preveé para el
afio 2015 el turismo internacional aumente entre un 3% y 4% y siga

creciendo contribuyendo a la recuperacién econémica mundial.

1.2.1.2 Meso Contextualizacion

El turismo representa 2% del PIB y se ubica en el tercer rubro de las
exportaciones no petroleras después del banano y el camaron. El ingreso
de divisas por concepto de turismo registrado en la balanza de pagos
(viajes y transporte de pasajeros) también ha mantenido una tendencia de
ascenso y en 2014 se situd en $ 1.506,2 millones. Asimismo, fue el

generador de 344.800 empleos directos e indirectos (Melendez, 2015).

El principal reto que se ha impuesto el Ministerio de Turismo (MINTUR,
2014) hasta el afio 2018 es lograr que el Turismo sea la primera fuente
de ingresos no petroleros, para ellos el gobierno nacional esté invirtiendo
en asesoramiento y capacitacion a los actores de turismos (hoteles,

restaurantes, operadoras turisticas, etc.)
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El gobierno ecuatoriano con su campania “All you need is Ecuador’,
pretende posicionar al Ecuador como una potencia turistica, generando
inversion hotelera y de restauracibn con capitales nacionales y

extranjeros, brindando a sus usuarios el mejor servicio.

El sector hotelero y de restauracion en el Ecuador aporta
significativamente con la economia de la regién, dinamizando el consumo

y la generacion de empleo.

El Ecuador es un pais mega diverso, al tener acceso a cuatro regiones de
climas distintos, posee una variedad gastronémica, fusionado una gran
diversidad de alimentos, logrando una combinacion con productos de
otros paises. La cultura y costumbres de cada region se manifiestan en
su gastronomia, hoy en dia existen hoteles, restaurantes y negocios de
comida con chefs profesionales que han combinado la cocina ecuatoriana
con la internacional, fusionado platos que agradan al paladar de

consumidores nacionales y extranjeros (LatitudCero, 2015).

La industria gastronOmica demanda de una organizacion técnica,
contable, administrativa y financiera que le permita una correcta fijacion
de precios de los productos que este sector ofrece, permitiendo de esta

manera un crecimiento sostenido del negocio.

El Ministerio de Turismo (2014) colabora en el desarrollo de la tercera
edicion del festival gastrondmico Latitud Cero en conjunto con la feria
Ecuador Cultura Gourmet., una de las mas importantes de Latinoamérica,
en la que se destaca el potencial gastronémico y cultural con el uso de

productos ecuatorianos para la elaboracién de los diversos platos.

En el Ecuador se desarrolla por cuarto afio consecutivo el Festival
Gastronémico Latitud Cero, segun el Diario el Tiempo (2015) este
festival surge de la alianza entre las empresas Espai Epicur, promotor de
eventos como el Congreso gastronémico de vanguardia Latitud Cero,

Nuestro mercado y Latitud chocolate; y MultiEnlace, empresa que
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organiza la feria Ecuador cultura gourmet. Este festival tiene como
objetivo ser una “ventana de la gran biodiversidad de productos del pais,
nuestro potencial turistico y nuestra tradicion culinaria” (LatitudCero,
2015).

1.2.1.3 Micro Contextualizacion

Tungurahua cuenta con la mayor cantidad de servicios turisticos de la
region centro del pais, siendo Bafios y Ambato, los cantones con mayor
concentracion segun lo indica Ministerio Coordinador de la Produccion,
Empleo y Competitividad. Ministerio Coordinador de la Produccion,
empleo y competitividad. (MCPEC, 2011)

Tabla 1.1 Hoteles, Restaurantes y Agencias de viajes de la Region 3
HOTELES, RESTAURANTES Y AGENCIAS DE VIAJES DE LA REGION 3

COMIDAS AGENCIAS DE
PROVINCIA ALOJAMIENTO Y VIAJES Y TOTAL

BEBIDAS OPERADORES
COTOPAXI 43 38 19 100
CHIMBORAZO 107 383 36 526
PASTAZA 70 147 7 224
TUNGURAHUA 249 440 109 798
TOTAL 469 1.008 171 | 1.648
TUNGURAHUA (% DEL TOTAL) 53% 44% 64% 48%

Fuente: Registro Catastral Turistico del Ecuador 2012. REGITUR
Elaborado por: Pérez, A.

Segun el registro de catastros de la Oficina de Turismo del Municipio de
Ambato al 2015 se encuentran registrados los siguientes establecimientos

de comidas y bebidas y su division.



DISTRIBUCION DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOSY
BEBIDAS EN LA CIUDAD DE AMBATO al 2015
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Gréfico 1.1 Establecimientos de Alimentos y Bebidas ciudad de Ambato
Fuente: Departamento de Turismo Municipio de Ambato
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

La categorizacion indicada en el cuadro anterior esta establecida por el
Ministerio de Turismo segun la resolucion # 172 (1989), por el
Corporacion Ecuatoriana de Turismo, institucion que actualmente no
existe, pero el Registro Oficial # 465 (2015) en sus disposiciones

derogatorias establece:

“‘PRIMERA.- Deroguese la resolucion No. 172, en lo pertinente al sector
de alojamiento, la cual fue emitida por la Corporacion Ecuatoriana de
Turismo el 24 de Noviembre de 1989”

Se presenta el siguiente cuadro resumen sobre los requisitos establecidos

para cada categoria, basados en la resolucién # 172



CLASIFICACION DE LOS ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

ENTRADAS_[INDEPENDIENTE INDEPENDIENTE
VESTIBULO VESTIBULO
Office Office Frigorificos Frigorificos Limpia
COCINA Almacén COCINA Almacén COCINA Fregaderos COCINA Fregaderos COCINA Decorosa
Almacenes, Estractores
Camaras Frigorificas Camaras Frigorificas de olores Bodegas Higiénica
COMEDOR COMEDOR COMEDOR COMEDOR COMEDOR
] AIREACONDICIONADO AIREACONDICIONADO
S ASENSOR ASENSOR
g EDIFICACION|ESCALERA DE SERVICIO ESCALERA DE SERVICIO
b {YSERVOOS)c s amas SERVICIos |Damas SERvICios  [Damas SERvICios  [Damas SeRvicios  [Comunes parala
< HIGIENICO Caballeros HIGIENICO Caballeros HIGIENICO Caballeros HIGIENICO Caballeros HIGIENICO clientelaye\
Personal Servicio (duchas) Personal Servicio Personal Servicio pesonal de servicio
TELEFONO TELEFONO TELEFONO TELEFONO
Lozas Lozas Lozas Lozas Lozas
Cristaleria Cristaleria Cristaleria Cristaleria Cristaleria
MENAJE  [Plaqué MENAJE ~ |Plaqué MENAJE  |Plaqué MENAJE  [Plaqué MENAJE Plagué
Lenceria:
Lenceria: tela Lenceria: tela Lenceria: tela tela/papel Lenceria: papel
PLATOS PLATOS PLATOS PLATOS PLATOS
ler. Grupo (Entradas con 10variedades | ler. Grupo |Entradas con variedades y | ler. Grupo |Entradas con 5variedades| ler. Grupo [Entradasy sopas
y 450pas 0 cremas 350pas o cremas Y 250pas o cremas Avariedades
2o, Grupo Verduras.,huevosyfideos 2o, Grupo Verdurasl,huevosyfideos 2o, 6rupo Yerduras,huev?sy 2o, 6rupo Huevosylfideos
con 5variedades con 4variedades fideos con 3 variedades con 2variedades
Pescados con 4 Pescados con3 Pescados con2
Ser. Grupo Pescados con 5variedades Ser. Grupo variedades Jer. Grupo variedades Jer. Grupo variedades
tto.Grupo Car‘nesyavescons tto.Grupo Car.nesyavesconA 1o, Grupo Carﬁesyavescon3 o, Grupo Carnfsyavescon
variedades variedades variedades 2variedades
Postres, dulces, helados, Postres, dulces, helados, Postres, dulces, helados,
a Sto. Grupo |quesos, y frutas con Sto. Grupo |quesos, y frutascon 4 | Sto. Grupo [quesos, yfrutascon3 | Sto. Grupo [Postres 2con3 | Cartade Platos y Bebidas con variedad
5} variedades variedades variedades variedades
>
ﬁ 5 variedades para cada 4 variedades para cada 3 variedades para cada
(CARTA DE grupo de vinos Blancos, (CARTA DE grupo de vinos Blancos, (CARTA DE grupo de vinos Blancos,
VINOS rosados, tintos, whishies, VINOS rosados, tintos, whishies, VINOS rosados, tintos, whishies,
cofiacs y campagnes cofiacs y campagnes cofiacs y campag
Aguas, cervezas,
Aguas, cervezas, colas, Aguas, cervezas, colas,
Aguas, cervezas, colas, ) , colas, refrecos,
BEBIDAS ... [BEBIDAS [refrecos, cafése refrecos, cafés e R
refrecos, cafés e infusiones o o cafése
infusiones infusiones o
infusiones

PERSONAL

El servicio se hara en fuente o plato, con
mesas auxilires o gueridones, rechauds o
inferbullos y cubre fuentees o platos para la

salida de los platos dela cocina al

restaurante.
MATRIEO MATRIEO
JEFE DE Lconconocimientodel ~ |JEFEDE |1 con conocimiento del
COMEDOR  |inglés COMEDOR |inglés
Uniformados : 4 por cada Uniformados : 6 por cada
SALONEROS |mesa, debidamente SALONEROS|mesa, debidamente
uniformados uniformados

Uniformados : 8 por cada

SALONEROS | mesa, debidamente

uniformados

SALONEROS|Uniformados

Personal en contacto con el cliente,
limpio y aseado

Grafico 1.2 Categorizacion de establecimientos de alimentos y bebidas
Fuente: Resolucion # 172 Corporacién Ecuatoriana de Turismo
Elaborado por: Pérez, A. (2016)



El Ministerio de Turismo emiti6 La Guia gastronémica de Tungurahua
donde da a conocer la gran variedad de platos y bebidas propias de

nuestra provincia.

L

¥y s
&
ecuador

ama la vida

Guia Gastronémica de

Tungurahua

Grafico 1.3 Guia Gastrondmica del Tungurahua
Fuente: Ministerio de Turismo del Ecuador. Biblioteca.
http://www.turismo.gob.ec/biblioteca/

Elaborado por: Lépez, M. (2014)

Existen costos fijos y variables que afectan a la determinacion de los
precios, al ser los servicios de alimentacion y bebidas unos productos de

elaboracion inmediata, estos requieren que su precio sea oportuno.

Obtener un sistema técnico idoneo y adecuado para determinar los
precios de platillos y productos que ofrecen los restaurantes ha sido
problema continuo por parte de los administradores, lo han realizado

basados en la experiencia o en los lineamientos del mercado.

La exigencia de la clientela y gran competencia que existe actualmente
obliga a utilizar mecanismos de planificacion financiera, uno de los cuales
es el Punto de equilibrio, que permita con la informacion de los costos
utilizados determinar correctamente la relacion costos-volumen- precio de

los platillos elaborados, reflejado luego en la utilidad.
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1.2.2 Anélisis critico

1.2.2.1 Arbol de problemas

TOMA DE DECISIONES
DESACERTADAS

CONTROL FINANCIERO
INADECUADO

FIJACION INADECUADA Y TARDIA
DEL PRECIO DE VENTA

e~ T- r
DETERMINACION INOPORTUNA DE PRECIOS DE VENTA EN
LOS SERVICIOS GASTRONOMICOS
INEFICIENTE ANALISIS Y DEBIL OPORTUNIDAD DE
INAPLICABILIDAD DEL PUNTO DE EQUILIBRIO )
PROYECCIONES FINANCIERAS INFORMACION

Gréfico 1.4. Arbol de problemas
Elaborado por: Pérez, A. (2016)
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1.2.2.2 Relacion Causa-Efecto

Uno de los objetivos habituales en los negocios y en las empresas es la
fijacion oportuna de los precios de venta como estrategia de
supervivencia en el mercado, expansion o diferenciacion. (Cabrerizo,
2014).

En tal razdn, la politica de determinacién de precios en el sector
gastrondmico del canton Ambato es una de la dificultades que presenta,
la inaplicabilidad de uno de los mecanismos de planificacion financiera
como es el andlisis del Punto de equilibrio, ha sido la causa para
determinar en forma inoportuna e inadecuada el precio de venta de los
servicios gastrondmicos afectando al adecuado Control de las

operaciones financieras y de planificacion.

El no aplicar el analisis del punto de equilibrio en la determinacion
oportuna de los precios de venta, ha tenido un impacto en la toma de

decisiones empresariales, directamente sobre los ingresos esperados.

La fijacion tardia de los precios de venta requiere que los propietarios y
administradores de negocios gastronémicos, apliqgue con responsabilidad
mecanismos de planificaciéon financiera como es el punto de equilibrio,
esto evitarda una inoportuna determinacion de precios que nho es

coherentes con los objetivos empresariales.

Otros de los motivos para la inoportuna fijacion de los precios ha sido un
ineficiente andlisis y proyecciones financieras que han derivado en un
inadecuado control financiero, que no ha permitido una optimizacion de

los recursos con los que cuenta el hotel.

El andlisis y proyecciones financieras ineficientes han afectado también a
la toma de decisiones inadecuadas, causando inconvenientes
econdémicos, que han mermado el desarrollo planificado de sus

operaciones.
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La fijacion tardia e inadecuada de los precios de ventas ha sido el reflejo
de un analisis y proyecciones financiera inapropiadas y no ha facilitado
realizar un examen con mayor profundidad que permita una correcta

determinacion de los precios de venta.

Una débil oportunidad de informacién sobre los costos fijos y variables de
los servicios gastrondmicos en los locales, da a los administradores y
propietarios una percepcion erronea de los costos de produccion lo cual
no han permitido determinar adecuada y oportunamente los precios de
venta, afectando de manera negativa al control financiero y la toma de

decisiones.

En resumen, desde el punto de vista de la gestion empresarial resulta
pertinente aplicar mecanismos de planificacion financiera que permita
tomar decisiones relacionadas con la fijaciébn adecuada y oportuna de los
precios de venta, considerando tanto el cumplimiento de las metas de
crecimiento empresarial, la optimizacion de los recursos, como identificar

las necesidades y satisfacer al mercado gastronémico.

1.2.3 Prognosis

En caso de no aplicar el analisis del punto de equilibrio como mecanismo
para determinar los precios de venta de los servicios gastronémicos,
seguira determinando los precios en forma inoportuna, reflejandose

finalmente en una toma de decisiones no adecuadas y sin planificacion.

Esto puede afectar a la rentabilidad e imagen del negocio, debido a un
sobre o sub valoraciébn de los precios de venta de los servicios

gastrondmicos que ofrecen los locales en la ciudad de Ambato.
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1.2.4 Formulacién del problema
¢, Como influye el analisis del punto de equilibrio en la determinacion de
los precios de venta de los servicios gastronomicos que se ofrece en la

ciudad de Ambato?.
VARIABLE INDEPENDIENTE: Analisis del Punto de equilibrio

VARIABLE DEPENDIENTE: Determinacion de los Precios de Venta en el

sector gastronémico de la ciudad de Ambato.

1.2.5 Interrogantes
¢De qué manera el analisis del punto de equilibrio permitira tomar

decisiones de planificacion financiera y de costos?

¢Existe un sistema correcto de determinacion de precios en el sector

gastronémico de la ciudad de Ambato?

¢, Qué alternativas de solucion es la mas adecuada para la determinacion

oportuna de los precios de los servicios gastronomicos?

1.2.6 Delimitacion del objeto de investigacion
Campo: Contabilidad.

Area: Gestion Financiera

Aspecto:  Punto de Equilibrio y Determinacién de Precios.
Temporal: Primer semestre del 2016

Espacial:  Sector Gastrondmico de la ciudad de Ambato

Poblacional: Propietarios y/o Administradores de los locales de alimentos

y bebidas de la ciudad de Ambato
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1.3 Justificacién

El presente proyecto tiene importancia practica, ya que sus resultados
proponen estrategias para la fijacion de precios de los servicios de
gastronomia en la ciudad de Ambato, considerando al analisis del punto

de equilibrio como un mecanismo de planificacion.

La gastronomia ha tenido un fuerte impulso en los ultimos tiempos, la
ciudad de Ambato, no ha sido la excepcion, cuenta con varios institutos y
universidades de formacién de profesionales en el ambito de la
gastronomia tales como: Uniandes, Universidad Técnica de Ambato,
Instituto Manuel Landaeta, Lescoffier, Cusinnes, EI Céndor etc., quienes
imparten conocimientos técnicos y practicos sobre el area de produccion
de alimentos y bebidas, pero que poseen dificultades sobre aspectos
contables y de determinacion de precios de los productos, que luego
afectan a la mejor comercializacion de los mismos, y al ingreso econémico

esperado.

Ante el escenario, actual muy competitivo y exigente, obliga a los
propietarios y administradores de restaurantes a buscar alternativas para
brindar servicios de calidad a menor precio, por esta razon la fijacion de
los precios de los servicios gastronomicos deben tener estrecha relacion
con los costos fijjos y variables que intervienen en su elaboracion,

haciendo uso del andlisis del punto de equilibrio.

Los beneficiarios del presente trabajo seran personas relacionadas con el
ambito hotelero y de restaurant tanto a nivel administrativo — contable,
como, estudiantes de gastronomia, quienes desean conocer o mejorar los
procedimientos de determinacion de precios de sus productos, para ser

competitivos en el mercado de alimentos y bebidas.

A nivel nacional existen pocas investigaciones sobre el uso del analisis
del punto de equilibrio como mecanismo para la determinaciéon de los

precios de los productos y servicios, y no se ha encontrado estudios sobre
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la aplicaciéon del punto de equilibrio relacionado directamente a la
determinacion de precios de los productos y servicios en el ambito

gastronomico.

El presente trabajo se presenta con un grado de originalidad y practicidad
sembrando las bases de futuras investigaciones donde se aborde temas

relacionados a los costos gastronémicos.

La factibilidad de desarrollo de la investigacién estd sustentada en la
apertura de informacion y colaboracion tanto de los administradores y
propietarios de restaurantes de la ciudad de Ambato, como de la Unidad
de Turismo de Municipio de Ambato, que ha proporcionado el catastro de
los restaurantes que funcionan en la ciudad. Se cuenta con el tiempo
necesario para realizar el andlisis sobre el tema planteado, ademés se
posee conocimientos previos sobre el aspecto gastrondmico y contable
aplicado a este trabajo. Existe tecnologia disponible como es el uso del
Excel con tablas dinamicas y macros, que permitiran realizar calculos de
manera agil y precisa, asi como contar con el personal capacitado en

estos temas.

Aunque la bibliografia relacionada a la aplicacibn de costos
gastrondmicos en el pais, no es tan amplia, es la suficiente para proveer
las bases conceptuales, esta es complementada con la informacion
bibliogréfica obtenida por internet sustentando el conocimiento teérico —

practico del presente trabajo investigativo.

Un precio de venta adecuado proporcionara una rentabilidad real que
permita tomar decisiones de planificacion financiera y de expansion

empresarial. (Cabrerizo, 2014)

En resumen, la importancia de éste trabajo radica no solo en la
generacion de nuevos conocimientos sino también en presentar una

alternativa de determinacion de precios, solucién al problema presentado
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en el sector gastronédmico de la ciudad de Ambato que le permitan

implementar politicas de gestion y de planificacion empresarial.

1.4 Objetivos

1.4.1 Objetivo general
Determinar la influencia del andlisis del punto de equilibrio en la fijacién
de los precios en el sector gastrondmico de la ciudad de Ambato, para la

toma de decisiones.

1.4.2 Objetivos especificos
e Analizar la aplicabilidad del analisis del punto de equilibrio como
herramienta de planificacién financiera y de Costos para el
desarrollo empresarial.
o Diagnosticar el sistema de determinacion de precios en el sector
gastrondmico de la ciudad de Ambato
e Identificar las estrategias de comercializacion, administrativas y de
planificaciébn financiera que los establecimientos del sector
gastronomico de la ciudad de Ambato aplican en el manejo y

determinacion de precios.
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CAPITULO I

MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes investigativos

Aplicando la técnica de la investigacion abierta, no se ha planteado
ningun trabajo de investigacién similar a la propuesta con anterioridad. Sin
embargo, existen investigaciones con aspectos relacionados al tema

disefiado, las mismas que se mencionaran a continuacion.

En palabras de Carreto (2008), la fijacion de precios mediante analisis de
punto de equilibrio y utilidades meta puede ayudar a que la compaiiia
determine los precios minimos necesarios para cubrir los costos
esperados y las utilidades meta, no toma en consideracion la relacién

entre precio y demanda.

Mera, D. (2013) en sus tesis “Los costos y su influencia en la fijacion de
precios de las comidas y bebidas del restaurante de la hosteria Bascun en
el aflo 2011” se plantea como objetivos: a)” Analizar la inexistencia del
sistema de costos y su influencia en la fijacion de precios de las comidas
y bebidas [.....].” b) “Proponer un sistema de costos que permita la
determinacion del precio de las comidas y bebidas en el restaurant [....]",
para tal efecto aplic6 una metodologia de campo, bibliografica y no
experimental, con un nivel de investigacién exploratorio y descriptivo, que
la ha permitido llegar a las siguientes conclusiones: a) “ No posee un
sistema de costos especifico para el area de restaurant [....]" b) “Utiliza
como técnica para fijar precio de las comidas y bebidas [....], el basarse
en el mercado; cerca del 80% de hoteles en Bafios no tiene un sistema de
costos como base para un precio [...] razén por la cual se han manejado
concepciones erréneas y sin base para una adecuada toma de

decisiones”.
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En la tesis de Mera (2013) se aborda la problematica de fijacion del precio
de venta de comidas y bebidas desde el punto de la determinacién de los
costos y como €l menciona es alto el porcentaje de hoteles que fijan el
precio de venta en funcion de la competencia, trata y propone sobre los
sistemas de determinacion de los costos de produccién, mas no en la
fijacion de precios por medio del punto de equilibrio como es el caso de la

presente investigacion.

En la tesis de Mayac, M. (2015) titulada “Analisis del costo y la incidencia
en la determinacién del precio en los restaurantes de comida rapida de la
ciudad de Tulcan” se plantea como objetivos: a) “Analizar los costos y la
incidencia en la determinaciéon de los precio en los restaurantes de
comida rapida de la ciudad de Tulcan [...]” b) “Diagnosticar la situacion
actual acerca de la obtencion del costo y la fijacion de precio en los
restaurante..”, para tal efecto aplicé la modalidad de investigacion cuali-
cuantitativa, con un nivel de investigacion de campo, bibliogréfica,
exploratoria y explicativa, que la ha permitido llegar a las siguientes
conclusiones: a) “ Los propietario de los restaurantes de comida rapida
[...] no conocen el costo real de la produccién de sus platos” b) “La
inadecuada aplicacion de politicas de precios [...] no les permite
establecer el precio de acuerdo al costos total [...] 7. ¢) “Los propietario

mantienen el precio de acuerdo con la competencia [...] ”.

En la tesis de Mayac (2015) aborda la problematica de la aplicacion de
politicas de precios y promociones de marketing dentro de los
restaurantes de comida rapida de Tulcan, determinando que los
restaurantes solo consideran al costo de la Materia Prima, no realiza un
analisis de los costo-beneficio, ni del punto de equilibrio para determinar
precios, trata y propone un mix marketing enfocado a establecer politicas
de precios sobre los sistemas de determinacibn de los costos de
produccion, mas no en la fijacion de precios por medio del analisis del

punto de equilibrio como es el caso de la presente investigacion.
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El punto de equilibrio es una excelente herramienta de ayuda a los

directivos en la toma de decisiones. (Pérez, 2011)

Otro enfoque de fijacion de precios a partir del costo es el de punto de
equilibrio, o una variante conocida como fijacion de precios en funcion de

las utilidades meta. (Kotler & Armstrong, 2008)

En este caso, el precio se determina en base al nivel que le permita
estar en el punto de equilibrio u obtener las utilidades que se ha

propuesto.
2.2 Fundamentacion filosoéfica

Segun Herrera, Medina y Naranjo (2010,20) el enfoque critico propositivo
“privilegia la interpretaciéon, comprension y explicacion de los fenémenos
sociales en perspectiva de totalidad”. “La ruptura de la dependencia y
transformacion social requiere de alternativas coherentes en

investigacion”.

Basado en esta concepcion, la presente investigacion estara
fundamentada en el paradigma criticO propositivo, critico porque
cuestiona e induce a la critica reflexiva de los métodos aplicados en la
determinacion de los precios de venta Yy la incidencia que el punto de

equilibrio pueda tener sobre esta determinacion.

Propositiva porque permite eficacia y oportunidad en el proceso de
determinacion de precios tomando como base al punto de equilibrio, esto
permitira a los propietarios y administradores del sector gastronémico de
la ciudad de Ambato, tomar decisiones adecuadas en busca de los logros

y su desarrollo empresarial.

Ontoldgica: La ontologia es la parte de la filosofia que estudia al ser y su
existencia en general (Gallardo, 2011), la realidad del problema es

interpretada como objeto de estudio, es asi que se pretende analizar la

20



incidencia del punto de equilibrio en la determinacién del precio, sus

causas Y sus posibles soluciones

Epistemoldgica: segun Gallardo, N. (2011) La epistemologia se interroga

acerca de como la realidad puede ser conocida, acerca de la relacion
entre quien conoce y aquello que es conocido, acerca de las
caracteristicas, que orientan el proceso de conocimiento y la obtencién
de los resultados, ese proceso pueda ser compartido y evaluar la calidad

de la investigacion y la confiabilidad de esos resultados.

La presente investigacion pretende no solo solucionar el problema de
estudio sino obtener y compartir los resultados obtenidos, generando
nuevos conocimientos para que sean evaluados. Hay que interpretar,

comprender y dar alternativas de solucion al objeto de estudio,

Axiolégica: Los elementos axiolégicos guian al investigador para la
produccion del conocimiento, son valores que conducen a actitudes
honestas y responsables desde una légica y metodologia cientifica para

generar propuestas en escenarios reales. (Manjon, 1996)

Esta investigacion estara influenciada por la practica de valores: el
respeto, la honestidad, responsabilidad y veracidad, cualquiera sea el
resultado final. Estos valores dan el aval de veracidad de los datos,
hechos, procedimientos aplicados y conocimientos generados durante el

desarrollo del presente estudio.
2.3 Fundamentacion legal

La presente investigacion estad respaldada en normas legales, que
enmarquen la ejecucion del trabajo de campo y que al finalizar la misma,

sus resultados puedan ser conocidos y utilizados sin ningun problema.

El trabajo investigativo propuesto se desarroll6 tomando como base la

siguiente normativa:
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- Leyde Turismo del Ecuador
- Reglamento General a la Ley de Turismo

- Ley Organica De Régimen Tributario Interno.

Segun el Congreso Nacional, a través de la ley de Turismo del Ecuador
Registro Oficial # 733 del 27 de Diciembre (2002) modificada al 29 de

diciembre del 2014, en su articulo 5 indica:

” Se consideran actividades turisticas 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 alimentos y bebidas;

c. Transportacion, cuando se dedica principalmente al
turismo; inclusive el transporte aéreo, maritimo, fluvial,
terrestre y el alquiler de vehiculos para este propoésito;

d. Operacion, cuando las agencias de viajes provean su
propio transporte, esa actividad se considerara parte del
agenciamiento;.......... ” (Asamblea Nacional, 2014)

Segun el articulo 43 del Reglamento General de la Ley de Turismo del
Ecuador (Congreso Nacional del Ecuador, 2004) publicada en registro
oficial # 244 del 5 de Enero del 2004 y modificada el 22 de Enero del
2015 define las actividades turisticas de Alojamiento y Servicios de

alimentos y bebidas asi:

a) Alojamiento: Se entiende por alojamiento turistico, el
conjunto de bienes destinados por la persona natural o
juridica a prestar el servicio de hospedaje no permanente,
con o sin alimentacion y servicios basicos y/o
complementarios, mediante contrato de hospedaje;

b) Servicio de alimentos y bebidas: Se entiende por servicio
de alimentos y bebidas a las actividades de prestacion de
servicios gastronémicos, bares y similares, de propietarios
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Segun el Capitulo Il de las Disposiciones Transitorias del Reglamento
General de la Ley de Turismo del Ecuador (Congreso Nacional del
Ecuador, 2004) publicada en registro oficial # 244 del 5 de Enero del
2004 y modificada el 22 de Enero del 2015 en la disposicion Segunda
define las tipologias de las actividades turisticas asi en lo referente a

cuya actividad econ6mica esté relacionada con la
produccion, servicio y venta de alimentos y/o bebidas para
consumo. Ademadas, podran prestar otros servicios
complementarios como diversion, animacion y
entretenimiento. ....... ”

El articulo 8 del reglamento general de actividades turisticas
define a hotel como:” todo establecimiento que de modo
habitual, mediante precio, preste al publico en general
servicios de alojamiento, comidas y bebidas........ ”

alimentos y bebidas:

Se

obligaciones

“b.1 Restaurantes

b.2 Cafeterias

b.3 Fuentes de Soda
b.4 Drives inn

b.5 Bares”

ilustra a continuacion un cuadro resumen de las principales

Restaurantes en el Ecuador.
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Tabla 2.1. Ordenamiento legal para la actividad hotelera en el Ecuador

ORDENAMIENTO LEGAL PARA LA ACTIVIDAD HOTELERA EN EL ECUADOR
ENTIDAD DE PERSONAS SUJETAS A
MPLIMIENTO CLUMPLIMIENTO
Aportes Seguro Social Empleados Cddigo del Trabajo (Art. 42) IESS M=mevel - Neiureles v Jurtlcs
Cédigo del Trabajo (Art. 113 > reforma sg. R.O. No. 75
Décimo Cuarto Sueldo del 2.05.2007 > Ley No. 2007-77) Empleados

Décimo Tercero Sueldo Cddigo del Trabajo (Art. 111) Empleados Anual . Naturales y Juridicas
Fondos de Reserva Cédigo del Trabajo (Art. 201) Empleados Mensual . Naturales y Juridicas

Anual . Naturales y Juridicas

Pagar 15 % utilidades a empleados Cédigo del Trabajo (Art. 97 y 105) Empleados Anual . Naturales y Juridicas
Uniformes para el Personal Cddigo del Trabajo (Art. 42, No. 29) Empleados Anual . Naturales y Juridicas
Remuneraciones a empleados Cédigo del Trabajo (Arts. 83, 86, 87 y 96) Empleados Mensual . Naturales y Juridicas
Repartir 10 % por Servicio Decreto No. 1269, R.O. 295 de 25/10/71 (vigente > crea Mensual Hoteles y Restorants de
Empleados el 10 %); Ley 2002-97 (Ley de Turismo Empleados 5y 4 estrellas

Aplicar porcentaje de Ley Reformatoria al Cédigo del Trabajo / Registro Oficial

discapacitados en nédmina No. 198 Del 30 de Enero de 2006. Empleados Permanente
Tener dispensador de Acdo. 396 de 5 /01/2007; Acdo. 299 de 20/06/2007

preservativos (reforma el Acdo. 396); Acdo. 680 de Empleados Permanente

wmreED>2024>70

P. Naturales y Juridicas

wmz20-0>0-rw0

P. Naturales y Juridicas

Contribucién 1 x mil a los activos Ley de Turismo (Art. 40) y su Reglamento General de Ministerio de Turismo Anual Naturales v Juridicas
fijos (FMPTE) Aplicacion (Art. 77) . Y

Superintendencia de
Contribucién 1 x mil activos reales Ley de Compaiiias (Arts. 449. 450y 451) » . Anual . Juridicas
Compafiias
Presentar balances Superintendencia de
. R . Ley de Compaiiias (Art. 20) ® . Anual . Juridicas
Superintendencia Compariias Compaifiias
Impuesto a los Activos Totales

(1,5 x mil)

w>x -0

Ley 006 de Control Tributario Financiero (Arts. 32y 34) Municipios Anual . Naturales y Juridicas

Ley de Régimen Municipal; y, Cédigo Municipal del
respectivo Cantdén

Derechos autores y compositores Ley de Propiedad Intelectual; Pliego Tarifario: Res 009
(SAYCE) (R.O. 290 de 22/03/01)

Derechos productores Ley de Propiedad Intelectual; Pliego Tarifario: Res. 021
fonogramas (SOPROFON) (R.O. 653 de 2/09/02)

Reportes estadisticos Ministerio Ley de Turismo (Art. 57); Reglamento de Aplicacién Ley
Turismo de Turismo (Art. 58); Ley de Camaras de

Reportes de Huéspedes Varias Cédigo Penal (Art. 605, No. 1y 2); Ley de Migracién (Art
Instituciones 32)

Impuesto Predial Municipios Anual . Naturales y Juridicas
SAYCE Anual . Naturales y Juridicas

SOPROFON Anual . Naturales y Juridicas

wm20-0>0-rwo0

Ministerio de Turismo Mensual . Naturales y Juridicas

Varias Instituciones Diario . Naturales y Juridicas

wm20-NnCw=-3-4200

Impuesto a los Espectaculos
Publicos

<

Ley Organica de Régimen Municipal de cada cantén Municipios Ocacional . Naturales y Juridicas

Tasa Servicios Turisticos Ordenanza Municipales Municipios Mensaual . Naturales y Juridicas

Elaborado por: Pérez, A. (2016)
Fuente: Asociacién de Hoteles y Restaurantes del Ecuador
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Tabla 2.2 Ordenamiento legal para la actividad hotelera en el Ecuador

Registro Actividad Turistica

Licencia Unica de Funcionamiento
Turismo

Permiso Sanitario

Certificados de Salud empleados
Patente Municipio

Rétulos y Publicidad

Bomberos

Licencia Ambiental

Declaracién de Impuesto a la
Renta

Anticipo Impuesto a la Renta

Retenciones en la Fuente

Impuesto al Valor Agregado

Impuesto Consumos Especiales

Anexos Transaccionales (IVA / ICE
/ Renta)

Wwm20-0>0-rr®w0
wWP=-23>-HCw=-x 4

Declaracién Patrimonial

Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Arts. 8y 9de la Ley de Turismo. Reglamento General de
Aplicacién ala Ley de Turismo.

Arts. 8y 9de la Ley de Turismo. Reglamento General de
Aplicacién a la Ley de Turismo.

REGLAMENTO PARA OTORGAR PERMISOS DE FUNCIONAMIENTO
A LOS ESTABLECIMIENTOS SUJETOS A VIGILANCIAY CONTROL
SANITARIO ART. 3 RO#4712 2014-03-13

Art 131 Ley Organica de salud

546 y 551 del Cédigo Organico de Organizacidén, Autonomia y
Descentralizacién, COOTAD, Ley de regimen municipal, asi
como en la Ordenanza de cada Municipio

Cdédigo Municipal del respectivo Cantén

Ley de Defensa contra incendios (Art. 35) y su
Reglamento (Art. 40)

Ordenanza Municipal

Art 1, 36,41 Ley de Regimen Tributario

Resolucion NAC-DGECG10-00015 RO# 250 Art, 41 Ley de regimento
tributario Art, 76,77 Reglamemento

Capitulo X Art. 43,44,45 Ley de regimen tributario
Titulo 2, art. 52, 67 Ley de Regimen tributario

Titulo 2, art.75, Ley de Regimen tributario
Resolucién NAC-DGER-2007-1319

Resoluciones NAC-DGER2008-1510, NAC-DGERCGCO09-
00089, DGERCGC09-00257

Fuente: Asociacién de Hoteles y Restaurantes del Ecuador
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Ministerio de Turismo

Ministerio Turismo /
Municipios

Ministerio Salud

Ministerio Salud
Municipio
Municipio

Cuerpo de Bomberos
Municipio
Servicio de Rentas
Internas
Servicio de Rentas
Internas
Servicio de Rentas
Internas
Servicio de Rentas
Internas
Servicio de Rentas
Internas
Servicio de Rentas
Internas

Servicio de Rentas
Internas

Registro A Sdélo 1 p

vez

Anual

Anual

Anual
Anual

Anual
Anual

Anual

Anual

Jul/Sep

Mensual

Mensual

Mensual

Mensual

Anual

. Naturales y Juridicas

. Naturales y Juridicas

. Naturales y Juridicas

. Naturales y Juridicas
. Naturales y Juridicas

. Naturales y Juridicas
. Naturales y Juridicas

. Naturales y Juridicas

. Naturales y Juridicas

. Naturales y Juridicas

. Naturales y Juridicas

. Naturales y Juridicas

. Naturales y Juridicas

. Naturales y Juridicas

. Juridicas




2.4 Categorias fundamentales

2.4.1 Gréficos deinclusion interrelacionadas
24.1.1 Red de Categorias Fundamentales

ESTADO DE

PLANIFICACION RESULTADOS

FINANCIERA

ANALISIS

FINANCIERO PRESUPUESTO

ANALISIS COSTO-

BENEFICIO INGRESOS

PUNTO DE

FIJACION
EQUILIBRIO

DEL
PRECIO

VARIABLE INDEPENDIENTE VARIABLE DEPENDIENTE

Gréfico 2.2 Red de Categorias Fundamentales
Elaborado por: Pérez, A. (2016)
Fuente: Propia
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24.1.2

PUNTO DE EQUILIBRIO
en unidades fisicas

Subordinacion de la variable independiente

PUNTO DE EQUILIBRIO en
unidades monetarias

PUNTO DE EQUILIBRIO ‘
|
VENTAJAS Y
DEFINICIONES IMPORTANCIA CONTEXTO TEORICO LIMITACIONES
| | 1 |
11605 ELEMENTOS ASOCIADOS PASOS Y METODOS DE ANALISIS DE
l CALCULO SENSIBILIDAD
COSTOS T ~==={_GRAFICO_]
VARIABILIDAD DEL
VENTA {ECUACION] | COSTO UNITARIO
MARGEN DE | [ VARIABILIDAD DEL
R MARGEN DE CONTRIBUCION COSTO FIIO
———— CONTRIBUCION VARIABILIDAD DEL
PRECIO UNITARIO
INGRESOS 1
| UTILIDAD - GANANCIA | VARIABILIDAD DE LA
CANTIDAD
_| PUNTODE VARIABILIDAD DE LA
GANANCIA GANANCIA

Gréfico 2.3. Subordinacion variable independiente

Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Fuente: Moreno, M. (2010), Santos,N. (1999), Zapata, P. (2015), Hargadon & Munera, (1995)
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2.4.1.3 Subordinacién de la variable dependiente

INTERNOS

TIPOS DE PRECIOS
e EN FUNCION DEL COSTO

EN FUNCION DEL ANALISIS DEL
PUNTO DE EQUILIBRIO

EN FUNCION DEL MERCADO
sl EN FUNCION DE LA COMPETENCIA
Graéfico 2.4. Subordinacion variable dependiente
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Fuente: Stanton,W,(2007), Gomez, G.(s.f.), Diez,C. & Rosa,D, (2004), San Martin,S. (2008)

FACTORES DE INFLUENCIA

PRECIO DE VENTA

METODOS FIJACION DE
PRECIOS

OFERTA

DEMANDA
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2.4.2 Visién dialéctica de las contextualizaciones
24.2.1 Marco conceptual de la variable independiente

PLANIFICACION FINANCIERA

La planificacion financiera permite a la organizacidon pronosticar sus
futuros réditos de operacion y gastos, y los requisitos de capital y equipo.
(Lusthaus, Adrien, Anderson, & Fred, 2011).

Para Levy, Luis (2009) la Planificacion financiera tiene como elementos a:

- Desarrollo de la misibn empresarial, desde el punto de vista
financiera

- Elaboracion de diagnésticos financieros, prondsticos internos y
externos de elementos financieros relativos a la empresa.

- Fijacion de metas financieras.

- Disefo de estrategias financieras adecuadas.

Una adecuada planificacion financiera debe ser realizada por las
personas responsables de la administracién de la entidad, al planificar y
distribuir los recursos se asegura el funcionamiento de la organizacion y
la toma adecuada de decisiones. (Lusthaus, Adrien, Anderson, & Fred,
2011)

Es responsabilidad del area financiera (Baena, 2010):

Produccion

Administracion eficiente del capital de trabajo
Seleccion y evaluacion de las inversiones
Manejo de fondos

Participacion en el desarrollo de la empresa

S e o

Manejo administrativo de las areas
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ANALISIS FINANCIERO

El éxito de una empresa, depende tanto de una adecuada utilizacién de
sus fortalezas como de la disminucion de sus debilidades, aprovechando
las oportunidades que se presentan y eliminando las amenazas. (Villegas,
2002, Vol. VI)

Segun Baena, Diego (2010) el analisis financiero es “un proceso de
recopilacion, interpretacion y comparacion de datos -cualitativo y

cuantitativos, y de hechos historicos y actuales de una empresa”.

El proposito del andlisis financiero es obtener informacion que permita
tener un diagnéstico de la situacion real de la empresa o negocio, que

permita tomar decisiones adecuadas. (Baena, 2010).

Al identificar los aspectos econémicos Yy financieros se obtiene
informacion sobre el nivel de liquidez, solvencia, endeudamiento,
eficiencia, rendimiento y rentabilidad de la empresa, determinando puntos
fuertes y débiles del negocio, toda esta informacién es expuesta por la

contabilidad en los Estados Financieros. (Nava, 2009)

El analisis financiero deber ser aplicado por todo tipo de empresa, sea

pequefia o grande, sea cual fuere su actividad productiva (Nava, 2009)

Existen mucho indicadores y métodos de analisis financieros pero no son
de gran utilidad aplicados de forma individual o aislada, por lo que es
necesario aplicar a varios de ellos con el fin de hacer un estudio completo
gue cubra todos los aspectos y elementos que conforman la realidad

financiera de toda empresa.

El punto de equilibrio representa también un indicador de analisis
financiero que relaciona los aspectos de productividad, solvencia y
estabilidad.
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ANALISIS COSTO - BENEFICIO

El analisis del Costo — Benenifcio puede ser utilizado cuando se necesite
de una decision, este andlisis no se limita a un area del conocimiento
especifica, tampoco a un ambito particular o publico y es aplicada no solo

a aspectos economicos sino tambien sociales. (Castafier, 2014)

Consiste en evaluar si en un periodo de tiempo determinado, los
beneficios de la nueva inversion o la nueva oportunidad de negocio seran

mayores que los costos asociados. (Berman, 2007).

A nivel empresarial privado el objetivo es encontrar posibles soluciones o
alternativas que permitan obtener un beneficio optimo , que por lo general

€s economico.

La gerencia o administracion de la empresa, tiene como objetivo cumplir
la mision de la empresa, lo mejor posible, con un minimo de resursos y de
manera que se encuadren en los valores y principios empresariales, es
decir producir resultados maximos con los recursos minimos. (Berman,
2007).

Algunos de los pasos para hacer analisis costo beneficio segun Berman,
Karen (2007) son:

1. Examinar las necesidades, considerando las limitaciones vy
formular objetivos y metas claras

2. Establecer el punto de vista desde donde los costos y beneficios
seran analizados.

3. Considerar todos los datos e informacion importante relacionada
con los datos a analizar y con las decisiones a adoptar

4. Determinar los costos de cada factor sujeto a analisis, esos pueden
ser en el caso del presente trabajo investigativo los costos fijos y
variables de los productos que se elaboran en el restaurant del
hotel.
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5. Aplicar herramientas de andlisis costos beneficio, como puede ser
el punto de equilibrio.
6. Obtener resultados

7. Analizar los resultados y adoptar la decision mas adecuada.

Algunas de las herramientas mas utilizadas para el analisis del costo

beneficio (Berman, 2007) son:

e Retorno netos (ROI)

e Periodo de recuperacion

¢ Andlisis del Punto de equilibrio
e Valor actual neto (VAN)

e Anadlisis de sensibilidad

Aplicar el punto de equilibrio es una de las formas mas sencillas de hacer
el analisis de Costo-Beneficio. El punto de equilibro es el nivel en el que

el total de ingresos sean igual a los costos.

PUNTO DE EQUILIBRIO

Muchos autores emiten algunos sinénimos para el punto de equilibrio
como: analisis costo — volumen- beneficios (utilidad), apalancamiento
cero, punto critico o punto muerto, punto de ruptura, etc. para comprender

mejor su significado se presentan las siguientes definiciones
DEFINICIONES

Para Moreno Marco Antonio (2010) punto de equilibrio es uno de los
elementos importantes en cualquier tipo de negocio, permite determinar el

nivel de venta necesaria para cubrir los costes totales.
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Punto de equilibrio es el punto de actividad (volumen de ventas) en
donde los ingresos son iguales a los costos, es decir, es el punto de

actividad en donde no existe utilidad ni pérdida. (Archive, s.f.)

El punto de equilibrio consiste en determinar el volumen de ventas
necesario para no perder ni ganar, quedar en equilibrio con utilidad cero.
(Hargadon & Munera, 1995).

Se entiende por punto de equilibrio, punto muerto o umbral de
rentabilidad, aquella cifra de ventas en que la empresa ni pierde ni gana,
es decir cuando la empresa cubre Unicamente todos sus gastos, (Amat &
Campa, 2011)

Se puede decir que el punto de equilibrio es una herramienta o
mecanismos de Planificacion Financiera que relaciona el costo - volumen
de ventas y el precio, permitiendo identificar el punto en el cual los

ingresos se igualan a los costos o gastos.
IMPORTANCIA

La estimacion del punto de equilibrio permitira que una empresa, aun
antes de iniciar sus operaciones, sepa qué nivel de ventas necesitara
para recuperar la inversion. En caso que no llegue a cubrir los costos, la
compafia debera realizar modificaciones hasta alcanzar un nuevo punto

de equilibrio. ("Definicion Punto de equilibrio”, s.f.).

La ventaja de este modelo es que permite predecir los resultados futuros
del negocio en forma anticipada, lo cual es un soporte fundamental para

la gestion de los negocios. (Santos, 1999).
Algunos aspectos que resaltan la importancia del punto de equilibrio son:

- Conocer a partir de que volumen o cantidad de ventas se empieza
a obtener ganancia.

- Saber anticipadamente la viabilidad de un proyecto.
33


http://definicion.de/inversion/

- Contribuye a la determinacion de la solvencia y rentabilidad de un
negocio.

- Faculta medir la eficiencia de las operaciones, para adoptar
correctamente politicas y decisiones de administracion financiera
del negocio.

- Permite realizar un analisis y control de los recursos de la empresa.

- Provee informacion que permita proyectar la rentabilidad del
negocio y alcanzar un desarrollo empresarial.

- Indica la cantidad econémica mas baja que la empresa puede tener
para evitar pérdidas.

- Analizar los efectos del precio de venta, el costo fijo y el costo

variable unitario en los resultados econémicos de la empresa.

TIPOS

El punto de equilibrio se puede calcular en unidades fisicas y en unidades

monetarias.

Al punto en unidades fisicas lo denominan Punto de Equilibrio Economico
o Productivo de la empresa (Salazar, s.f.), consistiendo en el nivel de
ventas que se requiere para cubrir todos los costos operativos. En esta
fase las ganancias antes de impuestos y obligaciones laborales son igual

a cero.

Para calcular el Punto de equilibrio en cantidades es necesario aplicar la

siguiente formula:

Costo Fijo

Punto de equilibrio =
1 Precio de venta unitario — Costo variable

Punto de equilibrio en unidades monetarias, denominado también como
Punto de equilibrio Financiero (Salazar, s.f.) Se considera al volumen de

ventas (dolares) esenciales para recuperar o cubrir los costos. En este
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punto se mide al nivel de ingresos minimos que una empresa puede

tener sin que se afecte a caja.

Costo Fijo

Costo variable unitario
Precio de venta unitario

Punto de equilibrio =
1

ELEMENTOS ASOCIADOS

Los conceptos que es necesario conocer con claridad para calcular el

punto de equilibrio son:

Costos Fijos

Costos Variables

Rentabilidad / Utilidad

Precio de venta

Costos

La operacion de una empresa o0 negocio obliga al uso de una serie de

recursos, que componen los costos y/o gastos.

Segun Pedro Zapata (2015) cualquier recurso que tiene como valor
monetario aplicado a la produccién de bienes y servicios se reconocera
como costos de produccion. Mientras que se reconocera como gastos a
los recursos gue se utilicen para los procesos comerciales,

administrativos y de gestion.

Es importante mencionar que el costo esta integrado por tres elementos a
saber: Materia Prima Directa, Mano de Obra Directa y Costo Generales o

Indirectos de Produccion.
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Materia Prima Directa son los materiales requeridos para la fabricacion
de articulos, facilmente asignables y medibles en términos econdmicos

con un producto y que forman parte de este.

Mano de Obra Directa es el pago efectuado a los trabajadores que estén
directamente relacionados con el proceso productivo de bienes y

servicios.

Costos Generales o Indirectos de Fabricacién son todos los valores que
se incurren en la produccién, no definidos como materia prima directa o
mano de obra directa, son de naturaleza compleja y que no se pueden
calcular ni asignar facilmente a ningun producto. Estos costos se
subdividen en: Materia Prima Indirecta, Mano de Obra Indirecta y Otros

Costos Indirectos.

Los costos se clasifican de acuerdo a varios criterios segun a las
funciones principales que desarrolla la empresa y para cada uno de ellas
se tienen diversos elementos de costos segun el tipo de recurso utilizado
(Santos, 1999).
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N CLASIFICACION DE LOS COSTOS

md POR SU ALCANCE

*TOTALES
*UNITARIOS

POR LA IDENTIDAD

* DIRECTOS
*INDIRECTOS

POR SU RELACION CON EL NIVEL DE PRODUCION

*FlJOS
*VARIABLES
*MIXTOS

POR EL MOMENTO EN QUE SE DETERMINAN

*HISTORICOS O REALES
*PREDETERMINADOS

POR EL SISTEMA DE ACUMULACION

* POR ORDENES DE PRODUCCION
*POR PROCESOS

POR EL METODO

*METODO DE ABSORCION
*METODO VARIABLE

Gréfico 2.5. Clasificacion de los Costos
Elaborado por: Pérez, A. (2016)
Fuente: Contabilidad de Costos. Zapata, Pedro (2015)

Para efectos de la presente tesis trataremos los costos que forman parte
de la férmula del punto de equilibrio.

COSTO FIJOS

Segun Moreno Marco (2010) costos fijos son todos aquellos costes en los
gue se debe incurrir independientemente de que el negocio funcione, por
ejemplo alquileres, gastos fijos en agua, energia y telefonia; secretaria,
vendedores, etc. Exista 0 no exista venta, hay siempre un coste
asociado.
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Costos Fijos son costos que no estan afectados por las variaciones en
los niveles de actividad; ejemplos de costos fijjos son los alquileres, la

depreciacion, los seguros, etc. (Archive, s.f.).

Para Santos, Néstor (1999) los costos fijos se constituyen en
una obligacién permanente, no dependen del nivel de actividad,

produccién o ventas.

Los costos fijos si bien no se relacionan con el nivel de produccién o el
nivel de ventas, en ocasiones y dependiendo de la actividad productiva
estos valores pueden tener un componente de fijo y otro de variable como
es el caso de los servicios basicos, ejemplo luz eléctrica donde existe un
valor minimo (pensién basica) y otra parte de variable en funcién al nivel

de consumo, algunos autores denominan a este costo Mixto o semifijo.

La representacion gréfica de los costos fijos es:
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Grafico 2.6 Representacion Gréfica Costos Fijos
Elaborado por: Pérez, A. (2016)
Fuente: Santos, N. (1999)
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COSTO VARIABLES

Costos variables, segun Moreno, Marco (2010) es todo aquello que
implica el funcionamiento vivo del negocio, por ejemplo, la mercaderia o

las materias primas.

Para Gomez, Giovanny (s.f.) costos variables son los que se realizan

proporcionalmente con el nivel de produccion y ventas de una empresa.

Costos Variables son los costos que varian de acuerdo con los niveles de
actividad, estéan relacionados con el numero de unidades vendidas,
volumen de produccion o numero de servicios realizado; ejemplos de
costos variables son los costos incurridos en materia prima, mano de

obra, etc. (Archive, s.f.)

Los costos variables totales son la suma de todos aquellos valores
variables que interviene en el proceso productivo, mientras que el costo
variable unitario (factor necesario para calcular el punto de equilibrio) es
producto de dividir el costo variable total para el nimero de unidades

producidas, vendias o servicios prestados.

Costo variable total

Costo Variable unitario =
Numero de unidades

A continuacion presentamos la representacion gréfica de los costos
variables en la que se nota que a medida que aumenta o disminuye la
cantidad, aumenta o disminuye el valor monetario incurrido en este tipo de

costos, si no hay produccion no hay costos variables.
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Grafico 2.7 Representacion Grafica Costos Variables
Elaborado por: Pérez, A. (2016)
Fuente: Gomez, G. (s.f.)

La sumatoria de los Costos fijos y los Costos variables se la conoce como

Costos Totales.
UTILIDAD- GANANCIA

En las operaciones mercantiles, la utilidad es la ganancia proveniente de
los procesos de fabricacion, organizacion y venta, luego de cubrir todos

los costos y gastos. (Hargadon & Muanera, 1995).

Corresponde al porcentaje que el productor quiere ganar sobre el costo

invertido (costo fijo + costo variable). (Gerencie. com, s.f.)

Mateméaticamente ganancia es la diferencia entre el precio de venta de un
articulo o servicios y el costo total (costos fijos mas costos variables) del
mismo. La ganancia es el objetivo basico de toda empresa o negocio. De
una adecuada combinacion y utilizacion de los recursos productivos de un
negocio se podra reducir sus costos lo mas posible, atrayendo a la
demanda de los bienes o servicios que produce para vender éstos al

mayor precio posible, reflejando la estrategia en mayores utilidades.
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Pedro Zapata (2015) propone en su libro “Contabilidad de Costos una
herramienta para la toma de decisiones” que se incluya en la formula
tradicional del punto de equilibrio a la Ganancia o Utilidad con el objetivo
de determinar un Punto de Ganancia equilibrado que permita realizar

proyecciones o presupuestos considerando esta cuenta asi:

- Enunidades fisicas (punto de ganancia)

Costo Fijo + Ganancia

Punto de equilibrio = - - - -
1 Precio de venta unitario — Costo variable

- Enunidades monetarias (punto de ganancia)

Costo Fijo + Ganancia

Costo variable unitario
Precio de venta unitario

Punto de equilibrio =
1

La ganancia se puede determinar incluyendo o no los impuestos y
participacion trabajadores. Si no se incluye las formulas son las

mencionadas en el parrafo anterior.

Para el caso de incluir los impuestos y participaciones se debe calcular
considerando los porcentajes que segun la legislaciobn ecuatoriana

establece asi:

Tabla 2.3 Determinacién del Porcentaje de afectacion Tributaria a Punto de Ganancia

UTILIDAD 100%

15% Trabajadores 15%

22% Impuesto a la Renta 18.7% Se calcula luego de restar la

participacion trabajadores
Porcentaje a afectar a la BGCENEZ
Utildad

Elaborado por: Pérez, A. (2016)
Fuente: Apuntes Modulo de Contabilidad de Costos. Maestria Contabilidad y
Auditoria UTA. (Zapata, Documento Inedito, 2015)
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Quedando la férmula de la siguiente manera

- Enunidades fisicas (punto de ganancia)

Ganancia

ey 63.7%
Punto de equilibrio =
1 Precio de venta unitario — Costo variable

Costo Fijo +

- En unidades monetarias (punto de ganancia)

Ganancia
63.7%
Costo variable unitario
" Precio de venta unitario

Costo Fijo +

Punto de equilibrio =

MARGEN DE CONTRIBUCION

El margen de contribucion es el la diferencia entre el precio de venta
menos los costos variables. Es considerado también como el exceso de
ingresos con respecto a los costos variables, exceso que debe cubrir los
costos fijos y la utilidad o ganancia. (Zapata, Contabilidad de Costos.

Herramienta para la toma de decisiones, 2015).

Este margen de contribucion se llama asi porque apoya al financiamiento
de los costos fijos. Una vez cubiertos los costes fijos, este margen de
contribucion se convierte en utilidad neta. El margen de contribucion
permite establecer cuanto esta contribuyendo un determinado producto a

la empresa.

Margen de Contribucion = Precio de venta — Costos variables
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Tabla 2.4. Escenarios Margen de Contribucion
ESCENARIOS DEL MARGEN DE CONTRIBUCION

MARGEN DE Absorbe el costo fijo

CONTRIBUCION POSITIVO  Genera Utilidad o Ganancia

No genera Utilidad o Ganancia

MARGEN DE
CONTRIBUCION = COSTO Se encuentra en punto de equilibrio ni gana ni
FlJO pierde

No cubre los Costos Fijos
Los costos variables son superiores al precio de

MARGEN DE venta

CONTRIBUCION Genera Pérdidas
NEGATIVO Debe tomar medidas de posible suspension de

produccién
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Fuente: Margen de Contribucion (Gerencie, 2010)

INGRESOS

Constituyen los valores recibidos producto de las ventas realizadas o los
Servicios Prestados, se calcula multiplicando el precio de venta por el

namero de unidades vendidas o servicios prestados.

Sobre el Precio de venta se trata en la conceptualizacion de la variable
dependiente.

PASOS PARA CALCULAR EL PUNTO DE EQUILIBRIO

Veamos a continuacién como calcular y analizar el punto de equilibrio a

través de los siguientes pasos:
1. Definir nuestros costos
2. Clasificar los Costos:

a) Costos Variables (CV)
b) Costos Fijos (CF)
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3. Encontrar el costo variable unitario (CVU)

Costo variable total

Costo Variable unitario = — -
Numero de unidades

4. Aplicar la Férmula del Punto de equilibrio

METODOS DE CALCULO

El célculo del punto de equilibrio se puede desarrollar con la ayuda
de formulaciones matematicas, empleando graficos (Pérez, 2011) o
aplicando el margen de contribucién para una mejor comprension del

concepto en si.

Método de formula

La férmula mas general para encontrar el punto de equilibrio es a través

de la siguiente ecuacion matematica:

PE= Costos fijos totales

Precio de venta — Costo Variable Unitario

Costos fijos totales

1 — Costo Variable Unitario
precio de venta unitario

Grafico 2.8 Férmulas matematicas Punto de equilibrio
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Al ser una ecuacion se puede despejar las variables que lo integran y

realizar un analisis de sensibilidad, de lo cual se trata mas adelante.

44



Método Gréfico

En este método se trazan los costos totales para cada nivel de actividad
sobre una grafica del plano cartesiano, constituye el punto donde los

costos totales se igualan a ingresos totales.

Para este método se ubican sobre el eje vertical los costos (en términos
monetarios) y los niveles de cantidad sobre el eje horizontal. De acuerdo
con el agrupamiento de estos puntos y de una forma visual, se traza una
linea recta. La pendiente de la linea se utiliza para estimar los costos
variables y el punto donde la linea cruza el eje vertical se considera el

costo fijo estimado (Salazar, s.f.).

40
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Volumen/Unidades

Gréfico 2.9 Representacion Grafica Punto de Equilibrio

Elaborado por: Rodriguez, Y. (2010)

Fuente: Indicadores clave de negocio.
http://enzymeadvisinggroup.blogspot.com/2014/09/automocion-indicadores-
clave-de-negocio.html
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Método Margen de Contribucién

Este es otro de los métodos para calcular el punto de equilibrio, el margen
de contribucién como tratamos anteriormente estda dado por la siguiente

formula:
Margen de Contribucion = Precio de venta — Costos variables

La misma que al reemplazar en la ecuacion de punto de equilibrio se

aplica de la siguiente manera:

Costo Fijo

Punto de equilibrio(en cantidad) = Margen de Contribucién

ANALISIS DE LA SENSIBILIDAD

Consiste en estudiar el efecto en el resultado que se obtendria por el
cambio de uno o varios elementos de la ecuacion del punto de equilibrio.

Se pueden realizar variaciones en uno o dos de los tres elementos que
intervienen en el punto de equilibrio, obteniendo asi diversos resultados,

dependiendo a las simulaciones que se realicen. (Aula facil, s.f.).

Para aplicar la Variabilidad se debe primero obtener el punto de equilibrio
a través de su ecuacion, luego de lo cual se puede buscar alguno de los

elementos mediante el despeje de formula.

Variabilidad del Costo Variable

Consiste en determinar el Costo Variable conociendo y manteniendo los
demas componentes de la formula del punto de equilibrio. El objetivo de
esta forma, al analizar el comportamiento histérico de los precios de los

insumos, personal y otros materiales (costos variables). (Aula facil, s.f.)
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CVU(x) = (Punto de equilibrio = Precio de venta) — Costo Fijo
En donde:
CVU Costo variable unitario

Variabilidad de Precio de Venta

El precio de venta es una de las variables menos flexibles dadas las
reglas del libre mercado y los controles que los gobiernos aplican sobre
estos, (Zapata, Contabilidad de Costos. Herramienta para la toma de

decisiones, 2015).

Pero constituye una herramienta muy factible para tomar decisiones de
proyeccién empresarial o de ventas, formula que es objeto de este trabajo

investigativo.

Su férmula es la siguiente:

Costo Fijo + Ganancia

Precio de venta(x) = Costo Variable Unitario + ——
Punto de equilibrio

Variabilidad de los Costos Fijos

Se puede analizar la conducta que han presentado los costos fijos a
través del tiempo y si hubiera cambios como estos afectan a la

rentabilidad de la empresa.

Su férmula es:

Costo Fijo(x) = (Punto de equilibrio * Precio de venta) — CVU
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Otro aspecto importante de mencionar es que se puede calcular el punto

de equilibrio considerando también el Margen de utilidad.

Variabilidad de la ganancia

Permite observar cual seria el nivel de utilidad al mantener los mismos

valores de elementos del punto de equilibrio, su férmula sera:

Costo Fijo + Punto de equilibrio

Ganancia = - - - - - -
Precio de venta unitario — Costo variable unitario

Variabilidad de la cantidad

Podemos analizar el nivel de produccion de bienes o servicios prestados
con el objetivo de planificar la produccion (aumentar o disminuir)
manteniendo los demas componentes del punto de equilibrio, su férmula

es la misma del punto de equilibrio en cantidad.

Costo Fijo

Punto de equilibrio = - - - -
1 Precio de venta unitario — Costo variable

Todos los escenarios presentados en el andlisis de sensibilidad dan a la
gerencia o propietarios de empresas 0 negocios alternativas de decision
MAs 0 menos viables; observaciones que seran seleccionadas de acuerdo
a los intereses econdmicos, caracteristicas de la entidad y del medio en

el cual se desarrolla.
VENTAJAS Y LIMITACIONES

Ventajas

v' Brinda, a la gerencia o propietario de los negocios, pautas para la

toma de decisiones.
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v" Permite realizar un analisis de la relacion costo, volumen y utilidad.

<\

Es una herramienta para la determinacion de los precios

v Indica el nivel de ventas minimas necesarias para cubrir todos los
costos.

v' Reconoce conocer los limites de la empresa para enfrentar

alteraciones del mercado sean en precios o en competencia,
Limitaciones

» Existe la posibilidad de no identificar o clasificar bien los Costos en
Fijos y Variables.

» Se asume que toda la produccion se vende, lo cual seria ideal,
pero en muchos casos esto no es factible.

» Asume que los costos fijos sean permanentes en el tiempo, lo cual
es poco probable debido a la capacidad de produccion o los

requerimientos de la empresa o del mercado.

2.4.2.2 Marco conceptual de la variable dependiente

ESTADO DE RESULTADOS

Los estados financieros son reportes que se elaboran al finalizar un
periodo contable, con la finalidad de entregar informacién, econémica y

financiera de la empresa que permita (Zapata, 2015):

e Tomar decisiones

e Establecer conclusiones sobre los resultados de la gestion y
manejo de la empresa: rentabilidad, solvencia, generaciéon de
fondos, capacidad de desarrollo empresarial.

e Evaluar la gestion de los administradores

e Conocer el origen y uso de fondos
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e Planificar acciones futuras

Segun la Norma Internacional de contabilidad NIC 1 (IASB, 2003),
estable como estados financieros basicos a:

- Estado de situacion financiera

- Estado de resultados

- Estado de Cambios en el Patrimonio
- Estado de flujos de efectivo

- Notas a los Estados financieros

Uno de los reportes contables mas usados y leidos por gerentes, socios o
propietarios de los negocios es el Estado de resultados, a través de este
reporte se conocer el origen de los ingresos, los costos y gastos que ha
incurrido la empresa, y cual es su ganancia o pérdida al final de un

periodo de tiempo. (Zapata, 2011).

Mediante este estado se puede evaluar la gestion de los administradores,
asi como el control de los gastos y la generacién de ingresos (Zapata,
2011).

El resultado que se obtenga en el estado nos permitirA conocer si existe
una utilidad (cuando el ingreso es mayor que los costos y gastos) o una

perdida (cuando los costos y gastos son mayores que los ingresos)

PRESUPUESTO

En una época de cambios es cuando mas se requiere planear. La
planeacion debe ser dinamica y una excelente herramienta que facilita la

administracion de objetivos. (Ramirez, 2013)
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El presupuesto es el proceso de planeacién y administracion de las

inversiones a largo plazo de la empresa.

Mediante este proceso los gerentes de la organizacién tratan de
identificar, desarrollar y evaluar las oportunidades de inversion que
pueden ser rentables para la compafiia. Se puede decir, de una forma
muy general, que esta evaluacion se hace comprobando si los flujos de
efectivo que generara la inversién en un activo exceden a los flujos que se

requieren para llevar a cabo dicho proyecto (Ramirez, 2013)

El presupuesto ayuda a cuantificar los resultados que se espera obtener
de la aplicacion de los planes de accion. Una empresa que no trabaje

sujeta a planes no tiene ninguna direccion.

Ventajas y Limitaciones de los presupuestos

VENTAJAS LIMITACIONES
* Motiva a la gerencia para que | * Estan basados en
defina los objetivos basicos de estimaciones
la empresa. = Toma tiempo Yy cuesta
= Facilita a la administracion la prepararlos
utilizacion optima de los | ® Tiene que adaptarse
diferentes insumos. constantemente a los
* Facilita la participacion e cambios
integracion de las diferentes | * SuU  ejecucion  no  es
areas de la compafia. automatica. Es necesario la
= Ayuda a lograr mayor eficiencia participacion  del  recurso
en las operaciones humano.
= Obliga a realizar un autoandlisis | " No debe existir imposicion a
periodico. los empleados

Gréfico 2.10 Ventajas y limitaciones de los Presupuestos

Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Fuente: Apuntes Modulo de Gerencia y Andlisis Financiero. Maestria
Contabilidad y Auditoria UTA. Eco. Marcelo Cruz Guevara
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INGRESOS

Los ingresos son incrementos del patrimonio neto, distinto a los aportes
de los socios, como consecuencia de las actividades econdmicas de la

venta de bienes o prestacion de servicios. (Alcarria, 2009)

El registro de los ingresos involucra un incremento en el valor de los
activos o disminuciones en el valor del pasivo (o la combinacion de los
dos).

Segun Zapata, Pedro en su libro Contabilidad General (2011) sefiala que

los ingresos se reconocen y registran cuando:

- Es casi seguro que los beneficios econémicos futuros fluyan a la
empresa.
- Sean medibles confiablemente a valor presente.

- Correspondan a hechos ciertos (estén devengados o realizados)

Desde el punto de vista contable los ingresos se clasifican en:

Operacionales y No Operacionales. (Zapata, 2011)

Ingresos Operacionales: Son el resultado de las actividades propias del
negocio, ejemplo: ventas de productos o mercaderias en empresas
comerciales e industriales, ingresos por prestacion de servicios en

empresas de servicios.

Ingresos No operacionales: ingresos originados por actividades
complementarias a las del negocio, ejemplos: arriendos ganados,

intereses ganados etc.

Existen varias clasificaciones segun el criterio de muchos autores, como
por ejemplo desde el punto de vista tributario se clasifican en gravadas y

exentas; por su naturaleza en ordinarios y extraordinarios.
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PRECIO DE VENTA
DEFINICION

El precio es el monto de dinero y/u otros articulos con utilidad necesarios

para adquirir un producto o servicio. (Stanton, 2007)

El precio es el valor expresado en términos de unidades monetarias y sus
fracciones respectivas. Por lo tanto el precio es la cantidad de dinero
(mas, posiblemente, algunos articulos) requerida para adquirir alguna
combinacion de un producto y sus servicios complementarios. (Gomez S.
, S.f)

Para Stanton, William (2007) la definicién de precio depende de qué se

esta vendiendo exactamente. El precio es una combinacién de:

e El bien o servicio que es el objeto de la transaccion;

e Cualquier servicio suplementario que se provee, como una
garantia; y

e Los beneficios provistos por el producto, que pueden incluir

beneficios no monetarios.

Se puede decir también que “el precio es el dinero que suele
intercambiarse por un bien o servicio. También puede ser el tiempo

perdido mientras se espera al adquirir un bien o servicio” (Charles, 1998)

OBJETIVOS

Segun Thomas Nagle, Hogan y Zale . (1987) Para poder formular los
objetivos, los ejecutivos requieren comprender a cabalidad toda la
informacion relacionada con el producto o servicio, una vez se tiene esto

muy claro se plantean entre otros los siguientes objetivos:
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» Maximizar beneficios a corto plazo.

 Alcanzar la cuota de mercado deseada.

» Alcanzar una tasa objetivo de rentabilidad sobre la inversion.

* Mantener liderazgo en precio.

* Desanimar la entrada de competidores.

* Reforzar la imagen del articulo / empresa.

* Usar el precio de un producto para vender otro.

« Evitar interferencias gubernamentales

« Establecer un precio equitativo.

* Promover un rapido pago a fin de aumentar la liquidez.

» Maximizar beneficios a largo plazo

» Hacer crecer las ventas.

* Crear interés / entusiasmo por el producto.

» Estabilizar el mercado.

* Desanimar las guerras de precios.

» Generar volumen a fin de rebajar costes.

» Asegurarse de una pronta recuperacion de los costes de desarrollo.

* Mantener la lealtad del detallista y del revendedor.

* Disminuir la sensibilidad de los clientes en relacién con el precio.
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ESTRATEGIA DE PRECIOS

Se denomina estrategia de precios al conjunto de elementos, factores,
reglas, politicas, métodos, recursos, etc. que afectan a la fijacion de

precio.

Algunos de aquellos recursos constituyen la estrategia central del
marketing, que una empresa 0 negocio puede considerar para la fijacion

de precios inicial y a lo largo del ciclo de vida del producto.
En la presente investigacion trataremos alguno de ellos.
FACTORES DE INFLUENCIA

Internos: Aquellos que se general dentro de la empresa o0 negocio y estos

pueden ser:

e Objetivos y Mezcla de Mercadotecnia (Parten de los objetivos
empresariales) (Gomez S. , s.f.)
- Maximizar el beneficio a corto y largo plazo.
- Obtener un determinado rendimiento de la inversion.
- Mantener, mejorar la participacion del mercado.
- Impedir la entrada de competidores.
- Liderazgo en la calidad del producto o servicio.
- Mantenimiento de la capacidad.
- Estabilidad de precios.
- Supervivencia.
- Recuperacion de la inversion.
- Crear/ mantener la imagen de la empresa/producto.
- Decisiones sobre disefio, distribucion y promocion del
producto o servicio.
e Costos y calidad de Producto o Servicio

e Factores organizativos de la empresa o negocio.
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Externos: aquellos generados fuera de la empresa, y que le afecta directa

o indirectamente.

e Elmercado y la demanda

e La competencia

e Percepcién del consumidor ante el precio y valor del productos
e Proveedores

e Intermediarios

¢ Ciclo de vida del producto

e Aspectos politicos, econdmicos y sociales del pais.

e Disposiciones Gubernamentales (Tributarias, econémicas etc.)
TIPOS DE PRECIOS

Para Carlos Diez y Rosa Diaz, en su obra “Gestion de Precios” (2004)

presenta los siguientes tipos de precios

e Precio Conjunto: es el precio que se deriva de la practica al ofrecer
dos 0 mas productos y/o servicios de forma mancomunada.

e Precio corriente: Precio fijo que no varia a corto y mediano plazo.

e Precio de costo: trata de todo lo que ha costado un producto o
servicio desde su generacion, produccién, compra, hasta la su
venta.

e Precio final: precio el mas bajo y mas alto fijado para una linea de
productos.

e Precio de linea de productos: son aquellos que se fijjan a varios
articulos de una misma linea.

e Precio de origen: precio del producto en el momento de su

fabricacion (no incluye transporte, intermediarios etc.)
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METODOS DE FIJACION DE PRECIOS

Una de las decisiones que deben tomar periédicamente las empresas y
negocios es la fijacion y variacion  de los precios de los bienes yl/o
servicios que ofrecen, luego de conocer los factores internos y externos
los directivos deben seleccionar uno o varios métodos de fijacion de

precios, a continuacion se propone algunos de ellos.

En funcién de los Costos — Punto de equilibrio.

Segun Sonia San Martin (2008) considera que este método es el mas
sencillo y mas utilizado, para fijar precios, esto se debe a que se tiene

mayor conocimiento.

Consiste en aumentar un porcentaje al costo total de produccién o de

adquisicién segun sea el caso (tipo de empresa o0 negocio).

En punto de equilibrio al ser el resultado de la aplicacién de una ecuacion
que considera a los Costos: Fijos y variables, puede ser considerada

como una estrategia de fijacion de precios.

En este caso, la entidad pretende establecer el precio que le permita
estar en el punto de equilibrio o alcanzar las utilidades que se ha

propuesto.

Cuando el precio se aumenta, la demanda disminuye, y el mercado no
podria adquirir la cantidad minima necesaria para alcanzar el punto de
equilibrio con el precio mas alto, en tal caso la empresa o negocio tendria
que bajar sus costos para hacer descender el punto de equilibrio, y fijar

un precio que sea accesible a los consumidores.

Bajo este método la empresa analiza también el impacto del precio en la
cantidad de ventas necesarias para lograr una utilidad deseada y por otro

lado cual es el volumen de ventas en cada precio posible.
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Una desventaja de este método es que no considera la relaciéon precio —

demanda.

En funciéon del Mercado: Oferta - Demanda

El procedimiento para llevar a cabo este método de fijaciobn de precios
inicia con un estudio de las variables econdmicas del mercado que son la

Oferta y la Demanda.

Algunos aspectos a considerar en este estudio son la ley de la oferta y la
demanda, fechas del calendario, precios deseados por los consumidores,

en fin un completo estudio de mercado.

Una de las teorias economicas manifiesta que:” El precio es, en teoria,
inversamente proporcional a la oferta y directamente proporcional a la
demanda”. (San Martin, 2008). Para graficar esta teoria se presenta la

siguiente ilustracion.

DENANDA
PRECIO

OFERTA

PRECIO DE EQUILIBRIO

CANTIDAD

Grafico 2.11 Teoria de la Oferta y Demanda

Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Fuente:http://www.altillo.com/examenes/uba/economicas/ciclogeneral/economia/e
conresupl12008bastahern.asp

58



Si el precio de un bien esta demasiado bajo, los consumidores demandan
mas; si el precio de un bien es demasiado alto, los consumidores no estan

dispuestos a pagarlo.

El precio de equilibrio se da cuando la cantidad demandada es igual a la

ofrecida, por ende no existe variacion entre oferta y demanda.

En funcién de la Competencia

Este método se basa en las acciones y reacciones de la competencia,
nuestros precios se fijaran por encima, igual o por debajo de la

competencia segun el nivel en que nos encontremos como empresa.

Para Eduardo Casavi (s.f.) para la fijacion de precio en funcién de la
competencia ser debe considerar lo siguiente:

Precios de penetracién: constituye en una estrategia en la cual
inicialmente se plantean precios bajos, para ingresar en un mercado

cerrado y dominado por la competencia.

Precios maximos: Se fijan inicialmente precios altos, buscando el
prestigio y sacrificando unas mayores ventas por tener mas margen de

beneficios.

Precios de lanzamiento: Se coloca un producto al mercado con un
precio transitorio, con caracter de oferta promocional, dejandose sin

definir claramente cual va a ser su precio definitivo.

ANALISIS DE PRECIOS

Cualquiera que sea el método de fijacion del precio que adopte la
empresa 0 negocio, este debe ser previamente analizado, considerando

las ventajas y desventajas de las tres opciones, cubriéndose en todos
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los casos los costos en los que incurre la empresa, sin olvidar los niveles

de ganancia esperados.

Samuel Gémez (s.f.) en su articulo Mercadotecnia Avanzada menciona
algunos aspectos a consideran en un analisis de precio, los cuales se

presentan en el siguiente cuadro.

CUANDO APLICAR CRITERIOS PARA EL CUANDO APLICAR
Reducida Promocién Intensa
Articulo de Tipo de producto Articulo de
conveniencia comparacion
Produccion en masa Hecho por encargo
Intensiva Selectiva

Larga vida Obsolescencia del producto Temprana
Lento Cambio tecnologico Rapido

Con altos .. Con altos
.. Produccion L.

requerimientos de requerimientos de

capital mano de obra

Grande Participacion de mercado Pequena

Manufactura
Cobertura del mercado

Cortos Canales de distribucion Largos
Madurez Etapa de mercado Pequena
A largo plazo Utilidad A corto plazo

Uso Unico

Alta

Pocos o ninguno
Corta

Adaptabilidad del producto
Contribucion publicitaria a la linea
Servicios complementarios
Vida del producto en uso
Rotacion

Multiples usos
Baja

Muchos

Larga

Répida Lenta
Grafico 2.12 Analisis de Precios

Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Fuente: (Gomez S. , s.f.)

2.5 Hipotesis

El analisis del punto de equilibrio influye significativamente en la
determinacion de los precios de venta de los servicios gastronémicos que

se ofrece en la ciudad de Ambato.
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2.6 Sefalamiento de Variables

2.6.1 Variable independiente: Analisis del punto de equilibrio

2.6.2 Variable dependiente: Precio de los servicios gastronémicos.
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CAPITULO Il

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
3.1 Enfoque de lainvestigacion

En conocimiento y la comprension adoptan multiples formas, es por ello,
que el desarrollo de la presente investigacion tendrd un enfoque mixto

cuali-cuatitativo, comprendido bajo el paradigma critico propositivo.

De acuerdo con Méndez (2001) el enfoque mixto de investigacion, “es
una vision emergente para la construccion de conocimiento cientifico que
considera los constructos significantes caracteristicos del enfoque
cualitativo, empero también utiliza el rigor l6gico mateméatico de las
técnicas estadisticas para la construccion de modelos que faciliten la

toma de decisiones que inviten a transformar la realidad.”

Como lo sefiala Gomez (2006, p4g. 60) el enfoque cuantitativo “utiliza la
recoleccibn y el andlisis de datos para constestar preguntas de
investigacion y probar hipotesis establecidas previamente, y confia en la
medicidon numerica, el conteo, y en el uso de la estadistica para intentar

establecer con exactitud patrones en una poblacion.”

Del enfoque cualitativo, como lo indica, Strauss y Corbin (2002) “nos
referimos, no a la cuantificacion de los datos cualitativos, sino al proceso
no matematico de intepretacion, realizado con el proposito de descubrir
conceptos y realciones en los datos brutos y luego organizarlos en un
esgema explicativo teérico” ,se analizé la incidencia que los componentes
del punto de equilibrio tiene sobre el precio de venta de los servicios

gastronOmicos, para la toma de decisiones.

El enfoque cualitativo ha tenido mayor supremacia en el desarrollo del
presente trabajo investigativo, debido a que se trabajé con datos que

permitieron interpretar el comportamiento de los elementos que forma

62



parte del punto de equilibrio y como sus variaciones permiten la
determinacion del precio de venta aplicados en la elaboracién de los

servicios gastronomicos .

Toda la informacién obtenida permitird generar conclusiones y obtener

una vision general del problema, admitiendo o no la hipétesis planteada.

3.2 Modalidad basica de la investigacion

En la presente investigacion se utilizaron una combinacién de varias

modalidades de investigacion a saber:

3.2.1 De campo

Segun Tamayo y Tamayo (2002) “en la investigacion de campo el
cientifico vive directamente una realidad, podriamos decir que la toca con
las manos. De esta manera puede recoger datos no distorsionados por

una situacion irreal”.

Es de campo porque se desarrolla en el mismo lugar en el que se
produce el problema, extrayendo informacion de las fuentes primarias, los
datos provendran directamente de los propietarios y administradores de
los establecimientos de alimentos y bebidas de la ciudad de Ambato y de
fuente secundaria al obtener la base catastral de la Oficina de Turismo del

Municipio de Ambato.

3.2.2 Bibliografica Documental

Para Tamayo y Tamayo (2002) “la investigacion bibliografica y
documental como un proceso sistematico y secuencial de recoleccion,
seleccidn, clasificacion, evaluacion y analisis de contenido del material
empirico impreso y gréfico, fisico y/o virtual que servird de fuente tedrica,
conceptual y/o metodologica para una investigacién cientifica

determinada.”
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Esta investigacién considera la informacion de los registros de los costos
de elaboracibn de los platos y bebidas que se ofrecen Ilos
establecimientos de comidas y bebidas de la ciudad de Ambato,
procesos de determinaciébn de precios y costos de los servicios
gastrondmicos, esta informacidn que sera recopilada mediante encuestas
aplicadas a los administradores y propietarios de los establecimientos de
alimentos y bebidas de la ciudad de Ambato, determinados en la

muestra.

3.3 Nivel o tipo de investigacion

3.3.1 Descriptiva
La investigacion descriptiva segun Méndez (2001) “comprende Ila
descripcion, registro, analisis e interpretacion de la naturaleza actual, y la

composicion o procesos de los fendbmenos”.

El proposito de esta investigacion esta en describir situaciones y eventos
que se presenta al determinar el precio de venta de los productos
gastrondmicos y medir las relaciones y los cambios que se presentan al

aplicar el punto de equilibrio.

Se incluye la recopilacibn de datos para contestar preguntas o
interrogantes sobre una situacion actual de los precios de los servicios

gastronémicos.

3.3.2 Correlacional
Como lo explica Avila (2006) El objetivo de la investigacion correlacional
es “medir el grado de relacion que existe entre dos 0 mas conceptos o

variables, en un contexto en particular”.

En este tipo de investigacion se busca principalmente determinar el grado
de influencia del andlisis del punto de equilibrio sobre la determinacion
del precio de venta, de los servicios gastrondmicos.
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3.4 Poblacién

Lopez, R. (2006, pag. 190) define a la poblacién como “el conjunto de
elementos cuyas caracteristicas tratamos de estudiar, y acerca del cual

deseamos informacion”.

La poblacion con la que se trabajé en esta investigacion es el nimero de
establecimientos de alimentos y bebidas que constan el registro catastral
del departamento de turismo del Municipio de Ambato correspondientes al

afo 2015 y expresamente en la ciudad de Ambato detallado asi:

Tabla 3.5 Establecimientos de Alimentos y Bebidas de la ciudad de Ambato

CATEGORIA | CAFETERIAS | RESTAURANTES | MARISQUERIAS | cHiFas | V0TS PE | roral
LUJO 0 0 0 0 0 0
PRIMERA CLASE 0 8 1 0 3 12
SEGUNDA CLASE 10 a1 1 0 4 26
TERCERA CLASE 29 272 13 22 21 357
CUARTA CLASE 0 46 4 1 0 51

ToTALl 39 357 19 23 28 466

Fuente: Departamento de Turismo del Municipio de Ambato
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

3.4.1 Muestra
Para Lopez | (2006, pag. 190) muestra es “un subconjunto de la poblacion
gue elegimos observar y a partir del cual tratamos de conocer las

caracteristicas de la poblacion”.

La férmula para establecer una muestra es la siguiente:

_ Z?pgN
=7 pq + Ne?

Simbologia:
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n= Tamafio de la muestra

Z= Nivel de confianza = 95% = 1,96
p= Probabilidad de éxito = 0,5

g= Probabilidad de fracaso = 0,5
e= error estimado = 0,05

N= Poblacion = 466

Reemplazando los datos tenemos:

1,967 %0,5%0,5 « 466
"= 1962+05x05 + 466 * 0,52

447,5464

=5 1254

n = 210 locales

En esta investigacion se trabajé con una muestra probabilistica por

conglomerados.

Segun Moreno & Gallardo (1987, pag. 107) En muestreo por
conglomerados la muestra no un elemento de la poblacién sino el
conglomerado, para ello los conglomerados deben estar bien definidos,
conocidos o bien estimados y el niumero de conglomerados debe ser
pequefio para ahorrar costos, siendo esta una de las caracteristicas que

justifican este disefio muestral.

En consecuencia el proceso de recoleccién de datos de fuente primaria
fue de 210 locales. Debido a que los locales seleccionados tienen
caracteristicas particulares estos fueron subdivididos en: Cafeterias,

Restaurantes, Marisquerias, Chifas y Fuentes de Soda, se aplicé el factor
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de proporcionalidad

Fp = n
P=N
Simbologia:
n= Tamafo de la muestra
N= Poblacién = 466
Reemplazando los datos tenemos:
Py — 210
P= %66

Fp = 0,4506437768

Tabla 3.2 Aplicacién Factor de Proporcionalidad

LOCALES N Fp n
CAFETERIAS 39 0,45064378 18
RESTAURANTES 357 0,45064378 161
MARISQUERIAS 19|0,45064378 9
CHIFAS 23]0,45064378 10
FUENTES DE SODA 2810,45064378 13
Total 466 210

Elaborado por: Pérez, A. (2016)

A partir de la primera etapa de muestreo se aplica una sub muestra por

Categorias de Valoracion proporcional
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Tabla 3.3 Sub muestras por Categorias de Valoracién Proporcional

CATEGORIA CAFETERIAS n RESTAURANTES n MARISQUERIAS n CHIFAS n RJEs’\gsi bE n
LUJO 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
PRIMERA CLASE 0 0 8 4 1 1 0 0 3 1
SEGUNDA CLASE 10 5 31 12 1 1 0 0 4 2
TERCERA CLASE 29 13 272 126 13 5 22 9 21 10
CUARTA CLASE 0 0 46 20 4 2 1 1 0 0

TOTAL 39 18 357 161 19 9 23 10 28 13
TOTAL 39| TOTAL 357|TOTAL 39| TOTAL 23| TOTAL 28
n total 18|n total 161|n total 9|n total 10|n total 13
factor 0,4615|factor 0,45098|factor 0,23077|factor 0,43478|factor 0,46429

Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Para escoger los locales de comidas y bebidas a los cuales se aplicaron

las encuestas se procedio en Excel a enumerar todos los elementos que

conforman la poblacion subdividas en categorias, luego se aplica la

funcion ALEATORIO.ENTRE que nos permite generar nimeros aleatorios

entre un rango especificado. Los argumentos de esta funcion son el limite

inferior y superior de dicho rango. En este caso los elementos de la

muestra lo constituiran los elementos de la poblacion cuyos numeros

coincidan con los extraidos por la funcion ALEATORIO del Excel.

3.5 Operacionalizacion de variables

La operacionalizacion de variables se resume en la siguiente tabla:
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3.5.1

Variable Independiente: Punto de Equilibrio

Tabla 3.4 Operacionalizacién Variable Independiente

DEFINICION OPERACIONAL DE

VARIABLE CONCEPTUALIZACION CATEGORIA DIMENSION INDICADORES ITEMS BASICOS TECNICA E INSTRUMENTOS
Es una herramienta [pynto de Es el nivel de ventas P e
: 0slos 11)os lolales
0 mecanismos de equilibrio en [(cantidad) que se requiere PE= !
Planificacion unidades para cubrir todos los costos Precio de venta - Costo Variable Unitario
Financiera que fisicas operativos.
relaciona el costo -
PUNTO DE volumen . Conoce la aplicabilidad del punto de |T: Encuesta
EQUILIBRIO " Se considera al volumen de equilibrio I: Cuestionario
depermitiendo Punto de ventas (délares) esenciales Costos fjos totales
identificarel punto |equilibrio en |para recuperar o cubrir los

en el cual los
ingresos se igualan a
los costos o gastos

Unidades
monetarias

costos. En este punto se mide
al nivel de ingresos minimos
que una empresa puede tener
sin que se afecte a caja.

1 - Costo Variable Unitario
precio de venta unitario

Costos Fijos

Costos fijos son obligaciones
permanentes, que tiene un
negocioy no dependen del
nivel de actividad, produccidon
o ventas.

Items yvalores de costos fijos
aplicados en la elaboracion de
productos gastronomicos

Costos
Variables

Son todos los valores que se
efectuan proporcionalmente
con el nivel de producciény
ventas de una empresa.

Items yvalores de costos
variables aplicados en la
elaboracion de productos
gastronomicos

El costo de los materiales que
influyen directamente en el proceso
de produccién?

El costo del tiempo dedicado por
usted y/o sus empleados a la
elaboraciéon de sus productos lo

considera cémo?

Tiene identificado los costos fijos y
los costos variables que incurre en
la preparacion de sus productos?

Los pagos por arriendo, teléfono, luz
eléctrica, gas, reparaciones,
materiales de oficina, seguros,
impuestos, publicidad y
depreciacién usted los considera
cémo

T: Encuesta
I: Cuestionario

Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Fuente: Moreno, M. (2010), Santos,N. (1999), Zapata, P. (2015), Hargadon & Munera, (1995)
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3.5.2 Variable Dependiente: Precio

Tabla 3.5 Operacionalizaciéon Variable Dependiente

DEFINICION OPERACIONAL DE

precios de los bienes y/o
servicios que ofrecen, luego
de conocer los factores
internos y externos

Demanda

En funcién de la Competencia

Precio de las comidas y bebidas
del restaurante

Para determinar el precio de sus
productos usted utiliza costos?

Como minimiza los Costos de

elaboracion de sus productos ?

Como maximiza las Ganancias en la
venta de sus productos?

VARIABLE CONCEPTUALIZACION CATEGORIA DIMENSION INDICADORES ITEMS BASICOS TECNICA EINSTRUMENTOS
Internos: Aquellos que se Costos ycalidad de Producto o
general dentro de la empresa |Servicio Cudl es el factorinterno que méas T: Encuesta
0 negocio modifica sus precios?: I: Cuestionario
FACTORES DE
INFLUENCIA
El mercado yla demanda
Externos:aquellos generados Cual es el factor externo que mas T: Encuesta
fuera de la empresa modifica sus precios?: I: Cuestionario
Es el monto de Cada que tiempo cambia los precios
PRECIO DE e - de los servicios que ofrece su local?
T I X M0 En funcion de los Costos —Punto |u3l es el método que aplica para
. . de equilibrio. fijar sus precios?
producto o servicio Una de las decisiones que ; ’ )
METODOS DE |4epen tomar periédicamente C:L.Jal es el me.tod?o que aplica para
FIJACION DE [las empresas y negocios es la fijarsus precios?:
PRECIOS |fijacion yvariacién de los En funcién del Mercado: Oferta - T:Encuesta

I: Cuestionario

Elaborado por: Pérez, A. (2016)
Fuente: Stanton,W,(2007), Gomez, G.(s.f.), Diez,C. & Rosa,D, (2004), San Martin,S. (2008)
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3.6 Plan derecoleccién de informacion

El plan de recoleccion plantea las estrategias metodoldgicas requeridas por
los objetivos e hipétesis de investigacion de acuerdo con el enfoque
escogido, en este caso predominantemente cuantitativo considerando los

siguientes elementos:

Procedimiento de recoleccién de lainformacion

TECNICA PROCEDIMIENTO
cOMO

ENCUESTA Cuestionario
DONDE

Locales (Muestra) de alimentos y bebidas de la

ciudad de Ambato.

CUANDO
Abril 2016

Grafico 3.13 Procedimiento de recoleccién de la Informacion
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

El plan de recoleccibn de informacion para la presente investigacion

respondera a las siguientes interrogantes:

a) ¢Para qué?
La recoleccién de la informacion permitird cumplir con el objetivo general
de la investigacion.
- Determinar la influencia del punto de equilibrio en fijacion de los

precios en el sector gastrondmico de la ciudad de Ambato

b) ¢ De qué personas u objetos?
Los elementos que sirvieron como fuente de recopilacion de datos fueron
los propietarios o administradores de los locales de alimentos y bebidas de

la ciudad de Ambato.
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c)

d)

f)

g)

h)

¢ Sobre qué aspectos?

La recoleccion de datos estara orientada a los precios de venta de los
servicios gastronomicos que los ofrecen los propietarios o administradores
de los locales de alimentos y bebidas de la ciudad de Ambato, asi como a
los elementos del punto de equilibrio que se relaciona con los costos que

incurren para su elaboracion.

¢, Quién o quiénes?
El compendio de la informacion sera de responsabilidad exclusiva del
investigador, no se considera necesaria la participacibon de mas

colaboradores en la aplicacion de la encuesta.

¢A quiénes?
Las personas que proporcionaron la informacién los propietarios o
administradores de los locales de alimentos y bebidas de la ciudad de

Ambato, constituyéndose en una fuente de informacion valida.

,Cuando?

El desarrollo del trabajo de campo se efectud en el mes de Abril del 2016.

Donde?

En la ciudad de Ambato

¢ Cuantas veces?
Se aplicara una sola vez por tratarse de una investigacion de caracter

transversal o transeccional.

¢, Como?
El instrumento que se utilizé en la recoleccién de informacion en la

presente investigacion sera la encuesta.
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)

Se aplico encuestas estructuradas preparadas de antemano, con el fin de
conocer sobre la metodologia utilizada para la determinacion del precio de
venta de los productos gastronomicos, cuales son los platos mas
vendidos, bases de distribucion de los Costos Indirectos, criterios de
identificacion de costos variables vy fijos en los que se incurre para su
preparacion, cuales son los procesos productivos de elaboracién de las

principales recetas o comandas.

El test de la encuesta fue sometido a validacién por jucio de expertos,
segun Escobar Pérez & Cuervo Martinez (2008) definen al jucio de
expertos como “ una opinién informada de personas con trayeoria en el
tema”.

Este proceso consistio en conocer el criterio de docentes especialistas en
Costos a los cuales se les entregd la encuesta y estos a su vez evaluan la
relevancia, coherencia, suficiencia y claridad con la que esta redactada los
items que integran el documento.( Anexo 2)

¢Con qué?
Para el desarrollo de la encuesta se empled un cuestionario previamente

estructurado.

3.7 Plan de procesamiento y analisis

3.7.1 Plan de procesamiento de informacion

e Revision analitica, reflexiva de la informacién recogida: Una vez
aplicada las técnicas e instrumentos empleados se procede con la
revision analitica y profunda de la informacion recogida para ser

analizada de manera comprensible y ordenada.

e Codificacion: Luego del andlisis de los datos recogidos cada uno

tendra un codigo para su facil identificacion.
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3.7.2

Repeticion de la recoleccidn: Corregir y filtrar la informacion que se

encuentre con fallas o que haya sido mal recolectada.

Tabulacién: para la tabulaciéon se va a utilizar tablas de frecuencias

donde se resume el andlisis de la informacioén

Representacion grafica: Para una facil y mejor interpretacion de los

resultados, se emplearon gréaficos que simplifiquen los datos:

Plan de analisis e interpretacion de resultados

Analisis de resultados estadisticos: Resaltando tendencias o
relaciones primordiales en base al procesamiento de los datos
obtenidos a través de la estudio de las técnicas e instrumentos.
Interpretacion de los resultados: Se va a realizar la interpretacion
de los resultados estadisticos obtenidos tomando en cuenta el marco
tedrico y en funcion de las conceptualizaciones técnicas del punto de
equilibrio.

Comparacion de hipotesis: El proceso del andlisis estadistico es
reducir el nivel de incertidumbre en el proceso de toma de decisiones.
El método para comprobar la hipétesis sera la prueba chi cuadrado.
Las pruebas chi-cuadrado son un grupo de contrastes de hipétesis
gue sirven para comprobar afirmaciones acerca de las funciones de
probabilidad (o densidad) de una o dos variables aleatorias.
(Barrientos, 2006).

Establecimiento de conclusiones y recomendaciones: Para el
planteamiento de las conclusiones y recomendaciones se realizara en
base a los resultados de todo el proceso investigativo, considerando

los objetivos planeados en el Capitulo 1.
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CAPITULO IV

ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1 Analisis e interpretacion

Luego de haber concluido la fase de recoleccién de datos se encuentra la
etapa de analisis e interpretacion, en este capitulo se presentan los
resultados de la encuesta aplicada en 193 establecimiento gastronémicos de
la ciudad de Ambato durante el mes de agosto del 2016, cabe mencionar
que existié una variacion de 17 con la muestra originalmente establecida,

debido al cierre de estos locales.

El procesamiento de los datos obtenidos y su analisis estadistico se lo realizo
con el uso del programa estadistico Spss, que combinado con la
funcionalidad de Excel permiten presentar la informacién analizada en tablas

y graficos.

Los distintos resultados que se presenta a continuacidon recogen las
caracteristicas sobre la metodologia utilizada para la determinacion del
precio de venta y los costos que se incurren en el proceso de elaboracion de
los productos y servicios gastrondmicos, en los establecimientos de comidas
y bebidas de la ciudad de Ambato, aspectos vinculados a la presente

investigacion.

75



Pregunta 1. ¢ Qué tipo de local es?

Tabla 4.1. Tipo de local

TIPO DE LOCAL Frecuencia Porcentaje
CAFETERIAS 22 12%
RESTAURANTES 135 70%
MARISQUERIAS 20 10%
CHIFAS 12 6%
FUENTES DE SODA 4 2%
Total 193 100%

Fuente: Encuesta

TIPO DE LOCAL

100% 20%

12% 10% 6%

g ) q . ‘q 2%

CAFETERIAS ~ RESTAURANTES MARISQUERIAS CHIFAS FUENTES DE
SODA

PORCENTAJES
al

TIPOS

Grafico: 4.1. Tipo de local
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Andlisis:

Segun la categorizacion utilizada para el sector gastronémico en el Catastro
del Municipio de la ciudad de Ambato en el afio 2015, la cual se basa en el
Instructivo de Registro y Control de Actividades Turisticas (Coorporacion
Ecuatoriana de Turismo, 1989), los restaurantes ocupan el 70% de los tipos

de locales, siendo las fuentes de soda las menos existentes en Ambato con

un 2%.

Interpretacion:

En la ciudad de Ambato el sector gastronOmico se encuentra

mayoritariamente ocupado por los Restaurantes.
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Pregunta 2. ¢ A qué Categoria pertenece?
Tabla 4.2. Categoria

CATEGORIA
TIPO DE LOCAL DE PRIMERA SEGUNDA TERCER CUARTA Total
LUJO CLASE CLASE A CLASE CLASE
CAFETERIAS 0 3 10 8 1 22
RESTAURANTES 0 24 52 52 7 135
MARISQUERIAS 1 2 6 9 2 20
CHIFAS 0 1 1 10 0 12
FUENTES DE SODA 0 1 3 0 0 4
Total 1 31 72 79 10 193
Porcentaje 1% 16% 37% 41% 5% 100%
Fuente: Encuesta
CATEGORIA
o 50% 37% el
2 0% -
E 30% 16%
Y 20% _ 5%,
S 10% - . —
0%
DE LUJO PRIMERA SEGUNDA TERCERA CUARTA
CLASE CLASE CLASE CLASE
CATEGORIA

Gréfico: 4.2. Categoria
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Analisis:

Segun su categorizacion (Coorporacion Ecuatoriana de Turismo, 1989) la

mayoria de locales gastronémicos en la ciudad de Ambato se encuentra en

tercera y segunda clase con 37%% y 41% respectivamente y apenas existen

un 1% de categoria de lujo.

Interpretacién:

Son los restaurantes quienes en su mayoria se localizan en categoria

segunda y tercera, los resultados de la encuesta nos demuestran que la

oferta gastronémica de lujo y primera clase no ha sido impulsada en nuestra

ciudad.
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Pregunta 3. ¢ Cuantos afios de Funcionamiento tiene?

Tabla 4.3. Aflos de Funcionamiento
ANOS DE FUNCIONAMIENTO

TIPO DE LOCAL DEOA5 DE6AI10 DE11A DE16A
ANOS AROS 15 ANOS 20 AROS
CAFETERIAS 7 7 2 4
RESTAURANTES 44 45 19 15
MARISQUERIAS 8 8 4 0
CHIFAS 5 4 3 0
FUENTES DE SODA 2 1 1 0
Total 66 65 29 19
Porcentaje 34% 34% 15% 10%

Fuente: Encuesta

ANOS DE FUNCIONAMIENTO

34% 34%

PORCENTAIJES

0%

MAS DE
20 ANOS
2
12
0
0
0
14
7%

40%
15%
B s 5

DEOAS DE6A10 DE11A15 DE16A20 MASDE 20

ANOS ANOS ANOS ANOS ANOS
ANOS DE FUNCIONAMIENTO

Gréfico: 4.3. Afios de funcionamiento
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Analisis:

Total

22
135
20
12

193
100%

Las encuestan nos indican que los afios de funcionamiento de los locales

gastrondmicos se hallan entre los rangos de 0 a 5 afios y de 6 a 10 con un

34% en cada nivel y apenas un 7% tienen mas de 20 afios

funcionamiento.

Interpretacion:

de

La oferta gastronémica en la ciudad de Ambato es relativamente nueva con

10 afios o0 menos de funcionamiento, notandose un impulso en especial en

los restaurantes.
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Pregunta 4. ¢ Qué tipo de organizacién tiene?

Tabla 4.4. Tipo de Organizacién
TIPO DE ORGANIZACION

TIPO DE LOCAL PERSONA PERSONA Total
NATURAL JURIDICA

CAFETERIAS 21 1 22
RESTAURANTES 128 6 134
MARISQUERIAS 17 3 20
CHIFAS 11 1 12
FUENTES DE SODA 3 1 4
Total 180 12 192
Porcentaje 94% 6% 100%

Fuente: Encuesta

TIPO DE ORGANIZACION

94%

g 100%
=
Z  50% 6%
Q
& V. 4
S

0%

PERSONA NATURAL PERSONA JURIDICA

TIPO DE ORGANIZACION

Graéfico: 4.4. Tipo de Organizacién
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Analisis:

Considerando el criterio de organizacion, los resultados nos indican que el
94% de los locales gastrondmicos estan en patrocinio de personas naturales
y apenas el 6% en personas juridicas.

Interpretacion:

Ha sido el emprendimiento familiar o personal el factor que influye en la

organizacion de los locales gastronémicos en la ciudad de Ambato.

79



Pregunta 5. ¢ Su local es?

Tabla 4.5. Local

EL LOCAL ES
TIPO DE LOCAL PRINCIPAL SUCURSAL Total
CAFETERIAS 19 3 22
RESTAURANTES 104 31 135
MARISQUERIAS 18 2 20
CHIFAS 11 1 12
FUENTES DE SODA 3 1 4
Total 155 38 193
Porcentaje 80% 20% 100%
Fuente: Encuesta
LOCAL

a 80%

o 4

o 0%

PRINCIPAL SUCURSAL

EL LOCAL ES

Gréfico: 4.5. Local
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Analisis:

Se pregunta a los encuestados sobre la posibilidad de que su negocio tenga
sucursales a lo cual el 80% manifiesta que solo tiene un lugar principal y

apenas el 20% tiene sucursal.
Interpretacién:

No existe una gran expansion de los locales que les permita crecer y abarcar

mas mercado mediante la creacidon de sucursales.
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Pregunta 6. ¢ Qué cargo desempefia en su local?

Tabla 4.6. Cargo que desempefia
CARGO QUE DESEMPENA EN EL LOCAL

TIPO DE LOCAL DUERNO GERENTE ~ CONTA-  FAMILIAR  OTROS  Total
OPROPIE-  Y/OADMINIS-  DOR DEL
TARIO TRADOR DUENO
CAFETERIAS 7 5 1 4 5 22
RESTAURANTES 47 25 1 27 35 135
MARISQUERIAS 8 5 0 4 3 20
CHIFAS 9 3 0 0 0 12
FUENTES DE 1 3 0 0 0 4
SODA
Total 72 41 2 35 43 193
Porcentaje 37% 21% 1% 18% 23%  100%

Fuente: Encuesta

CARGO QUE DESEMPENA EN EL LOCAL
37%

21% 23%

30% 18%
l U | g -

DUERIO O GERENTE /0 CONTADOR FAMILIAR DEL OTROS
PROPIETARIO ADMINISTRADOR DUER O

CARGO QUE DESEMPEMA EN EL LOCAL

PORCENTAIJES
P

Gréfico: 4.6. Cargo que desempefia
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Analisis:

De las personas que respondieron a la encuesta se revela que son los
duefios con un 37% y/o sus familiares con un 18% quienes administran su

negocio, siendo muy baja la participacion por personal ajeno.

Interpretacion:

Es muy poca la participaciéon de personal administrativo de carrera en los
locales gastronémicos, en su mayoria son los duefios y/o familiares quienes

cumplen con esta funcién.
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Pregunta 7. ¢ Qué tipo instruccién académica posee?

Tabla 4.7. Instruccién Académica
INSTRUCCION ACADEMICA

TIPO DE LOCAL PRIMARIA ~ SECUNDARIA  UNIVERSITARIA  Total
CAFETERIAS 0 13 9 22
RESTAURANTES 13 89 33 135
MARISQUERIAS 3 14 3 20
CHIFAS 2 10 0 12
FUENTES DE SODA 0 3 1 4
Total 18 129 46 193
Porcentaje 9% 67% 24% 100%

Fuente: Encuesta

INSTRUCCION ACADEMICA

67%

100% 9y, j 24%
y 4 ——

PRIMARIA SECUNDARIA  UNIVERSITARIA
INSTRUCCION ACADEMICA

PORCENTAJES

Grafico: 4.7. Instruccion Académica
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Analisis:

Luego de aplicar las encuestas se establecié que el personal que administra
los locales tiene en un 67% instruccion académica de secundaria y apenas el

24% de instruccién universitaria.
Interpretacién:

El nivel de preparacion académica de las personas a cargo de los sitios
gastronomicos es de secundaria notandose que los conocimientos adquiridos

son producto de la experiencia propia o transmitida de generaciones.
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Pregunta 8. ¢, Numero de empleados que posee?

Tabla 4.8. Nimero de Empleados
NUMERO DE EMPLEADOS

TIPO DE LOCAL HOMBRES MUJERES Total
CAFETERIAS 38 63 101
RESTAURANTES 388 395 783
MARISQUERIAS 56 59 115
CHIFAS 43 41 84
FUENTES DE SODA 13 14 27
Total 538 572 1110
Porcentaje 48% 52% 100%

Fuente: Encuesta

EMPLEADOS
52%

55% 48%

45%

PORCENTAIJES

HOMBRES MUJERES
EMPLEADOS

Gréfico: 4.8. Empleados
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Analisis:

El 52% del personal que labora en los locales gastronémicos son mujeres y
con un 48% de hombres.

Interpretacién:

Existe una participacion activa tanto de hombres como de mujeres al laborar
en los locales gastronémicos, generando fuentes de trabajo e ingresos para

sus familias y a la ciudad.
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Pregunta P1. ¢ El local donde funciona es?

Tabla 4.9. Local- Funcionamiento
¢El local donde funciona es?

TIPO DE LOCAL PROPIO ARRENDADO CEDIDO Total
CAFETERIAS 6 16 0 22
RESTAURANTES 30 104 1 135
MARISQUERIAS 6 14 0 20
CHIFAS 3 9 0 12
FUENTES DE SODA 1 3 0 4
Total 46 146 1 193
Porcentaje 24% 75% 1% 100%

Fuente: Encuesta

LOCAL - FUNCIONAMIENTO

75%

80%
v
2 60%
z 20 24%
Z 40%
A 0
S 20% a AR
a

0%

PROPIO ARRENDADO CEDIDO

EL LOCAL DONDE FUNCIONA ES

Gréfico: 4.9. Local - Funcionamiento
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Analisis:

Segun los resultados que arroja la encuesta, para que el negocio funcione el

75% de estos arrienda locales, frente a un 24% que posee espacio propio.
Interpretacién:

La mayoria de los locales donde funcionan los negocios gastronémicos son
arrendados por la preferencia en la ubicacion geografica y comercial que

tiene estos sitios.
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Pregunta P2. ¢ Trabaja con recetas Estandares?

Tabla 4.10. Utilizacién de Recetas Estandares
¢ Trabaja con recetas Estandar?

TIPO DE LOCAL SIEMPRE CASI ALGUNAS MUY NUNC  Total
SIEMPRE  VECES POCAS A
VECES

CAFETERIAS 6 8 3 4 1 22
RESTAURANTES 54 31 23 22 5 135
MARISQUERIAS 8 6 2 2 2 20
CHIFAS 4 5 1 2 0 12
FUENTES DE SODA 2 1 0 1 0 4
Total 74 51 29 31 8 193
Porcentaje 38% 26% 15% 16% 5% 100%

Fuente: Encuesta

UTILIZACION DE RECETAS ESTANDARES
38% 6%
y 15%  16%  co
ggé g D a 58 =
SIEMPRE CASI ALGUNAS MUY NUNCA

SIEMPRE  VECES POCAS
VECES

CRITERIOS UTLIZACION RECETAS ESTANDARES

PORCENTAIJES

Gréfico: 4.10. Utilizacién de Recetas Estandares
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Andlisis:
Del 100% de los encuestados el 38% manifiesta utilizar siempre las recetas

estandares, el 26% casi siempre, frente a un 16% de pocas veces, un 15%

utiliza algunas veces y el 5% nunca.

Interpretacion:

La utilizacion de las recetas estandares, en gastronomia, permite mantener
un control de los recursos (materiales, econémicos y de tiempo) empleados
en los procesos de elaboracién de sus productos o servicios, pero se nota
que este instrumento no es utilizado permanentemente en los negocios

gastronémicos de la ciudad de Ambato.
85



Pregunta P3. ¢ A medida que aumentan las Ventas los precios?

Tabla 4.11. Relacién Ventas - Precios
¢A medida que aumenta las ventas los

TIPO DE LOCAL precios? Total
AUMENTAN  SE MANTIENEN DISMINUYEN

CAFETERIAS 4 18 0 22
RESTAURANTES 19 111 5 135
MARISQUERIAS 5 15 0 20
CHIFAS 7 5 0 12
FUENTES DE SODA 0 4 0 4
Total 35 153 5 193
Porcentaje 18% 79% 3% 100%

Fuente: Encuesta

RELACION VENTAS - PRECIOS

79%

4

0%

PORCENTAIJES

AUMENTAN SE MANTIENEN DISMINUYEN
CRITERIOS SOBRE EL PRECIOS A MEDIDA QUE AUMENTAN LAS VENTAS

Gréfico: 4.11 Relacion Ventas - Precios
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Anélisis:

Al consultarles sobre algunas de las alternativas planteadas como estrategia
al presentarse un aumento del volumen de Ventas, el 79% de los

consultados manifiesta mantener los precios y apenas el 3% lo disminuye.

Interpretacion:

En nuestro medio y segun las caracteristicas de los negocios gastronémicos,
las leyes de la oferta y demanda no permiten dar un grado de respuesta

técnico para el analisis de los precios de venta.
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Pregunta P4. ¢ Cual es el factor externo que mas modifica sus precios?

Tabla 4.12. Factor Externo que modifica los Precios

¢, Cudl es el factor externo que mas modifica
Sus precios?:

TIPO DE LOCAL LA LA FACTORES Total
DEMANDA COMPETENCIA ECONOMICOS Y
POLITICOS DEL PAIS

CAFETERIAS 3 10 9 22
RESTAURANTES 23 62 50 135
MARISQUERIAS 4 9 7 20
CHIFAS 1 7 4 12
FUENTES DE SODA 0 1 3 4
Total 31 89 73 193
Porcentaje 16% 46% 38% 100%

Fuente: Encuesta

FACTOR EXTERNO QUE MODIFICA EL PRECIO

46% 38%

0%

PORCENTAIJES

LADEMANDA LA COMHABRESEEEONOMICOS Y POLITICOS DEL PAIS
FACTORES EXTERNOS

Gréfico: 4.12 Factor Externo que modifica los precios
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Anélisis:

La competencia con un 46% es el factor externo que mas afecta al precio,
seguido por factores politicos y econémicos del pais con un 38% de

influencia.

Interpretacion:

La competencia es la causa principal para provocar elasticidad en el precio
de venta, la ley de la oferta y la demanda no es aplicable en este tipo de
negocios, otro de los factores que inciden en el precio son los aspectos
politicos y econdmicos que atraviesa el pais.
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Pregunta P5. ¢ Cudl es el factor interno que mas modifica sus precios?

Tabla 4.13. Factor Interno que modifica los Precios

¢ Cual es el factor interno que mas
modifica sus precios?:

COSTOS Y FACTORES OBJETIVOS DE
TPODELOCAL  SAGDS  MEIOS  WRETNC o
NEGOCIO

CAFETERIAS 12 3 7 22
RESTAURANTES 109 15 11 135
MARISQUERIAS 16 1 3 20
CHIFAS 4 5 3 12
FUENTES DE SODA 3 0 1 4
Total 144 24 25 193
Porcentaje 75% 12% 13% 100%

Fuente: Encuesta

FACTOR INTESFO{/NO QUE MODIFICA EL PRECIO

« 7

'?_t 100%

& 12% 13%

(@]
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0%
COSTOS Y FACTORES OBJETIVOS DE

CALIDAD DEL ORGANIZATIVOS MARKETING
PRODUCTO DE LA EMPRESA

O NEGOCIO
FACTORES INTERNOS

Graéfico: 4.13 Factor Interno que modifica los precios
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Analisis:

Del 100% de los encuestados el 75% considera a los costos y la calidad
como el factor que més afectacion tiene sobre el precio.

Interpretacién:

El analisis de los costos y la calidad de los bienes y servicios gastronémicos
es considerado por la mayoria de los locales como el factor interno que

causa modificacién en el precio.

88



Pregunta P6. ¢ Cual es el método que aplica para fijar sus precios?

Tabla 4.14. Método fijacién de precios
¢ Cuédl es el método que aplica para fijar sus

precios?:
METODO BASADO METODO METODO POR Total
EN ANALISIS DE BASADO EN BASADOEN  EXPERIEN-
TIPO DE LOCAL COSTOS (Costo COSTO TOTAL LA CIA PROPIA
fijos, variables Punto MAS LA COMPETEN-
de Equilibrio) UTILIDAD CIA
CAFETERIAS 7 4 5 6 22
RESTAURANTES 37 35 22 41 135
MARISQUERIAS 9 4 1 6 20
CHIFAS 3 5 1 3 12
FUENTES DE SODA 1 1 0 2 4
Total 57 49 29 58 193
Porcentaje 30% 25% 15% 30% 100%

Fuente: Encuesta

METODO FIJACION PRECIOS

30%

0,
- 25% Z
30%
8 25% 15%
I
E 20%
o 15%
e a4 Ao
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o
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METODO BASADO EMN METODO BASADO EM METODO BASADO EN POR EXPERIEN C14
AMALISIS DE COSTOS EM COSTO TOTAL MAS L& COMPETENCIA PROPIA

LA UTILIDAD
METODOS

Gréfico: 4.14 Método fijacion de precios
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Analisis:
Los datos derivados de las encuestan indican igual porcentaje 30% al

método de andlisis de costos como a la experiencia propia, como las manera

mas comunes para fijar los precios.

Interpretacién:

Una parte de la poblacion encuestada considera al andlisis de los costos
como procedimiento para fijar precio, indirecta y empiricamente examina los

componentes del punto de equilibrio.
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Pregunta P7. ¢Para determinar el precio de sus productos usted utiliza

costos?

Tabla 4.15. Costos utilizados en la determinacién de precios

¢Para determinar el precio de sus
productos usted utiliza costos?:

TIPO DE LOCAL COSTOS REALES COSTOS Total
ESTIMADOS

CAFETERIAS 15 7 22
RESTAURANTES 79 56 135
MARISQUERIAS 15 5 20
CHIFAS 9 3 12
FUENTES DE SODA 2 2 4
Total 120 73 193
Porcentaje 62% 38% 100%

Fuente: Encuesta

COSTOS UTILIZADOS EN LA DETERMINACION DE

PRECIOS
0 62% 38%
R P
g %
g COSTOS REALES COSTOS
e ESTIMADOS

COSTOS

Grafico: 4.15 Costos utilizados en la determinacion de precios
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Andlisis:
Una gran mayoria 62% de las personas encuestadas, sefialan que los costos

reales son los que consideran en sus precios, mientras que el 38% lo hacen

en base a costos estimados.
Interpretacion:

Este tipos de negocios considera a los costos reales no como un sistema de
costos, sino los que efectivamente incurren, dado que trabajan sin

proyecciones a mediano y largo plazo.
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Pregunta P8. ¢El costo de materiales que influyen directamente en el

proceso de produccion lo considera Usted como?

Tabla 4.16. Identificacion elementos del Costo de Produccién — Materia Prima

¢El costo de los materiales que influyen

directamente en el proceso de produccion

lo considera Usted como ? (marque una
sola alternativa)

COSTODE  COSTO DE COSTOS
TIPO DE LOCAL MATERIA  MANO DE INDIRECTOS DE Total
PRIMA OBRA FABRICACION
CAFETERIAS 15 2 5 22
RESTAURANTES 113 12 10 135
MARISQUERIAS 16 1 3 20
CHIFAS 7 5 0 12
FUENTES DE SODA 4 0 0 4
Total 155 20 18 193
Porcentaje 80% 11% 9% 100%

Fuente: Encuesta

IDENTIFICACION ELEMENTOS COSTO DE PRODUCCION -
MATERIA PRIMA

80%
11% 9%

]

< 100% :
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g COSTODE COSTODEMANO — COSTOS

a MATERIA PRIMA DEOBRA INDIRECTOS DE
FABRICACION

ELEMENTOS COSTO DE PRODUCCION

Gréafico: 4.16 Identificacion elementos del Costo de Producciéon — Materia Prima
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Analisis:
El 80% de las personas consultadas identifican correctamente a uno de los

elementos del costo de produccién como es la Materia Prima.

Interpretacién:

Ciertamente un gran porcentaje de las personas encuestadas declararon
identificar adecuadamente a los Costos que se incurren por Materia Prima,

pero se desconoce si estas erogaciones son valuadas correctamente.

91



Pregunta P9. ¢ El costo del tiempo dedicado por usted y/o sus empleados a

la elaboracion de sus productos lo considera como?

Tabla 4.17. Identificacion elementos del Costo de Produccién — Mano de Obra

¢El costo del tiempo dedicado por usted y/o
sus empleados a la elaboracion de sus
productos lo considera cémo? (marque una
sola alternativa)

COSTO DE COSTO DE COSTOS
TIPO DE LOCAL MATERIA MANO DE INDIRECTOSDE  Total
PRIMA OBRA FABRICACION
CAFETERIAS 3 16 3 22
RESTAURANTES 9 117 9 135
MARISQUERIAS 1 19 0 20
CHIFAS 2 9 1 12
FUENTES DE SODA 0 4 0 4
Total 15 165 13 193
Porcentaje 8% 85% 7% 100%

Fuente: Encuesta

IDENTIFICACION ELEMENTOS COSTO DE
PRODUCCION - MANO DE OBRA

85%
vy
w 0 Q,
< 100% 8% &
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EO: COSTODE COSTODEMANO  COSTOS
o MATERIAPRIMA  DEOBRA INDIRECTOS DE

FABRICACION
ELEMENTOS COSTO DE PRODUCCION

Gréfico: 4.17 ldentificacién elementos del Costo de Produccién — Mano de Obra
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Anélisis:
El 85% de la poblacién investigada, si identifica los costos de Mano de Obra

en los procesos de produccién de sus bienes y/o servicios gastronémicos.
Interpretacién:

La utilizacién de los recursos humanos, reflejada en las remuneraciones de
sus trabajadores, debe ser medida y controlada técnicamente para poder

tomar decisiones.
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Pregunta P10. ¢Los pagos por arriendo, teléfono, luz eléctrica, gas,
reparaciones, materiales de oficina, seguros, impuestos, publicidad y

depreciacién usted los considera como?

Tabla 4.18. Identificacion elementos del Costo de Produccién — Costos Indirecto de
Fabricacién

¢Los pagos por arriendo, teléfono, luz
eléctrica, gas, reparaciones, materiales de
oficina, seguros, impuestos, publicidad y
depreciacion usted los considera c6mo?

(marque una sola alternativa)
COSTO DE COSTO DE COSTOS

TIPO DE LOCAL MATERIA MANO DE INDIRECTOS DE Total
PRIMA OBRA FABRICACION

CAFETERIAS 1 1 20 22
RESTAURANTES 15 9 111 135
MARISQUERIAS 2 1 17 20
CHIFAS 3 6 3 12
FUENTES DE SODA 1 0 3 4
Total 22 17 154 193
Porcentaje 11% 9% 80% 100%

Fuente: Encuesta

IDENTIFICACION ELEMENTOS COSTO DE PRODUCCION -
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

80%
11% 9%

wy

]

< 100% q
w %

% COSTODE COSTODEMANO  COSTOS

a MATERIA PRIMA ~ DEOBRA  INDIRECTOS DE

FABRICACION
ELEMENTOS COSTO DE PRODUCCION

Gréfico: 4.18 ldentificacion elementos del Costo de Produccion — CIF
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Analisis:

Con respecto a la identificaciéon de los Costos indirectos de fabricacion el
80% de los encuestados determina correctamente.

Interpretacién:

La mayoria de encuestados tiene un buen criterio sobre los costos indirectos

gue se incurren en el sector gastronémico, se desconoce su correcta

valuacion.
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Pregunta P11. ¢ En su negocio llevan Contabilidad?

Tabla 4.19. Llevan Contabilidad
¢En su negocio

TIPO DE LOCAL llevan contabilidad? Total
Sl NO

CAFETERIAS 16 6 22
RESTAURANTES 76 59 135
MARISQUERIAS 12 8 20
CHIFAS 9 3 12
FUENTES DE SODA 2 2 4
Total 115 78 193
Porcentaje 60% 40% 100%

Fuente: Encuesta

LLEVAN CONTABILIDAD

(%]
rh 60% o
E 100% 40%
S :
& 50%
e

0%

S| NO

CONTABILIDAD

Gréfico: 4.19 Llevan Contabilidad
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Andlisis:
En esta investigacion el 60% de los encuestados manifiesta que en su

negocio llevan Contabilidad, mientras que el 40% comunica que no aplica.
Interpretacién:

Aunque en un buen porcentaje de locales gastronOémicos se llevan
Contabilidad esta no es en forma técnica, sino en base a registro basicos,
este criterio se sustenta en los resultados de la siguiente pregunta. La no
correcta aplicacion de la técnica contable impide generar Estados

Financieros para la toma de decisiones.
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Pregunta P12. ¢ Qué registros contables lleva su negocio?

Tabla 4.20. Registro Contables Aplicados

RESITROS CONTABLES
TIPO DE LOCAL DIARIO MAYOR REGISTRO REGISTRO INVENTARIOS COMANDAS AUXILIAR  AUXILIAR DE HOJA
DE DE DE MANO GASTOS DE
COMPRAS ~ VENTAS DEOBRA INDIRECTOSDE COSTOS
FABRICACION
CAFETERIAS " 4 6 6 8 5 4 3 4
RESTAURANTES 47 18 32 39 3 13 12 13 17
MARISQUERIAS 7 9 4 i 7 4 9 ] b
CHIFAS 2 3 2 2 0 0 0 0 1
FUENTESDESODA 0 0 0 1 0 0 0 0 0
Total 67 30 44 5 48 22 21 21 xa
Porcentaje 3% 16% 23% 26% 25% 1% 1% 1% 14%

TOTAL

193
100%

Fuente: Encuesta

REGISTROS CONTABLES APLICADOS

35%
35%
30% 3% pi 25%
2 25% 16%
gm* 11% 11% 11%
g 15%
9 10%
¥ 8 188
0%
DIARIO MAYOR REGISTRO DE REGISTRODE INVENTARIOS COMANDAS AUXILIARDE AUXILIAR DE
COMPRAS VENTAS MANO DE GASTOS

OBRA INDIRECTOS
DE
FABRICACION

REGISTROS

Gréfico: 4.20 Registros Contables Aplicados
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Analisis:

14%

HOJA DE
COSTOS

Los porcentajes de los registros contables utilizados son muy dispersos,

siendo el libro diario con el 35% el mas utilizado, apenas el 28%

de los

locales llevan un registro de ventas, las comandas y auxiliares de gastos de

mano de obra y gastos indirectos de fabricacion son los menos empleados

con el 11%.
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Interpretacién:

De los resultados obtenidos se puede deducir que la mayoria de locales
utilizan varios registros contables, pero son muy pocas quienes llevan
contabilidad integral como lo establece la técnica contable, por ende la

generacion de Estados Financieros no es posible.

Otro aspecto es la poca utilizacion de las Comandas y/o Hojas de Costos
donde el analisis de costos y la aplicabilidad del punto de equilibrio se ve
afectado ante la ausencia de registro de la informacion, la mayoria de

informacion que se genera esta en base a la experiencia y no es registrada.
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Pregunta P13. ; Como minimiza los costos de elaboracion de sus productos?

Tabla 4.21. Minimizacién de Costos

Como minimiza los Costos de elaboracidon
de sus productos ? (marque una sola
alternativa)

TIPO DE LOCAL ADQUIRIR BUSCAR OPTIMIZAR Total
MATERIAPRIMAA  PROVEEDORES LOS
PRECIOS Y QUE VENDAN MAS ~ RECURSOS
CALIDAD MAS BARATO Y CON DISPONIBLES
BAJOS BUENA CALIDAD

CAFETERIAS 2 14 6 22
RESTAURANTES 22 86 27 135
MARISQUERIAS 9 10 1 20
CHIFAS 4 2 6 12
FUENTES DE SODA 2 2 0 4
Total 39 114 40 193
Porcentaje 20% 59% 21% 100%

Fuente: Encuesta

MINIMIZACION DE COSTOS
59%

60% 20% 21%
40%

MATERIA  BUSCAR PROVEEDORES OPTIMIZAR LOS
A A PRECIOS Y QUE VENDAM MAS  RECURSOS DISPONIBLES
AASBAJOS  BARATOY CON BUENA
CALIDAD

CRITERIOS

PORCENTAIJES

Gréfico: 4.21 Minimizacion de Costos
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Analisis:
El 59% de este tipo de negocios utiliza como estrategia para minimizar sus

costos, a la busqueda de proveedores con precios mas baratos y con buena

calidad de productos, apenas el 21% optimiza sus recursos.

Interpretacién:

Es la experiencia la que ha predominado el buscar una forma de minimizar

costos de elaboracion en este tipo de establecimientos.
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Pregunta P14. ¢ Tiene identificado los costos fijos y los costos variables que

incurren en la preparacion de sus productos?

Tabla 4.22. Identificacion de costos fijos y variables
¢Tiene identificado los costos
fijos y los costos variables que
incurren en la preparacién de
sus productos?

TIPO DE LOCAL

Total
Sl NO

CAFETERIAS 13 9 22
RESTAURANTES 83 52 135
MARISQUERIAS 14 6 20
CHIFAS 3 9 12
FUENTES DE SODA 2 2 4
Total 115 78 193
Porcentaje 60% 40% 100%

Fuente: Encuesta

IDENTIFICACION DE COSTOS FIJOS Y VARIABLES

[7,]
w 60%
< 40%
T :
: —
[¥¥)
(©]
(4
g

0%

S| CRITERIOS NO

Gréfico: 4.22 Identificacion de costos fijos y variables
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Andlisis:
La Identificacion de los Costos fijos y variables es reconocida por los
encuestados en un 60%, mientras el 40% no los distingue.

Interpretacion:

Existe en la mayoria de los encuestados, una comprension del
comportamiento de los costos, en fijos y variables, establecidos desde la
perspectiva y circunstancias del giro del negocio, esta identificacion facilita la

aplicacion del punto de equilibrio.
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Pregunta P15. ¢Como maximiza las ganancias en la venta de sus
productos?

Tabla 4.23. Maximizacién de Ganancias

¢ Como maximiza las Ganancias en la
venta de sus productos ? (marque una

sola alternativa) Total
TIPO DE LOCAL ANALIZA LA INFORMACION ~ AUMENTA  AUMENTA
ECONOMICA DEL NEGOCIO EL LAS

EN FORMA PERMANENTE PRECIO VENTAS

CAFETERIAS 15 2 5 22
RESTAURANTES 69 27 39 135
MARISQUERIAS 12 2 6 20
CHIFAS 1 3 8 12
FUENTES DE SODA 3 1 0 4
Total 100 35 58 193
Porcentaje 52% 18% 30% 100%

Fuente: Encuesta

MAXIMIZACION DE GANANCIAS

30%
18%

ay 9

AUMENTA EL PRECIOAUMENTA LAS VENTAS

PORCENTAJES

NMEGOCIO EN FORMA
PERMAMNENTE
CRITERIOS

Grafico: 4.23 Maximizaciéon de Ganancias
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Andlisis
De la totalidad de encuestados, el 52% opina que para maximizar sus

ganancias analiza permanentemente la informacion econémica del negocio,

el 30% aumentan el volumen de ventas y un 18% aumenta el precio.

Interpretacion:

De los datos obtenido se puede interpretar que la mayoria de los locales
gastrondémicos considera la informacion econémica que posee, tanto costos,

cantidad y precio, en su afdn de mejorar la rentabilidad.
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Pregunta P16. ¢ Conoce la aplicabilidad del punto de equilibrio?

Tabla 4.24. Aplicabilidad del Punto de Equilibrio

¢ Conoce la aplicabilidad

TIPO DE LOCAL del punto de equilibrio? Total
SI NO

CAFETERIAS 11 11 22
RESTAURANTES 52 83 135
MARISQUERIAS 6 14 20
CHIFAS 1 11 12
FUENTES DE SODA 0 4 4
Total 70 123 193
Porcentaje 36% 64% 100%

Fuente: Encuesta

PORCENTAIJES

100%

0%

APLICABILIDAD DEL PUNTO DE EQUILIBRIO
64%
36%

s O

| CRITERIOS NO

Gréfico: 4.24 Aplicabilidad punto de equilibrio
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Analisis:

El 64% de los encuestados manifiesta desconocer los parametros para

aplicar el punto de equilibrio, en cambio un 36% de informa estar al tanto

sobre el empleo de esta estrategia de analisis econdémica.

Interpretacién:

La mayoria de empresarios, de este tipo de negocio, desconoce la

aplicabilidad técnica y metodologia del punto de equilibrio, consideran

algunos aspectos al definir y clasificar costos, pero no aplican la férmula para

determinar el nivel de ventas y el precio en el cual no ganan ni pierde, ni se

hace un analisis de estos resultados.
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Pregunta P17. ¢ Cada qué tiempo cambia los precios de los bienes servicios

que presta su local?

Tabla 4.25. Periodicidad cambio de precios de venta

¢ Cada qué tiempo cambian los precios
de los servicios que presta su local ?

TIPO DE LOCAL (marque una sola alternativa) Total
CADA CADA 15 CADA  MAS DE
SEMANA DIAS MES UN MES
CAFETERIAS 0 2 4 16 22
RESTAURANTES 1 3 14 117 135
MARISQUERIAS 0 0 1 19 20
CHIFAS 0 0 7 5 12
FUENTES DE SODA 0 0 1 3 4
Total 1 5 27 160 193
Porcentaje 1% 3% 14% 82% 100%

Fuente: Encuesta

PERIODICIDAD CAMBIO DE PRECIO DE VENTA
82%

100%

50% 1% 3% 14%
r— e =

CADA SEMANA CADA 15 DIAISIEMPOCADA MES MAS DE UN MES

PORCENTAIJES

0%

Gréfico: 4.25 Periodicidad cambio de precios de venta
Elaborado por: Pérez, A. (2016)

Analisis:

La encuesta nos indica que en el 82% de los locales gastrondmicos el precio
de venta varia en mas de un mes, y que no es una caracteristica cambiar en

menos de ese tiempo.
Interpretacién:

La estabilidad en la fijacibn de precios hace que este tipo de locales

mantengan y mejoren su clientela.
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4.2 Comprobacion de hipoétesis

Aplicaciéon del estadigrafo Chi cuadrado (X?) para comprobar la relacién
existente entre las variables: “Analisis de Punto de Equilibrio” vy
“Determinacion del Precio de Ventas” en el sector Gastronomico de la

ciudad de Ambato.
Planteo de Hipotesis
a) Modelo Légico

Ho = EIl analisis del punto de equilibrio no influye significativamente en la
determinacion de los precios de venta de los servicios gastrondmicos

gue se ofrece en la ciudad de Ambato.

H; = El andlisis del punto de equilibrio influye significativamente en la
determinacion de los precios de venta de los servicios gastronémicos

gue se ofrece en la ciudad de Ambato.

b) Modelo Matematico
Ho: O=E
Hi:O#E

c) Modelo Estadistico

2w (0-E)?
X —Z—E

Regla de Decisién
1-005=0,95 o 0,05
gl=(c-1)(r-12)
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gl=(4-1)3-1)=6
Al 95% y con 6 gl X? esigual a 12,59

Se acepta la hipotesis nula si, X2 es menor o igual a X2, caso contrario se

rechaza con un a de 0,05

12.59 a 0.05

Calculo de Chi Cuadrado x?

Tabla 4.26. Presentacion de datos, frecuencias observadas

P6. iCual es el método que aplica para fijar sus precios? Total

METODOBASADOEN ~ WIETODO BASADO  METODO POR H";?i?;'r'gl
ANALISISDE COSTOS ~ EN COSTOTOTAL BASADOENLA EXPERIENCIA ' 7am
( costo fijos, costos variables, MASLAUTILIDAD COMPETENCIA  PROPIA

punto de equilibrio)

P5.£Cudl  cosTOS Y CALIDAD DEL PRODUCTO 4 35 2 41 144
es el factor
interno que  FACTORES ORGANIZATIVOS DE LA ; . o g ”
més  EMPRESA O NEGOCIO
modifica
sus  OBJETIVOS DE MARKETING 6 6 5 8 25
precios?  Total Marginal Vertical TMV 57 49 29 58 193

Fuente: Encuesta

Explicacion: Los datos que se presenta en la tabla corresponden a las
frecuencias observadas concernientes a las variables de investigacion, que
se encuentran comprendidas entre las preguntas 5 y 6 de la encuesta,
relacionando a los costos como factor interno que influye en el analisis del

punto de equilibrio con los métodos de fijacion de precios.
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Se procede al célculo, segun el modelo estadistico, del Chi cuadrado en la

siguiente tabla.

Tabla 4.27. Célculo del Chi cuadrado

o E O-E - @
44 42,53 1,47 2,17 0,05
7 7,09 0,09 0,01 0,00
6 7,38 1,38 1,91 0,26
35 36,56 1,56 2,43 0,07
8 6,09 1,91 3,64 0,60
6 6,35 0,35 0,12 0,02
24 21,64 2,36 5,58 0,26
0 3,61 3,61 13,00 3,61
5 3,76 1,24 1,55 0,41
41 43,27 2,27 5,17 0,12
9 7,21 1,79 3,20 0,44
8 7,51 0,49 0,24 0,03
5,86

Fuente: Andlisis estadistico

4387 M p=0.0500
=

Gréfico 4.146 Representacion Grafica de X2 , X?
Elaborado por: Pérez, A. (2016)
Fuente: Andlisis estadistico
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Conclusion:

El valor del Chi cuadrado calculado (X2) es de 5,86 es menor que 12,59 ( X?)
con 6 grados de libertad, con o 0,05. EI p-valor asociado a este valor es
0,4387, por lo tanto a un nivel de significacion del 0.005 se acepta la
hipotesis nula y podemos concluir que el analisis del punto de equilibrio no
influye significativamente en la determinacion de los precios de venta de los

servicios gastronémicos que se ofrece en la ciudad de Ambato
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1. Conclusiones

Una vez culminado el proceso investigativo, las conclusiones que se han

derivado del presente trabajo son las siguientes

» El andlisis del punto de equilibrio no influye en la determinacion del
precio de venta, su aplicabilidad en este tipo de negocios es muy poco
utilizada, lo efectian en forma empirica sin considerar parametros
técnicos y de analisis que permita valerse de esta herramienta para
determinar el volumen de ventas minimo para que el negocio no

pierda ni gane.

» No existe mucha planificacion de costos y precios, debido a que no se
considera la posibilidad de costos estimados. Es importante destacar
que la mayoria de locales identifica acertadamente a los componentes
del costo de produccion como son Materia Prima, Mano de Obra y
Gastos Indirectos de Produccién, pero no los valian adecuadamente.
La mayoria de locales encuestados afirma llevar contabilidad, pero
esta aseveracion se contrapone al consultarles que tipo de registro
contables aplican, dado que se nota que no es una Contabilidad
aplicada técnicamente, como lo establece la normativa contable, sino
una serie de registros variados, cuya informacion no es compilada en
Estados Financieros, que permitan generar resultados para una toma

de decisiones adecuadas y una correcta proyeccion del negocio.

» Existen muchos métodos para fijar precios, ninguno es infalible, una
buena proporcion de locales gastrondmicos en la ciudad de Ambato,
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aplican el método basado en analisis de costos, considerando costo
fijos, variables y en algunos casos en forma empirica el punto de
equilibrio, pero también hay un grupo que fija precios en funcién de la
experiencia propia y considerando a la competencia.

» De los locales gastronémicos, son los restaurantes los que mas
predominan en la ciudad de Ambato, pero su administracion esta
basada principalmente en la experiencia personal o familiar y en poca
inversiébn econémica, mas no en una formacién académica y técnica,
gue sustente proyectar el negocio a futuro. La frecuencia en el cambio
de precios en la mayoria de locales es mensual, o dependiendo de
varios factores como: el incremento de precios de los costos de
produccion, la competencia y la busqueda de nuevos clientes.

Las estrategias de compras y de ventas dependen de la valoraciéon
gue cada local realiza en funcion de su rentabilidad, no aplican
competencias técnicas de oferta y demanda. Los productos que
ofrecen en este tipo de sector tiene la particularidad que son
perecibles, razén por la cual los factores internos y externos (costos,
calidad, organizacion interna, marketing, demanda, competencia,
factores politicos y econdmicos) afectan notablemente a la

determinacion del precio.

5.2. Recomendaciones:

v' Como una alternativa de solucion, para la determinacién oportuna de
los precios de los servicios gastrondémicos, se sugiere la aplicacion
de la guia, propuesta en anexos en esta tesis, en la que se considera
al punto de equilibrio como una herramienta técnica de planificacion,
gue le permita, por una parte estudiar las relaciones de los costos

fijos, variables y el precio de venta, asi como una adecuada
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proyeccion de ventas. Con la ayuda del Punto de equilibrio se podra
realizar un analisis de sensibilidad creando escenarios comparativos
de posibles resultados y ver el nivel de afectacion de las variables
gue componen el punto de equilibrio (costos fijos, variables y precio de
venta) en la rentabilidad del negocio.

A los organismos de control del sector gastronémico, establecimientos
educativos de nivel superior, para que brinden programas de apoyo,
acompafiados de una capacitacion integral y asistencia técnica en
aspectos tales como: organizacion, técnicos, tecnoldgicos, contables,
presupuestarios,  gerenciamiento  gastronémico, innovaciones
gastronOmicas, turismo gastrondémico, manejo del personal y de los
recursos, entre otros, que permitan potencializar los locales ya
establecidos y atraer la inversion tanto nacional como extranjera al
sector, en la ciudad de Ambato.

Establecer mecanismos adecuados y técnicos, con enfoque contable,
para registrar sus actividades que permita llevar un control adecuado,
obtener informacion oportuna, para el disefio y la aplicaciéon de una
estructura de determinacion de los costos y de los precios que permita
una planificacion empresarial acertada y asi evitar riesgos y formular
estrategias competitivas.

Debido a la variedad de locales gastronémicos existentes en la ciudad
de Ambato, y que en su mayoria son de microempresarios, es
necesario que estos establecimientos se organicen y se asocien con
el fin de generar estrategias sectoriales que les beneficien en el

cumplimiento de sus actividades.
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ANEXO 1

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
MAESTRIA EN CONTABILIDAD Y AUDITORIA
INSTRUMENTO PARA LA RECOLECCION DE DATOS
ENCUESTA

OBJETIVO: EI presente instrumento, tiene como propdsito recolectar
informacion, sobre la metodologia utilizada para la determinacion del precio
de venta y los costos que se incurren en el proceso de elaboracién de los
productos y servicios gastronémicos, en los establecimientos de comidas y
bebidas de la ciudad de Ambato

La informacion que usted nos proporcione es de caracter confidencial,
Unicamente se utilizara con fines de trabajo académico.

Deseandole éxito en su trabajo le agradezco su colaboracion y su tiempo.
INDICACIONES: A continuacién se presentan diversas interrogantes
correspondientes a la Investigacion titulada “Analisis del punto de

equilibrio en la determinacion de precios en el sector gastronémico en
la ciudad de Ambato”.
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| DATOS DEL INFORMANTE | | 8 | NUMERO DE EMPLEADOS:

1 [ TIPO DE LOCAL: Hombres
Mujeres
1 [ ] cafeterias
2 |:| Restaurantes
3 [ ] Marisquerias
4[] Chifas INVESTIGACION
5 [ ] Fuentes de Soda
2 CATEGORIA:
1 De Luj
[ Ff- HIo m El local donde funcion es?:
2 [_] primera Clase -
3 [_] segunda Clase )
4 [] Tercera Clase 1 [ ] propie
5 [ ] cuarta Clase 2 % Arrendado
3 Cedido
3 | ANOS DE FUNCIONAMIENTO:
m Trabaja con recetas Estandar?:
1 [ ] De0ASafios
2 [ ] pe6a10afios 1 [ ] siempre
3 [ ] De 11 a15 afios 2 [_] casisiempre
4 [ ] Del6a20afios 3 [ ] Algunas Veces
5 [ ] Mas de 20 afios 4 [ ] Muy pocas veces
5 [ ] Nunca

4 TIPO DE ORGANIZACION:

1 [ ] Persona Natural E A medida que aumenta las ventas

2 [_] persona luridica los precios?:

5 | ELLOCALES: 1 I:l Aumenta

2 [ ] Se mantiene

1 [ ] principal 3 [ ] Disminuyen
2 [] sucursal
6 | CARGO QUE DESEMPENA ENEL Cudl es el factor externo que mds
LOCAL: modifica sus precios?:

Duefio o Propietario

Gerente, Administrador

Contador

Familiar del duefio

Otros. (ESpecificar)......reennne.

1 [ ] LaDemanda

2 [ ] Lacompetencia

3 [ ] Factores econdmicos y politicos del
pais.(Subida de precios de materia
prima e insumos)

L]

7 | INSTRUCCION ACADEMICA:

1 [ ] Primaria
2 [ ] Segundaria
3 [ ] Universitaria
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1
2

3

1

2

3

4[]

[]
[]

[

[

[
[

o B o E

Cual es el factor interno que mas
modifica sus precios;:

Costos y calidad del producto
Factores organizativos de la
empresa o negocio

Objetivos de Marketing
(Supervivencia , Maximizacidn de
utilidades, Liderazgo en el
mercado)

Cudl es el método que aplica para
fijar sus precios?:

Metodo basado en el analisis de
costos (costo fijos, costos variables,
punto de equilibrio)

Meétodo basado en el Costo Total
mas |a utilidad

Método basado en la competencia
Por experiencia propia

Para determinar el precio de sus
productos usted utiliza costos?:

Reales
Estimados

El costo de los materiales que
influyen directamente en el
proceso de produccion lo considera
Usted como 7 {marque una sola
alternativa)

Costo de Materia Prima
Costo de Mano de Obra
Costos Indirectos de fabricacion

El costo del tiempo dedicado por
usted y/o sus empleados a la
elaboracion de sus productos lo
considera como? (marque una sola
alternativa)

Costo de Materia Prima

Costo de Mano de Obra
Costos Indirectos de fabricacion
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L]
2 ]
3 [

Los pagos por arriendo, teléfono,
luz eléctrica, gas, reparaciones,
materiales de oficina, seguros,
impuestos, publicidad y
depreciacidn usted los considera
como? (marque una sola
olternativa)

Costo de Materia Prima
Costo de Mano de Obra
Costos Indirectos de fabricacion

| P11
1

En su negocio llevan contabilidad?,

5l 2 NO

Pase ala

Pase ala

EINREEN

b B = T ) [ M TV (R

]
O

co

[]

Que registro contables lleva su
negocio?:

Libro Diario

Mayores

Auxiliar de Compras
Auxiliar de Ventas

Control de Inventarios
Comandas
Auxiliar de control de tiempos
(Mano de obra)
Auxiliar de Costos indirectos de
produccidn

Hojas de Costos

]
2 []
]

Comeo minimiza los Costos de
elaboracion de sus productos 7
{margue una sola alternativa)

Adquirir materia prima a precios y
calidad mas bajos

Buscar proveedores que vendan
mas barato y con buena calidad
Optimizar los recurso disponibles |
Mermas, Planificacion de
produccion)



Tiene identificado los costos fijos y
los costos variables que incurre en
la preparacion de sus productos?

1[ ]sl 2 [] nO

53 Como maximiza las Ganancias en la
venta de sus productos ? {marque
una sola alternativa)

1 [ ] Analiza la informacién econdmica
del negocio en forma permanente
(wentas, costos, rentabilidad,
cumplimiento de metas)

2 [ ] Aumenta el precio

3 [ ] Aumentar ventas

Conoce la aplicabilidad del punto
de equilibrio

1 [ ]s 2 [ nO

5yl Cada que tiempo cambian los
precios de los servicios que presta
su local ? fmarque una sola
alternativa)

[ ] Cadasemana
Cada 15 dias

1

2 []

3 [ ] Cada mes
2 ]

Mas de un mes
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ANEXO 2

Planillas Juicio de Expertos
Respetado docente:

Usted ha sido seleccionado para evaluar la encuesta que permitird la
recoleccion de datos, sobre la metodologia utilizada para la determinacion
del precio de venta y los costos que se incurren en el proceso de elaboracién
de los productos y servicios gastrondmicos, en los establecimientos de
comidas y bebidas de la ciudad de Ambato, instrumento que forma parte de
la investigacion titulada: “ ANALISIS DEL PUNTO DE EQUILIBRIO EN LA
DETERMINACION DE PRECIOS EN EL SECTOR GASTRONOMICO EN LA
CIUDAD DE AMBATO”.

La evaluacion de los instrumentos es de gran relevancia para lograr que
sean validos y que los resultados obtenidos a partir de éstos sean
utilizados eficientemente; aportando tanto al area investigativa contable y

sus aplicaciones.
Agradezco su valiosa colaboracion.

NOMBRES Y APELLIDOS DEL DOCENTE: ..ot
FORMACION ACADEMICA: ......cooiiiieee e
AREAS DE EXPERIENCIA PROFESIONAL: ..o
TIEMPO: ...,

CARGO ACTUAL: ...

INSTITUCION: ..ot

Objetivo de la investigacion: Conocer la metodologia utilizada para la
determinacion del precio de venta y los costos que se incurren en el proceso
de elaboracién de los productos y servicios gastrondmicos, en los
establecimientos de comidas y bebidas de la ciudad de Ambato
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Objetivo de la investigacion: Determinar la influencia del analisis del
punto de equilibrio en la fijacién de los precios en el sector gastrondémico de

la ciudad de Ambato, para la toma de decisiones.

Objetivo del Juicio de Experto: Validar el contenido de la encuesta

disefiada para recolectar informacion

De acuerdo con los siguientes indicadores califique cada uno de los items

segun corresponda.

CATEGORIA CALIFICACION INDICADOR
SUFICIENCIA . No cumple con la El item no es suficiente para
El item basta para categoria medir la Categoria
obtener la | 2. Bajo Nivel El item mide algun aspecto

medicién de estas

. Moderado Nivel

El item mide la mayoria de los
aspectos

. Alto Nivel

El item es suficiente para
medir

CLARIDAD . No cumple con la El item no es claro
El item es de facil categoria
comprension . Bajo Nivel El item requiere de bastantes

modificaciones

. Moderado Nivel

Se requiere una modificacion
muy especifica

. Alto Nivel

El item es claro

COHERENCIA 1. No cumple con la El item no tiene relacion
El item tiene categoria l6gica
relacion logica con | 2. Bajo Nivel El item tiene poca relacion
el indicador que l6gica

se esta midiendo

. Moderado Nivel

El item tiene una moderada
relacién loégica

. Alto Nivel

El item tiene un alto nivel de
l6gica
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ITEM

SUFICIENCIA

CLARIDAD

COHERENCIA

OBSERVACIONES

[N
o
| =

N

w

El local donde funciona es?:

Propio
Arrendado
Cedido

s wWNE

Trabaja con recetas Estandar?:

Siempre

Casi siempre
Algunas Veces
Muy pocas veces
Nunca

I
w

N -

w

A medida que aumenta las ventas los
precios?:

Aumenta
Se mantiene
Disminuyen

[N
o
| S

w N

Cual es el factor externo que mas modifica
Sus precios?:

La Demanda

La competencia

Factores econémicos y politicos del
pais.(Subida de precios de materia prima e
insumos)

P

(6]

w

[ ][]

Cual es el factor interno que mas modifica
Sus precios?:

Costos y calidad del producto

Factores organizativos de la empresa o
negocio

Objetivos de Marketing (Supervivencia ,
Maximizacion de utilidades, Liderazgo en el
mercado)

T0 O

Hw

Cudl es el método que aplica para fijar sus
precios?:

Método basado en el andlisis de costos
(costo fijos, costos variables, punto de
equilibrio)

Método basado en el Costo Total mas la
utilidad

Método basado en la competencia

Por experiencia propia

N =
)
~

Para determinar el precio de sus productos
usted utiliza costos?:

Reales
Estimados

1
2
3

El costo de los materiales que influyen
directamente en el proceso de produccion lo
considera Usted como ? (marque una sola
alternativa)

Costo de Materia Prima
Costo de Mano de Obra
Costos Indirectos de fabricaciéon
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El costo del tiempo dedicado por usted y/o
sus empleados a la elaboracion de sus
productos lo considera como? (marque una
sola alternativa)

Costo de Materia Prima
Costo de Mano de Obra
Costos Indirectos de fabricaciéon

WN -

Los pagos por arriendo, teléfono, luz
eléctrica, gas, reparaciones, materiales de
oficina, seguros, impuestos, publicidad y
depreciacion usted los considera cémo?
(margue una sola alternativa)

Costo de Materia Prima
Costo de Mano de Obra
Costos Indirectos de fabricacion

WN -

Y
[y

1 En su negocio llevan contabilidad?

e

Pase a la Pase a la

Que registro contables lleva su negocio?:

Libro Diario

Mayores

Auxiliar de Compras

Auxiliar de Ventas

Control de Inventarios

Comandas

Auxiliar de control de tiempos (Mano de
obra)

Auxiliar de Costos indirectos de produccion
Hojas de Costos

~No b~ wNRE

Como minimiza los Costos de elaboracion
de sus productos ? (marque una sola
alternativa)

Hom

1 |:| Adquirir materia prima a precios y calidad
mas bajos

2 |:| Buscar proveedores que vendan méas barato
y con buena calidad

3 |:| Optimizar los recurso disponibles ( Mermas,
Planificacion de produccion)

Tiene identificado los costos fijos y los
costos variables que incurre en la
preparacién de sus productos?

1|:|5| 2|:|NO

Hay algun aspecto que hace parte del objetivo de la encuesta y no fue evaluada?

(LU= 1 IO
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Anexo
Planillas Juicic de Expertos

Respetado docente:

Usted ha sido seleccionado para evaluar la encuesta que permitird  la recoleccién de
datos, sobre la metodologia utilizada para la determinacion del precio de venta y los
costos que se incurren en el proceso de elaboracion de los productos y servicios
gastronémicos, en los establecimientos de comidas y bebidas de |a ciudad de Ambato,
instrumento que forma parte de la investigacién titulada: “ ANALISIS DEL PUNTO DE
EQUILIBRIO EN LA DETERMINACION DE PRECIOS EN EL SECTOR
GASTRONOMICO DE LA CUIDAD DE AMBATO",

La evaluacién de los instrumentos es de gran relevancia para lograr que sean validos y
que los resultados obtenidos a partir de éstos sean utilizados eficientemente; aportando
tanto al area investigativa contable y sus aplicaciones.

Agradezco su valiosa colaboracion.

NOMBRES Y APELLIDOS DEL DOCENTE: .. (0 sy % /4/ ............... 2
FORMACION ACADEMICA: ......... B A O —
AREAS DE EXPERIENCIA PROFESIONAL: .. Co-7cA (2

TIEMPO csssrsrs o apiass vt

CARGO ACTUAL:

INSTITUCION: ....... = e o A e e

Objetivo de la encuesta: Conocer la metodologia utilizada para la determinacién del
precio de venta y los costos que se incurren en el proceso de elaboracion de los
preductos y servicios gastrondmicos, en los establecimientos de comidas y bebidas de
la ciudad de Ambato
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Objetivo de la investigacion: Determinar la influencia del andlisis del punto de
equilibrio en la fijacién de los precios en el sector gastronémico de la ciudad de
Ambato, para la toma de decisiones.

Objetivo del Juicio de Experto: Validar el contenido de la encuesta disefiada para

recolectar informacion

De acuerdo con los siguientes indicadores califique cada uno de los items segin

INDICADOR

corresponda.

CATEGORIA CALIFICACION
SUFICIENCIA 1. No cumple con la
Elitem bastapara __ categoria
obtener ia 2. Bajo Nivel

medicion de estas

| El item no es suficiente para
medir la Categoria

El item mide algin aspecto

3. Moderado Nivel

| El item mide la mayoria de los

| aspectos

4. Alto Nivel

El item es suficiente para medir

CLARIDAD 1. No cumple con la El item no es claro
El item es de facil | categoria
comprension 2. Bajo Nivel El item requiere de bastantes
modificaciones
3. Moderado Nivel Se requiere una modificacion
muy especifica
4. Alto Nivel El item es claro
COHERENCIA 1. No cumple con la El item no tiene relacion logica
El item tiene categoria
relaciéon logica con | 2. Bajo Nivel El item tiene poca relacion légica

el indicador que
se estd midiendo

3. Moderado Nivel

El item tiene una moderada
relacion logica =

4. Alto Nivel

El item tiene un alto nivel de

l6gica
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ITEM

OBSERVACIONES

El local donde funciona es?:

|

Propio
Arrendado
Cedido

(T1]

SUFICIENCIA [ CLARIDAD COHERENCIA

F

Trabaja con recetas Estandar?:

-
~

[TTTT e

Siempre

Casl siempre
Algunas Veces
Muy pocas veces
Nunca

L N

2

A medida que aumenta las ventas
los precios?:

Aumenta
Se mantiene
Dizminuyen

DV

LLL]

Cuitl s ¢l facter externo gue mas
modifica sus precios?:

La Demanda
13 competencia

LN -

Factores econbmicos v politices
del pals.(Subida de precios de
materia prima ¢ Insumesi

7

Cual es el factor interno que mis
modifica sus precios?:

Costos y calidad del preducto
Factores organizativos de la
CMPresa o nEgocio
3 [ Objetivos de Marketing
(Supervivescia, Maximizacion de
utilidades, Liderazgo en ef
mercada)

e —

Cuil ¢s ¢l método que aplica para
fijar sus precios?:

1 7] Métado basado cn ol andlisis de
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COSOS (cowta fifos. costis ﬁ
variables, punto de equilibrio;
2 [ ] Método basado en ¢l Costa Total
mas la utilidad
‘ \‘.l 1 It ' en ‘a © I "
4 Por experiencia propia
m Para determunar el precio de sus
productos usted utiliza costos?;
= =
i Reales ’(
2 Estimados - -



|

[ El casto de los materiales gue
influyen directamente en el
precesa de praduccion lo
considera Usted cdmo 7 (marqgue
una sola alternativa)

1 Costo de Materia Prima
2 Costo de Mano de Obra
3 Castos Indirectos de fabricacion

El cesto de] tiempo dedicado par
usted y/o sus empleados a ly
claboracion de sus productos o
considers vomo? fmargue una
sola qlternativa)

Costo de Materia Prima
Coste de Mano de Obra
Costes fndirectos de fabricacién

Ll S

luz eléctrica, gas, reparacioncs,
materiales de oficing, seguros,
impuestos, publicidad ¥
depreciacidn usted los considers
chmn? (margue wna sola
alternativa)

Costo de Materia Prima
Costa de Mano de Obra

Caostos Indirectos de fabricacion

R

Los pagos por arnendo. teléfono,

En su negocio levan
contabilidad?

I Si 2 NO

Pa:sc @ Pase u la

Que registro contables lleva su
negocio?:

] Libro Diario

[ Mayores
Auxibar de Compras
Auxiliar de Ventas
Conteol de Inventarios
Comandus
Auxiliar de control &c ticmpos
(Mano de abea)

8 [7] Auxiliar de Costos indirectos de

produccion
9 D fozas de Costos

1
2
3
4
5
6
7

Camo minimiza los Costos de
[ clabaracion de sus productos
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mquc una sola alfernativa)

I [] Adquirir materia prima a precics
v calidad mas bajos

2 [ ] Buscar proveedores que vendar: -
mis barato y con buena calidad b7,

3 [] Optimizar 'os recurso disponibles
( Mermas, Planificacién de
produceidn)

Tiene identificado los costos fijos
y los cestos variables que incurre

en ln preparacion de sus “
productos?
t[]st 2 [:] NO

Hay aigun aspecto que hace parte del objetivo de la encuesta y no fue evaluada?

Cudl?. . S o sl L f Bl Ao
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CONSTANCIA DE JUCION DE EXPERTO

NOMBRE DEL EXPERTO: . (/1% Aercres i Al

..................................... ¥

ESPECIALIDAD: ... o

Por medio de la presente hago constar que realice la revision del Test “Metodologia
utilizada para la determinacion del precio de venta y los costos que se incurren en el
proceso de elaboracion de los productos y servicios gastronémicos, en los
establecimientos de comidas y bebidas de la ciudad de Ambato”, elaborado por la
estudiante de maestria PIEDAD ANABEL PEREZ VILLAFUERTE, quien esta
realizando un trabajo de investigacion titulado * ANALISIS DEL PUNTO DE
EQUILIBRIO EN LA DETERMINACION DE PRECIOS EN EL SECTOR
GASTRONOMICO DE LA CUIDAD DE AMBATO".

Una vez indicada las correcciones pertinentes considero que dicho test es valido para
su aplicacion.
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Anexo
Planillas Juicic de Expertos

Respetado docente:

Usted ha sido seleccionado para evaluar la encuesta que permitird  la recoleccion de
datos, sobre la metodologia utilizada para la determinacién del precio de venta y los
costos que se incurren en el proceso de elaboracion de los productos y servicios
gastronémicos, en los establecimientos de comidas y bebidas de la ciudad de Ambato,
instrumento que forma parte de la investigacién titulada: " ANALISIS DEL PUNTO DE
EQUILIBRIO EN LA DETERMINACION DE PRECIOS EN EL SECTOR
GASTRONOMICO DE LA CUIDAD DE AMBATO".

La evaluacién de los instrumentos es de gran relevancia para lograr que sean validos y
que los resultados obtenidos a partir de éstos sean utilizados eficientemente; aportando

tanto al 4rea investigativa contable y sus aplicaciones.

Agradezco su valiosa colaboracién.

) ) ‘fr..' L :u -.‘
EORMACION ACADEMICA: “lusgan s fvinned),. Lashent., Weiil, o VAR
AREAS DE EXPERIENCIA PROFESIONAL: Con IS o i e itaa s
TIEMPO: .. 22, 505 o

INSTITUCION: ... Heavstadad | Lkl

Objetivo de la encuesta Conocer la metedologia utilizada para la determinacién del
precio de venta y los costos que se incurren en el proceso de elaboracion de los
productos y servicios gastronomicos, en los establecimientos de comidas y bebidas de
la ciudad de Ambato
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Objetivo de la investigacion: Determinar Ia influencia del analisis del punto de

equilibrio en la fijacién de los precios en el sector

Ambato, para la toma de decisiones.

gastronémico de la ciudad de

Objetivo del Juicio de Experto: Validar el contenido de la encuesta disefada para

recolectar informacion

De acuerdo con los siguientes indicadores califique cada uno de los items segun

corresponda.
CATEGORIA CALIFICACION | ~ INDICADOR |
SUFICIENCIA 1.No cumple con la El item no es suficiente para
El item bastapara ___ categoria medir la Categoria ) ]
obtener la 2. Bajo Nivel El item mide algn aspecto

medicion de estas

3. Moderado Nivel

El item mide la mayoria de los
aspectos

el indicador que

4 Alto Nivel El item es suficiente para medir
' CLARIDAD 1. No cumple con la El item no es claro
El item es de facil categoria i
comprension 2. Bajo Nivel El item requiere de bastantes
. modificaciones =]
3.Moderado Nivel Se requiere una modificacion
muy especifica
4. Alto Nivel El item es claro
' COHERENCIA 1. No cumple con la El item no tiene relacion 16gica
El item tiene | categoria |
relacion logica con | 2. Bajo Nivel El item tiene poca relacion logica

" 3. Moderado Nivel

se estd midiendo

El item tiene una moderada
relacion logica

4. Alto Nivel

El item tiene un alto nivel de

| logica
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| Trabaja con recetas Estindar?:

ITEM SUFICIENCIA | CLARIDAD | COHERENCIA OBSERVACIONES
m El local donde funciona es?:
i Propio 4
21 Arrendadao ‘,{ ’ L} 4’
3| Cedido

3 Factores econdmicos y politicos
del pais (Swbida de precios de
munteria prima e nsiimos)

| La Demanda
2 La competencia

S

1 | Siempre A
2 | Casi siempre £ 4
3 || Algunas Veces x @ 4'
4 | | Muy pocas veees
5 Nunca
A medida que aumenta las ventas
los precios?: "
_— R
| || Aumecnta 4’ C‘ 4’
2 || Semantienc
3 || Disminuyen
g Cuill s ¢! Factor externo que més
modifica sus precios?:

E(.‘ual es el factor intemo gue mas
modifica sus precios?:
| Costos v calidad del producto
2 Factorez organizativos de la
empres o negocio
3 [] Objetivos de Marketing
(Supervivencia , Maximizacian de
wtilicdades, Liderazgo on ¢!
mercado)

m Cual es el método que aplica para
fijar sus precios?

I T Métedo bisado en ef analisis de
costos feosto fijos, costos
varigbles, punto de equiiibrio)

[ Método basado ¢n ¢! Costo Total
mas la utilided
Método basado en la competencia

|| Por experiencia progia

LS

=

Para determinar el precio de sus
productos usted wtiliza costes?:

1 Reales
2 Estimados

.

~
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El costo de los materiles que
influyen dircctamente en el
proceso de produccidn lo
considera Usted como ? {margue
una sola alfernativa)

1 [ Costo de Materin Prima
2 Costo de Mano de Obra
3 Costos Indirectos de fabricacion

I costo del tiempo dedicade por
usted y/o sus empleados a la
claboracion de sus productos o
censidern cOmMo? (margue wna
solp alternatival

Costo de Mano de Obra
Costos [ndirectos de fabricacion

1ad b —

é Costo de Materia Prima

1os pagos por arriendo, tekéfono,
luz eléctrica, gas, reparaciones,
materiales de oficing. seguros.
impuestos, publicidad ¥
depreciacion usted los considern
como? (marque ana sola
alrernativa)

7| Costo de Materia Prima
Costo de Mano de Obra

Costos Indirectos de fabricacién

b —

I

I:n su acgocio levan
contahilidad?

1 st 2 [JNo

Pase ala Pase a ln

Que registro contables lleva su
negocio”

1 Libro Diario
Mayores
Auxiliar de Compras
Auxiliar de Ventas
Control de Inventarios
" Comandas
Auxiliar de contrul de tiempos
(Muno de abra)
& | Auxiliar de Costos indirectos de
T produccion
§ [ | Hojas de Costos

PR - I P

I

Como minimiza los Costes de
¢elaboracion de sus productos ?
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- (margie una sole alternativa)

I | | Adquirir materia prima o precios
y calidad mas bajos

2 |_| Buscar proveedores gue vendan
mas barsto ¥ con buena calidad *T <f_

3 D Optimizar los recurso disponibles ﬂ'
( Mermas, Planificaciion o
produccion)

lene wdentificado los costos fijos
y lus costos variables que incurre
¢n la preparacion de sus
productos? £ o o A

1 [ ]s 2 NG

Hay algun aspecto que hace parte del objetivo de la encuesta y no fue evaluada?

G LIB  ccyc s2sm  a 0Re o o AN o B A 4 AN T S O s R S SR A
Recomendaciones:
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CONSTANCIA DE JUCION DE EXPERTO
1/

NOMBRE DEL EXPERTO: .. £/ teuscs... ez iz

ESPECIALIDAD: ... (oulaalind @ ey

Por medio de la presente hago constar que realice la revision del Test "Metodologia
utiizada para la determinacion del precio de venta y los costos que se incurren en el
proceso de elaboracién de los productos y servicios gastronémicos, en los
establecimientos de comidas y bebidas de la ciudad de Ambato”, elaborado por la
estudiante de maestria PIEDAD ANABEL PEREZ VILLAFUERTE, quien esta
realizando un trabajo de investigacion titulado * ANALISIS DEL PUNTO DE
EQUILIBRIO EN LA DETERMINACIOCN DE PRECIOS EN EL SECTOR
GASTRONOMICO DE LA CUIDAD DE AMBATO".

Una vez indicada las correcciones pertinentes considerc que dicho test es valido para

su aplicacion.

Firma
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Anexo
Planillas Juicio de Expertos

Respetado docente:

Usted ha sido seleccionado para evaluar la encuesta que permitira la recoleccion de
datos, sobre la metodologia utllizada para la determinacion del precio de venta y los
costos que se incurren en el procese de elaboracion de los productos y servicios
gastronomicos, en los establecimientos de comidas y bebidas de la ciudad de Ambato.
instrumento que forma parte de la investigacion titulada: " ANALISIS DEL PUNTO DE
EQUILIBRIO EN LA DETERMINACION DE PRECIOS EN EL SECTOR
GASTRONOMICO DE LA CUIDAD DE AMBATO".

La evaluacién de los instrumentos es de gran relevancia para lograr que sean validos y
que los resultados obtenidos a partir de éstos sean utilizados eficientemente; aportando
tanto al area investigativa contable y sus aplicaciones.

Agradezco su valiosa colaboracion,
p ‘ - ] (e e f 2
NOMBRES Y APELLIDOS DEL DOCENTE: .. £/ Ans ... V. Cevares [ S
FORMACION ACADEMICA: ... WG4

CARGOACTUAL: o BPOLEITE o
INSTITUCION: ... X6k ad. SerTlar per Condneg

Objetivo de la encuesta: Conocer la metodologia utilizada para la determinacion del
precio de venta y los costos que se incurren en el proceso de elaboracion de los
productos y servicios gastronémicos, en los establecimientos de comidas y bebidas de
la ciudad de Ambato
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Objetivo de la investigacion: Determinar |a influencia del analisis del punto de
equilibrio en la fijacién de los precios en el sector gastronomico de la ciudad de
Ambato, para la toma de decisiones.

Objetivo del Juicio de Experto: Validar el contenido de la encuesta disefiada para
recolectar informacién

De acuerdo con los siguientes indicadores califigue cada uno de los items segun

corresponda.

) CATEGORIA CALIFICACION INDICADOR
SUFICIENCIA 1. No cumple con la El item no es suficiente para
El item basta para categoria medir la Categoria
obtener la 2. Bajo Nivel El item mide algln aspecto

medicion de estas

3. Moderado Nivel

El item mide la mayoria de los
aspectos

" 4. Alto Nivel El item es suficiente para medir
CLARIDAD 1.No cumple con la Elitem no es claro
El item es de facil categoria
comprension 2. Bajo Nivel El item requiere de bastantes
I - medificaciones i
3. Moderado Nivel Se requiere una modificacion
muy especifica
4. Alto Nivel El item es claro
' COHERENCIA 1. No cumple con la El item no tiene relacién l6gica
El item tiene categoria ,
relacién légica con 2, Bajo Nivel El item tiene poca relacién lagica

el indicader que
se esta midiendo

3. Moderado Nivel

El item tiene una moderada
relacion légica

74. Alto Nivel

El item tiene un alto nivel de
l6gica
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[ ITEM

OBSERVACIONES

“ El local donde funciona es?.

| Propio
2 Arrendado
3 Cedido

SUFICIENCIA | CLARIDAD | COHERENCIA
|

4 | 4 | 4

Trabaju con recctas Estandar?;

[ Siempre

| Casi siempre
Algunas Veces
Muy pocits veces
Nunca

1
2
3
4
3

¢
2
(&)

A medida que aumenta lys ventas
los precios?;

Aumenta
Se mantene
| Disminuyen

Wi b —

Cudl es el factor extemo que mis
modifica sus precios?:

1 La Demanda

2 La campetensi

3 Factores econdmicos y politicos
del pais (Suhida de precios de
MO Prima € insunos)

Cuil es el factor interno que més
madifica sus precios?:

Costos y calidad del preducto

Factores organizativos de la
CMPrEsa 0 regocio

| 3 ] Objetivos de Marketing

(Supervivencia, Maximizacion de

utilidades, Liderazge en el

mercado)

1 -

Cual es el método que aplica para
fijar sus precios?;

I ] Méiodo basado en cf andlisis de
COSIOS (comwltis fifoe, costos
variables, punto de equiltbricy

2 [ ] Método basado cn ¢l Costa Tot)
mas la utilidad

3 Métado basade en la competencia

4 Por expericrcia propia

Para determinar el precio de sus
productos usted utiliza costos?:

T Reales

|
| 2 7 Estimados
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El coste de los matesiales que
influyen directamente ¢n ¢l
proceso de produccidn lo
considera Usted coma ? fmargue
wna sola alternativay

[ Costo de Matetia Prima
Coste de Mano de Obra

Costos Indirectos de fabricacion

i S R

1 costo del tiempo dedicado por
usted y/o sus empleados a la
eliboracion de sus productos lo
considern como? (margue una
sola alternotiva)

Costo de Materia Prima
Costo de Mizno de Obra

|
2
3

Costos Indirectos de fabricacion

Los pagos por amriendo, telétone,
luz eléctrica, as, reparaciones,
materiales de oficina, seguros,
impuestos, publicidad v
depreciacion usted los considera
como? (margie wna sola
alternativay

| Costo de Materia Prima
. Costo de Mano de Obra
__ Costos Indirectos de fabricacion

L

En su negocio llevan
contabilidad?

1181 2 T ]NO

Pase i ka Past a la

Que registro contables lleva su
negacio?:

Libro Diario

Mayores

Auxiliar de¢ Compras

Auxiliar de Ventas

Control de [nventanos

Comandas

* Auxiliar de control de tiempos
T (Mane de obra)
& ] Auxiligr de Costos indirectos de
produccién

9 [] Hojas de Costos

1
2
3
4
5
6
-

Come minimiza los Costos de
elaboracion de sus productos ?
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- (R e e So0G alfernariva)

1| Adquirir materia prima a precios
v calidad mas bajos
2 __| Buscar provesdores que vendan
miis barato ¥ con buens calidad /} 2’ 3
3 [] Omtimsizar Ios recurso disponibles

 Mermas, Planiffeasiin de
produceinn)

Tiene dentificado los costos fijos

| ¥ los costes variables que incwrre —
«n la preparacidn de sus '%,‘ '} ‘5
producios? r

1 [] s 2 [ | Na

Hay alglin aspecto que hace parte del objetive de la encuesta y no fue evaluada®?

Recomendaciones:
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CONSTANCIA DE JUCION DE EXPERTO

| /

Cl . 135ee9134-T

Por medio de la presente hago constar que realice la revision del Test “Metodologia
utilizada para la determinacion del precio de venta y los costos que se incurren en el
proceso de elaboracién de los productos y servicios gastronémicos, en los
establecimientos de comidas y bebidas de la ciudad de Ambato”, elaborado por la
estudiante de maestria PIEDAD ANABEL PEREZ VILLAFUERTE, quien esta
realizando un trabajo de investigacién ftitulado " ANALISIS DEL PUNTO DE
EQUILIBRIO EN LA DETERMINACION DE PRECIOS EN EL SECTOR
GASTRONOMICO DE LA CUIDAD DE AMBATO".

Una vez indicada las correcciones pertinentes considero que dicho test es valido para
su aplicacion.

£ f

Wi il il
Fecha: 25 e W ict 7/ U '«Je:" Zo | Q
7

Firma /
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Anexo

Planillas Juicio de Expertos

Respetado docente:

Usted ha sido seleccionado para evaluar la encuesta que pemitird  |a recoleccion de
datos, sobre la metodologia utilizada para la determinacién del precio de venta y los
costos que se incurren en el proceso de elaboracién de los productos y servicios
gastrondmicos, en los establecimientos de comidas y bebidas de |a ciudad de Ambato,
instrumento que forma parte de la investigacion titulada: * ANALISIS DEL PUNTO DE
EQUILIBRIO EN LA DETERMINACION DE PRECIOS EN EL SECTOR
GASTRONOMICO DE LA CUIDAD DE AMBATO",

La evaluacion de los instrumentos es de gran relevancia para lograr que sean validos y
que los resultados obtenidos a partir de éstos sean utilizados eficientemente; aportando

tanto al area investigativa contable y sus aplicaciones.

Agradezco su valiosa colaboracion.

NOMBRES Y APELLIDOS DEL DOCENTE: ... | ) S AT RN
FORMACION ACADEMICA: ........\ 1670 (TN AT W B ¢

AREAS DE EXPERIENCIA PROFESIONAL: ... isdid. ..

TIEMPQ: ...\ ¢ .,.,_,;f:. EBUREY S XoTe) \
CARGO ACTUAL: ... xgcend .. Shnmrtians.. L oatuas & (Esotodo
INSTITUCION; ...\ .G B Tl AR )

Objetivo de la encuesta: Conocer la metodologia utilizada para la determinacion del
precio de venta y los costos que se incurren en el proceso de elaboracion de los
productos y servicios gastronémicos. en los establecimientos de comidas y bebidas de
la ciudad de Ambato
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Objetivo de la investigacién: Determinar la influencia del analisis de! punto de
equiliorio en la fijacion de los precios en el sector gastronomice de la ciudad de
Ambato, para |a toma de decisiones.

Objetivo del Juicio de Experto: Validar el contenido de la encuesta disefiada para

recolectar infermacién

De acuerdo con los siguientes indicadores califique cada uno de los items segun

corresponda.

! CATEGORIA CALIFICACION INDICADOR
SUFICIENCIA 1. No cumple cen la El item no es suficiente para
Elitem bastapara ___ categoria medir la Categoria
obtener la 2. Bajo Nivel | El item mide algan aspecto

medicidn de estas

3. Moderado Nivel

El item mide la mayoria de los
aspectos

El item es suficiente para medir

El item requiére de bastantes

Se requiere una modificacion

El item no tiene relacion Iégica

4_Alto Nivel
CLARIDAD 1. No cumple con la El item no es claro
El item es de facil categoria
comprension 2. Bajo Nivel
I modificacicnes
3. Moderado Nivel
muy especifica
4, Alto Nivel El item es claro
COHERENCIA 1. No cumple con la
El item tiene . categoria
relacion Iégica con | 2. Bajo Nivel

el indicador que
se esta midiendo

| El item tiene poca relacion Iégica

3. Moderado Nivel

4. Alto Nivel

El item tiene una moderada
relacion lbégica

El item tiene un alto nivel de ‘
l6gica
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ITEM

SUFICIENCIA

CLARIDAD | COHERENCIA

OBSERVACIONES

mocal donde funciona es?;

L

)

I | Propio

2 Arrendado

3 Cedido

Wrab«ju con recetas Estindar?:

1 [ Siempre

2 Casi siempre

k! Algunas Veces

4 Muy pocas veces

5 Nunca
A medida que aumenta las ventas
lus precios?:

1 [] Aumenta

2 S¢ mantiene

3 Disminuyen
Cudl ¢s el faclor externo que mas
modifica sus precios?:

I LaDemande

2 La competencia

3 | | Factores econdmicos y politicos
del pais.(Subida de procios de
MAleria prima e Insumos)

m Cual es el factor interno que mas

madifica sus precios?:

1 Costos y calidad de! producto

21 Fuctores organizativos de la
¢MPresa o negocio

3 7 Objetivos de Marketing
(Supervivencla, Maximizacion de
witdicladey, Liderazgo en el
mercado)

I

O,

m Cudl es el método que aplica para

fijar sus precios?:

I ] Método bisado en ef analisis de
COSIOS {Cosio fijos. costas
variables, punto de epalibric)

2 | ] Métada basado en el Costo Total

més Iz utilidad

D Método basado en la competencia

i Por experiencia propia

=W

Para determinar el precio de sus
productos usted utiliza costos?:
1 | Reales
2 Lstimados
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e

El costo de Los marteriales que
influyen directamente cn ¢l
proceso de produccion lo
considera Usted como ? /marque

wna sola alternativa)

1 Costo de Materia Prima
2 Costo de Mano de Obra
3

Costos Indirectos de fabricacion

El costo del tiempo dedicado por
usted y'o sus empleados 4 Ia
elaboracidn de sus praductos lo
considen: como? Mmargue una
sola alrernativay

Costo de Materia Prima
Costo de Mano de Obra

Costos Indirectos de fabricacion

|
2
3

Los pagos por arriendo, teléfono,
luz eléctrica. gas, reparaciones,
materiales de oficina, seguros,
impuestos. publicidad v
depreciacion usted los considern
cOmo?” imprgite una sola
afternativa)

| | Costo de Mazeria Prima
2 Costo de Mano de Obra
3

~
<

Costos Indirectos de fabricacién

En su negocio llevan
contabilidad?
=k
s
Pase

CQue registro contables Neva su
negocio?;

| Libro Diario
Mayores
Auxiliar de Compras
Auxifiar de Ventas

z:LNé)

ala Pasc a In

Control de Inventarios

Comandas

Auxiliar de control de tiempos

(Mana de obra)

§ [ Auxiliar de Costos indirectos de
produccién

9 [] Hojas de Costos

1
2
3
4
s
&
7

)

Como minimiza los Costos de
claboracion de sus productos *

145




| - {icrgue una sola alternativa) |

1] Adquirir materia prima a precios
¥ calidad mas bajos
2 [] Buscar proveedores que vendan
més baralo y con buena calidad Q/_ ?/
"1 Optimizar los recurso dispanibles | 7 =
¢ Mermas, Planificacion de S
produccidn)

L

Tiene tdentificado los costos fijos
¥ los costos variebles que incurre

en la preparacidn de sus
predhuctos? '7) 3

I [] s 2 []No

Hay algun aspecto que hace parte del objetivo de |a encuesta ¥ no fue evaluada?

Recomendaciones:
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CONSTANCIA DE JUCION DE EXPERTO

NOMBRE DEL EXPERTO: ’.“Mth '_)f'\ ord |

ESPECIALIDAD: ... Sxp et Csis ok, L ast, . Aod oo Finducl,

Gl Gt SH s % G 2 e
Por medio de la presente hago constar que realice la revision del Test “Metodologia
vtilizada para la determinacion del precio de venta y los costos que se incurren en el
proceso de elaboracién de los productos y servicios gastronomicos, en los
establecimientos de comidas y bebidas de la ciudad de Ambato®, elaborado por la
estudiante de maestria PIEDAD ANABEL PEREZ VILLAFUERTE. quien esta
realizando un frabajo de investigacion titulado " ANALISIS DEL PUNTO DE
EQUILIBRIO EN LA DETERMINACION DE PRECIOS EN EL SECTOR
GASTRONOMICO DE LA CUIDAD DE AMBATO".

Una vez indicada las correcciones pertinentes considero que dicho test es valido para
su aplicacién.

fecha: A8 6% /z ol 4
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Anexo
Planillas Juicio de Expertos

Respetado docente;

Usted ha sido seleccionado para evaluar la encuesta que permitird  la recoleccién de
datos, sobre la metodologia utilizada para la determinacién del precio de venta y los
costos que se incurren en el proceso de elaboracién de los productos y servicios
gastronémicos, en los establecimientos de comidas y bebidas de la ciudad de Ambato,
instrumento que forma parte de la investigacion titulada: “ ANALISIS DEL PUNTO DE
EQUILIBRIO EN LA DETERMINACION DE PRECIOS EN EL SECTOR
GASTRONOMICO DE LA CUIDAD DE AMBATO",

La evaluacion de los instrumentos es de gran relevancia para lograr que sean validos y
que los resultados obtenidos a partir de éstos sean utilizados eficientemente: aportando

tanto al area investigativa contable y sus aplicaciones.

Agradezco su valiosa colaboracion.

FORMACION ACADEMICA: SV ER( = oo,
AREAS DE EXPERIENCIA PROFESIONAL: ¢a# 128/ DE cofidl
TIEMPO: .. 45, 4= 5 ...

CARGO ACTUAL: . BQCERIE . it

INSTITUCION: ... L0/ VERS IDAD CEnTRAL

Objetivo de la encuesta: Conocer la metodologia utilizada para la determinacian del
precio de venta y los costos que se incurren en el proceso de elaboracion de los
productos y servicios gastronomicos, en los establecimientos de comidas y bebidas de
la ciudad de Ambatc
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Objetivo de la investigacion: Determinar la influencia del analisis del punto de

equilibrio en la fijacion de los precios en el sector

Ambato, para la toma de decisiones.

gastronémico de la ciudad de

Objetivo del Juicio de Experto: Validar el contenido de la encuesta disefiada para

recolectar informacion

De acuerdo con los siguientes indicadores califique cada uno de los items segun

corresponda.

| CATEGORIA CALIFICACION INDICADOR
SUFICIENCIA 1. No cumple con la El item no es suficiente para
El item basta para categoria medir la Categoria
chtener la 2. Bajo Nivel El item mide algin aspecto

medicion de estas

3. Moderado Nivel

El item mide la mayoria de los

el indicador que
se esta midiendo

~aspectos
4. Alto Nivel El item es suficiente para medir
CLARIDAD 1. No cumple con la El item no es claro
El item es de facil categoria o
comprension 2.Bajo Nivel El item requiere de bastantes
[ modificaciones
3. Moderado Nivel Se requiere una moedificacion
muy especifica
4. Alto Nivel El item es clarc
COHERENCIA 1. No cumple con la El item no tiene relacion logica
El item tiene categoria
relacién légica con | 2. Bajo Nivel El item tiene poca relacion logica

4. Alto Nivel

3. Moderado Nivel

El item tiene una moderada
relacion légica

El item tiene un alto nivel de
lagica
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ITEM SUFICIENCIA | CLARIDAD | COHERENCIA OBSERVACIONES
m local donde funcioni ¢s?: . [

| Propio
2 | | Amendado j=
3 [ Cedido "; ,5

Trabaja con recetas Estandar?:
t [ ] Siempre
2 Casi siempre 5 -2'
3 Algunas Veces z : 2
4 Muy pocas veces
3 Nunca -

A medida que sumenta las ventas

los precios?:
1] Aumema . z
2 Se mantiene Z_; /’—L_
3 Disminuyen

Cual es ¢l factor externo que mils
madifica sus precios?:

| La Demanda
2 La competencia
3 Factores econimicos v politicos

del pais.(Subida de precios de
materia prima ¢ (R5umaos)

Cudl es ¢l facter interno que mis

modifica sus precios?:

1 q Costos y calidad del producte

2 | Factores organizativos de la
empresa o negocio

3 ] Objetivos de Marketing
(Supervivencia, Maximizacldn de
utliidades, Liderazga en el
mereodo)

Cual es el método gue aplica para
fijar sus precios?:

I [] Métoda basada en el andlisis de
coslos (ensto fifas, costos
variables, punto de equilibrio)

2 ] Métado basado en el Costo Total

__ mis la utilidad
3 | Método basado e la competencin
4 Por experiencia propia
Wyl Para determinar el precio de sus
- praductos usted utiliza costos?: a ? 1__,-
1 Reales (./
2 Estimados
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El costo de los materiales que
influyen directamente ¢n ef
proceso de produccidn lo
considera Usted como ? (margue

wna xolo alternativa;

I 1] Costo de Miteria Prima
2 {1 Costo de Mano de Obea
3 0 Costos Indirectos de fabricacién

El costo del tiempo dedicado por
usted /o sus empleados a la
claboracitn de sus productos o
considera ¢cdmo? fmargue una
sola alternativa)

Costa de Materia Prima
Cosle de Mano de Obra
Costos Indirectos de fabricacidn

)

Los pagos por armende, teléfono,
luz eléetrica, gas, reparaciones,
miteriales de oficing, seguros.
impuestos, publicidad y
depreciacién usted los considera
cdma? (margue una sola
alternativay

Costo de Materia Prima
Costoe de Mane de Obra
[

Costos Indirectos de fabricacion

D

En su ncgocio llevan

contabilidad?
1 [] st 2 NO
Eil
Pasc a ia Pasc a la

Que registro contables lleva su
negociol:

Libre Diario

Muyores

Auxiliar de Compras

Auxiliar de Ventas

Control de Inventarios

Comandas

Auxiliar de control de tiempos

(Mano de cbra)

& [ Auxiliar de Costos indiecetos de
praduceian

9 [ ] Hojas de Costos

|
2
3
4
5
6
7

Come minimiza los Costos de
claboracion de sus productos ”
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- fmeargue wha soda alternativay

I || Adguiric materia prima a precios
¥ calidad mas bajos
U Buscar proveedares gue vendan — _ L
imas baarsle ¥ con buena calidad - - _,./?
3 [ Optimizar los recurse disponibles /7 -
{ Mermas, Plangficacidn de

[V ]

prodieceidng

Tienz identitficads 1og costos Nos

¥ los costos variakles que incurre

en Iy prepacacion de sus - 2,
productng? i 2

L[] st 2 [ No

Hay algin aspecto que hace parte del objetivo de la encuesta v no fue evaluada?

FRecomendaciones:
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CONSTANCIA DE JUCION DE EXPERTO

NOMBRE DEL EXPERTO: ...... }—. > 123 O~ 6 v 24

ESPECIALIDAD: ., o Sl v v iaind it s snbiasuinsis

ol e P R LI
Por medio de la presente hago constar que realice la revisién del Test “Metodologia
utilizada para la determinacion del precio de venta y los costos Gue se incurren en el
proceso de elaboracién de los productos y servicios gastronomicos, en los
establecimientos de comidas y bebidas de la ciudad de Ambato”, elaborado por la
estudiante de maestria PIEDAD ANABEL PEREZ VILLAFUERTE, quien esta
realizando un trabajo de investigacion fitulado " ANALISIS DEL PUNTO DE
EQUILIBRIO EN LA DETERMINACION DE PRECIOS EN EL SECTOR
GASTRONOMICO DE LA CUIDAD DE AMBATO".

Una vez indicada las correcciones pertinentes considero que dicho test es vélido para

su aplicacion.

Fecha: L5-o7-1(
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TABULACION JUCIO DE EXPERTOS

- PROMEDIO PROMEDIO PROMEDIO PROMEDIO GENERAL
SUFICIENCIA CLARIDAD COHERENCIA
] 3,2 3,2 3,2 3,2
] 2,4 3,7 3,7 3,3
] 3,8 2,8 3,8 3,5
4 3,4 3,4 3,4 3,4
s 3,0 3,8 3,5 3,4
6 3,4 3,4 3,4 3,4
] 3,8 3,8 3,7 3,8
e 3,6 3,4 3,4 3,5
s 3,2 3,2 3,2 3,2
10 3,0 3,0 4,0 3,3
o1 3,4 3,4 3,4 3,4
12 3,4 3,4 3,4 3,4
13 3,2 3,2 3,2 3,2
14 3,2 3,2 3,2 3,2
15 4,0 4,0 3,7 3,9
16 4,0 3,9 3,8 3,9
17 4,0 3,7 3,9 3,9
' PROMEDIO 3,4 3,4 3,5 3,5

El promedio de 3.5 resultado del criterio de juicio de expertos hace factible la
aplicacién de la encuesta.
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ANEXO 3

PROPUESTA UTILIZACION PUNTO DE EQUILIBRIO

Por punto de equilibrio se entiende la igualdad entre los ingresos y los costos
operacionales, es decir cuando la cantidad de unidades producidas es tal, que los

ingresos son iguales a los costos totales y la utilidad es cero.

Para poder aplicar el punto de equilibrio en el sector gastrondmico se debe definir
primeramente los costos fijos y variables. Los primeros se mantienen vy los

segundos varian de acuerdo al nivel de ventas.

Basada en la metodologia propuesta por Zapata, P. (2015) y formatos de
Plantillasmil.com, se formula en primer lugar un modelo de Comanda, donde
permite estandarizar la receta y establecer sus costos de produccion que permitan
calcular el precio, el punto de equilibrio y analizar cdbmo estos dos indicadores se
relaciona, a través de una serie de tablas trabajadas en Excel y programas de tal

manera que los calculos se realizan automaticamente.

Estas hojas estan disponibles en el siguiente enlace

https://drive.google.com/file/d/0B9-vFHbUUGKYZENWOGFBS2ZIcFE/view?usp=sharing
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https://drive.google.com/file/d/0B9-vFHbUUGkYZENWOGFBS2ZlcFE/view?usp=sharing

‘ HOJA DE COSTOS DE PRODUCCION

11 MENU 1 Notas

‘ CODIGO ‘
RECETA | PF_001

Margen

Ganandia
deseado 80,00%

MNOMERE: Lomo de cerdo a la sal Horneado al Microondas
Rac?ones 5.0 | | FECHA:
Codigo | omaed de c:::i:i ; Ingrediente Precio UR|  Total
kilos 5,000 Lome de Cerdo 4,75 23,75
kilos 0,080 Sal gruesa 1,37 0,08
litros 2,000 Agua 0,37 0,74
litros 0,200 Aceite de oliva 0,99 0,20
kilos 5,000 Tomates 0,60 345
e:gtiEr::rciicc'an 1,000 Oreganc y pimienta 0,50 0,50
0,00
0,00
0,00
0,00
v Total Materia Prima 28,720
CVU [Costo Materia Prima por racion 5,744
PROCESO DE ELABORACION
Pasos Tien:lpn Cocinero|Ayudante| Lavador
Cocina
1 Cubrir el fondo del molde para horno con la mitad de N N
la sal gruesa...
5 Pintar el lomo con aceite, colocarlo en  recipiente y 1 1
cubrirlo con sal.
3 Hornear durante 15 minutos al 30% de la potencia 16 3
{Microondas)
4 Retirar y Limpiar la sal del lomo 1 1
5 Colocar aparte tomates enteros en otra fuente y 1 1
hornear 3 minutos
& Lavar, limpiary secar vajillay cubierto para presentar 2 2
plato
. Retirar tomate, perparar plato, espolvorear orégano y 3 2 1
entregar plato
Tiempo de Cocina 29 5 5 2
COSTO ELABORACION DEL PLATO
TIPO DE
ASIGNACI ITEM TIEMPO | FACTOR A:L[I}(?JSLE
v 1 1) Costo de Alimentos = 28,72
CF 2 2) Mano de Obra de Cocina =
a) Cocinero 5 0,21113 1,06
b) Ayudante 5 0,21113 1,06
c) Lavador 2 0,21113 0,42
CF 3 3) Costos Indirectos Aplicables de Cocina =
a) Tiempo total de cocina aplicado = 29 0,012966 0,38
Total Costo de Produccion 31,630
PRECIO DE VENTA
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 31,630
COSTO UNITARIO DE PRODUCCION 6,326
MARGEN DE GAMANCIA 80,00% 5,061
Precio de Venta Calculado 11,387
P.N.P. - Propuesto (redondeado) 12
P.V.P. - Definitivo 12,00]
Ratio 21
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PUNTO DE EQUILIBRIO
Un solo producto

Datos para el grafico UTILIDAD
n Datos Q Ventas 4
S Ventas 50,00
Unidades {mensuales) 4 Costo Variable 2400
Preco Venta Unitario 15,00 Costo Fijo 1560
Coste Variable Unitario &,00 Costo Total 420
Costos Fijos (mensuales) 18,60 Beneficio 1740
n Calculos Para alcanzar el punto de equilibrio se debe vender 2 unidades mes
|Pur1to de Equilibrio | Unidades
e Costo Fijo | 0.0
e Precio de venta unitarie — Corte Lnnnb.‘v‘ '
0,00
50,00
[¢ Ventas Equilibrio | 31,00 de Equilibrio | - 4000 L \ et e Herofiz
= 30,00 AN —e— O
P d librio = Costa Fijo £ P
MG B8 @S = y — Costo variable unitario Z 20,40 ( HR
Precio de venta unitarig 10,00 Cioson Wejabile
i et i 11 1
-10,70 4 i Kl —— 0 T2
-20,70
Cantldad [C¥)

En esta hoja se calcula y gréfica el punto de equilibrio, para un solo producto, en el cual el usuario tiene que ingresar los datos que
se solicitan: Unidades vendidas, precio de venta unitario, costo variable unitario y costos fijos. Se presenta 3 escenarios supuestos

de ventas en las cuales estan por debajo, en el punto de equilibrio y sobre, permitiendo al interesado tomar decisiones.
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EER Andlisis de Sensibilidad

DATOS

Precio Venta Unitario

Coste Variable Unitario
(Costos Fijos (totales)

UTILIDAD DESEADA 12,00
Sin incluir Impuestos v Contribuciones 12,00
Incluir Im puestos y Contribucdones 13,84
UTILIDAD 100%
15%: Trabajadores 15%

Se czkuls lusgo derestar Iz

22% Impuesto ala Renta 18.7% participacidn rabajdores

Porcentaje a afectar a la Utildad &63.7%

AMALISIS DE SENSIBILIDAD

| COSTO YARIABLE UMITARIO (x) |

CVU(x) = (Punto de equilibrio= Precio de venta) — Costo Fijo

fcosTo Frio () | 18,50

Costo Fijo(x) = (Punto de equilibrio = Precio de venta) — CVU

JPRECIO DE VEMTA (x) | 20,21

Costo Fijo + Ganancia
Punto de equilibrio

Precio de vental(x) = Coste Variable Unitario +

IGar‘l ancia {x) I

D

) Costo Fijo + Punto de equilibrio
Ganancia =

Precio de venta unitarie — Costo variable unitario
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DO DEL PRECIO OBJE

ra su determinacion puede viillizarse el
mnEilisis del punto de equilibrio,
(8] Cl

P-CW

Bl andalisis del punto de equilibrio tambl S
puede utilizarse para determinar el precio
gue  deberia  iyarse paca alcanzar  los
ahjetivos de venta v rentabilidad previstos:
P=CVU + CF+B
w



CALCULO PUNTO DE EQUILIBRIOD

Considerando Utilidad
Sin considerar Utilidad Sin incluir Impuestos y
Contribuciones

[PUNTO DE EQUILIBRIO

Incluir Impuestos y Contribuciones

Canans
Unidades A Costa Flja _ Costa Fijo + —.m—‘
Pun Caxto Fije + Gananria Punta de rquilidrig = .

Pricia de penia uritarls = Cogts seriably) Pucto dr eguilibrip = FAp———————— Pracia di pinta iiarla = Cafes sariahl

Casto Fijo Costo Fijo + Gamancia Ganansia
f p de equilibrin = Punts de equlllbris ® —m0 oo Costo Fijo 4
Dalares unto de equilibriz "~ asts variable uniterio 8 o] , . Costo rariableunitario | Puaco de equlbrio » — oS08 (3L, ?
Precio o venta unitarie Frecio ef verta unifarie |- oft0 Fariaie unitario
Frecie de vmta unitario

En esta parte se presenta un analisis de sensibilidad, al combinar escenarios supuestos con los componentes de la férmula de
punto de equilibrio, determinando el impacto de estas sobre el negocio, suministrando informacion para una evaluacion econémica

y financiera.

Asi mismo se presenta el célculo del punto de equilibrio considerando factores como el Impuesto a la Renta y la participacion a
trabajadores. A continuacién se presenta una hoja para el célculo y graficacién del punto de equilibrio para varios productos,

aplicando el Margen de Contribucion.
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PUNTO DE EQUILIBRIO

Varios Productos

| 1 _|atos

A B C D E F

Unidades (mensuales) 1,00 5,00 2,00 3,00 4,00 2,00

Precic Venta Unitario 7,00 8,00 9,00 6,00 7.00 8,00

Coste Variable Unitario 6,00 6,00 6,00 5,00 6,00 6,00

ingresos Mensuales 7,00 40,00 18,00 18,00 28,00 16,00

Margen de Contribucidn Unitario 1,00 2,00 3,00 1,00 1,00 2,00

% de Produccidn 6%)| 29% 12% 18% 24%| 12% 100943
Margen de Contribucidn Ponderado 0,06 0,39 0,35 0,18 0,24 0,24 1,65

|Costos Fijos (mensuales) | 200,00 _

n Calculos

A B 5 D E F
{Punto de Equilibrio | 7 36 14 21 29 14 |unidades
) L Costo Fijo
Punto de equilibrio(en cantidad) = —————
Margen de Contribucion PRODUCTOS
i B z D E F
% Margen de Contribucion Ponderado 485 36% 21% 11% 14%; 14% 100%
Costos fijos por Producto 714 7143 42,86 21,43 28,57 28,57 200,00
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Datos para el grafico

PRODUCTO

PERDIDA

PUNTO DE EQUILIBRIO

PUNTO
EQUILIBRIO

Q) Ventas

% Ventas 7,00
Costo Variable 6,00
Costo Fijo 7,14
Costo Total 13,14
Beneficio 5,14)

Para alcanzar el punto de equilibrio se debe vender 7

unidades mes

Varios Productos

UTILIDAD

Datos para el grafico

PRODUCTO

PERDIDA

Q Ventas

% Ventas 40,00
Costo Varig 30,00
Costo Fijo 7143
Costo Tota 101,43
Beneficio (61,43}

Para alcanzar el punto de equilibrio se debe vender 36
unidades mes

PUNTO
EQUILIBRIO
36
288,00
216,00
71,43
287,43
0,57

UTILIDAD

Yentas (S)

&80
70
&0
50
40
30
20
10

(10

PRODUCTO A

/

—=

e
A 7

—— (] Ventas
-G Ventas
== Costo Variable
i (0510 Fijo

e Co5t0 Total

=—#—EBeneficio

Q Cantidad
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500

400

Yentas (S)
=] L
5 o
5 o

=
(=]
(=1

{100)

PRODUCTO B

-

54

—e— (0 Ventas
=l Y entas
=== Costo Variable
e 0510 Fijor
wipie S0z 10 Total

i Beneficio




PRODUCTO

Datos para el grafico

PERDIDA

PUNTO DE EQUILIBRIO

PUNTO
EQUILIBRIO

14

126,00

84,00

4286

126,86

Q Ventas

3 Wentas 18,00
Costo Variab 12,00
Costo Fijo 42,88
Costo Total 54,86
Beneficia (36,86)

-0,86

UTILIDAD

Varios Productos

Para alcanzar el p

nto de equilibrio se debe vender 14

250

200

Ventas (5)
= =
=
o o

u
o

(50

PRODUCTO C

~

d—""i

—

14 21

—— (1 Ventas
== 5 Ventas
== Costo Variable
i 0510 Fijo
i Costo Total

=i E eneficio

0 Cantidad

PRODUCTO

Datos para el grafico

Q Ventas

2
=]

PERDIDA

3 Ventas 18,00
Costo Variab 15,00
Costo Fijo 2143
Costo Taotal 36,43
Beneficio (18,43)

Para alcanzar el p

PUNTO

EQUILIBRIO

nto de equilibrio se debe vender 21

UTILIDAD

153,00

Ventas (5)

200

150

=
=]
o

un
[=]

{50)

PRODUCTO D

e
*'—___1?—-__21 31

—+— QO Ventas
=5 Ventas
== Costo Wariable
e 50 Fijo
=i Costo Total
il B eneficio
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PRODUCTO

Datos para el grafico

PERDIDA

EQUILIBRIO

Q Ventas 4
§ Ventas 28,00
Costo Variab 24,00
Caosto Fijo 28,57
Costo Total 52,57
Beneficio (24,57}

Varios Productos

UTILIDAD

Para alcanzar el punto de equilibrio se debe vender 29
unidades mes

PRODUCTOE

350
300
250
—— (O Ventas
13200 el Ventas
w
.ElSO == Cpsto Variable
7]
=100 i (0510 Fijo
=0 e (0510 Total
=i Bieneficio
{50 |

Q Cantidad

PUNTO DE EQUILIBRIO

PRODUCTO

Datos para el grafico

PERDIDA

Q Ventas 2
§ Wentas 16,00
Costo Variab 12,00
Costo Fijo 28,57
Costo Total 40,57
Beneficio (24,57)

PUNTO
EQUILIBRIO

UTILIDAD

14
112,00
84,00
28,57
112,57
-0,57

Para alcanzar el punto de equilibrio se debe vender 14
unidades mes

200

150

Ventas ()
i
e
=]

Lun
=]

150)

PRODUCTO F

—+— O Ventas

e 5\ 2N

== Costo Variable

i s t0 Fijo

i o5 t0 Tota|

== Beneficio

Q Cantidad
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LOMO
Datos de la Empresa Rendimientos previstos

Cantidad Producida (mensual} 4 Ventas 60,00 100,00%%
Costos Fijos (mensual) 18,60 Costos variables| 2400 40,00%
Costos variable Unitario 6,00 Costos fijos| 18,60 31,00%,
Utilidad (%) 29,00% Total Costos 42,60 71,00%|

e L o

Calculo del PRECIO Costo Variable

Caosto Fijo

Costo Unitario de Produccién 10,65
Utilidad deseable 4,35

Precio de Venta Unitario 15,00 |FICEREEEE ‘

n Datos basados en el punto de equilibrio Rendimientos previstos

B Utilidad

Punto de
Equilibrio
Cantidad Punto de Equilibrio 2 Ventas 30,60 100,00%
Costos Fijos (total} 18,60 Costos variables 12,00 39,22%
Costos variable Unitario &,00 Costos fijos) 18,60 &0,78%
Utilidad (%) 0% Total Costos) 30,60 0,00%)
: .00%
QsT0 Variable
CANTIDAD PE.FEEiI.?I':E 'I?(E'I':.:I_AESS Costo Fijo
LUNITARIO
|Punto de Equilibrio | 2 15,30 306 ® Utilidad
. ~ Costo Fijo+ Ganancia
Precio de venta(x) = Costo Variable Unitario + —————
Punto de equilibrio \ —

Esta hoja permite analizar el precio de venta a partir del punto de equilibrio y los porcentajes de rentabilidad.
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