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RESUMEN

En el sector de los servicios, los hoteles y restaurantes son representativos dentro del turismo.
En el caso de los restaurantes, contienen un grupo de actividades empresariales que, a pesar
del efecto adverso que tuvo la pandemia, ha experimentado un crecimiento considerable en
el Ecuador. La provincia de Manabi tiene un alto nimero de emprendimientos gastronémicos;
no obstante, la mayoria de los restaurantes no cuentan con planes para su desarrollo, los
modelos de gestion son poco elaborados, sin una proyeccion que les permita mejorar su
rentabilidad. El objetivo de la investigacion es analizar los costos de servicio y su incidencia
en la gestién de la rentabilidad econémica en restaurantes del canton Chone, Ecuador. El
estudio que se desarrolla es de modalidad mixta, basica, de tipo no experimental y de alcance
descriptivo. Se propone una encuesta y se define un cuestionario que consta de catorce
preguntas; que la prueba de confiabilidad con el alfa de Cronbach demuestra un resultado de
0,96. A partir de la poblacion se define una muestra de 78 responsables a encuestar. Al aplicar
a los resultados la prueba de normalidad se demuestra que los datos no siguen una

distribucion normal y se realiza la prueba no paramétrica Chi-cuadrado de Pearson. A partir
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de los valores obtenidos se aprueba la hipétesis alterna y se valida que los costos de servicio
tienen relaciéon con la rentabilidad en los restaurantes del cantén Chone, Ecuador.
PALABRAS CLAVE: rentabilidad econbémica; costos de servicio; restaurante; gestion de

restaurantes.

ABSTRACT

In the services sector, hotels and restaurants are representative within tourism. In the case of
restaurants, they contain a group of business activities that, despite the adverse effect of the
pandemic, have experienced considerable growth in Ecuador. The province of Manabi has a
high number of gastronomic enterprises; however, most of the restaurants do not have plans
for their development, the management models are poorly elaborated, without a projection that
allows them to improve their profitability. The objective of the research is to analyze the service
costs and their incidence in the management of economic profitability in restaurants in the
canton of Chone, Ecuador. The study is a mixed, basic, non-experimental and descriptive
study. A survey is proposed and a questionnaire consisting of fourteen questions is defined;
the reliability test with Cronbach's alpha shows a result of 0.96. From the population, a sample
of 78 managers to be surveyed is defined. When applying the normality test to the results, it is
shown that the data do not follow a normal distribution and the non-parametric Pearson's Chi-
square test is performed. Based on the values obtained, the alternative hypothesis is approved
and it is validated that service costs are related to profitability in restaurants in the canton of
Chone, Ecuador.

KEYWORDS: economic profitability; service costs; restaurant; restaurant management.

INTRODUCCION

La economia mundial, por las condiciones generadas del entorno, ha incrementado su presion
en la competitividad de las organizaciones (Egamberdiyev y otros, 2020). En Latinoamérica,
el uso de aplicaciones web y redes sociales se ha incrementado en las pequefias empresas
en busca de: relaciones con proveedores y clientes, eficiencia de sus operaciones internas,
optimizacion de los gastos, mejor comunicacion, innovacion tecnoldgica, mejorar su atencion
con los clientes, y la calidad de productos y servicios que ofrecen (Corzo & Alvarez Aros, 2020;
Luo, 2021; Benito Hernandez y otros, 2022).

Uno de los sectores mas competitivos en los paises es el turismo, donde la comunicacién con
los clientes, el marketing y la satisfaccion del cliente juega un papel importante (Serrano
Amado y otros, 2021; Guaman Guevara y otros, 2017). Las empresas turisticas, luego del

impacto negativo de la pandemia del Covid-19, han tenido que redisefar sus planes de
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marketing, estrategias competitivas y adaptarse a las tecnologias; con nuevos canales de
comunicacion para ofertar sus servicios y un flujo informativo adecuado con los clientes
(Mojica Carrillo y otros, 2021; Cortez Cevallos y otros, 2022).

En el sector de los servicios, los hoteles y restaurantes representan una parte significativa
dentro del turismo. En el caso de los restaurantes, contienen un grupo de actividades
empresariales relacionadas con el céaterin, bares y cafeterias, servicio de comidas; que, a
pesar del efecto adverso que tuvo la pandemia en el sector, ha experimentado un crecimiento
considerable en el Ecuador. Por tanto, el sector de servicios de comidas es reconocido en el
mundo académico, existiendo gran nimero de investigaciones, desde las diferentes ramas
del conocimiento, por la importancia que tiene en el turismo (Alvarez Ojeda y otros, 2020).
Existen diversas investigaciones respecto al servicio de restaurantes, los cuales van desde la
innovacién en platos, servicio al cliente, posicionamiento de marca, gestion de marketing y
otros elementos de gestiobn como son: la rentabilidad, solvencia, costos, responsabilidad social
empresarial, entre otros (Carpio Maraza y otros, 2020; Alvarez Ojeda y otros, 2020).

En los procesos de gestidén en un restaurante es necesario un grupo de medidas, algunas que
tienen impacto a largo plazo como son: costo de los platos, margen de ganancia por cada
producto, sistema de promociones y descuentos, capacidad de atencién en funcion de la
demanda, estrategias de ventas. La respuesta a cada una de estas decisiones es compleja,
sobre todo por los niveles de incertidumbre que se maneja, principalmente en los primeros
afos. Por tanto, se deben buscar sistemas de control que permitan, desde los datos que se
recopilen, generar un sistema de informacion que contribuya a mejorar el negocio y ganar en
rentabilidad a partir de una adecuada toma de decisiones (Kurniawan y otros, 2019; Saputra,
2021; Banaag y otros, 2022).

La gestion de los procesos de los negocios de restaurantes, en formacion y establecidos,
tienen en cuenta un grupo de elementos que tienen influencia en su rentabilidad.
Adicionalmente se logra ser eficiente cuando se cumple, desde los procesos, los requisitos de
calidad establecidos en las normas, los procedimientos que se realizan estan estandarizados
dentro de los procesos, existen relaciones beneficiosas tanto con proveedores como con
clientes y la informacion que se trabaja es fiable (Alvarez Ojeda y otros, 2020).

En este sentido, la actividad de los restaurantes en el Ecuador busca como ser cada vez mas
competitivos, mejorar su eficiencia econémica y la rentabilidad en sus operaciones, con una
apropiada gestion de sus procesos. En especifico, la provincia de Manabi tiene un alto namero
de emprendimientos gastrondémicos, siendo un mercado potencial por su reconocimiento a
nivel nacional como uno de los atributos caracteristicos. No obstante, la mayoria de los
restaurantes no cuentan con planes para su desarrollo; aunque con el tiempo han

evolucionado en infraestructura, servicios y atencién al cliente, los modelos de gestién son
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poco elaborados, sin una proyeccion que les permita mejorar su rentabilidad (Bravo Cedefio
& Cujilema Campos, 2022; Alcivar Arturo & Hidalgo Sanchez, 2022).

Segun el catastro del Gobierno Auténomo Descentralizado (GAD) del canton Chone en el afio
2021 existen aproximadamente 140 establecimientos que se dedican a la actividad de
restaurantes y de servicios moviles de comida. Un analisis realizado de este sector determina
que entre las principales insuficiencias que inciden en la rentabilidad de los locales se
encuentra: el mena y las instalaciones no cubren las expectativas, deficiente calidad del
servicio al cliente, poco estudio acerca del valor agregado, poco atractivo para los
consumidores y bajos niveles de innovacion. Una incidencia directa es el problema del andlisis
de los costos en que se incurren en los restaurantes. Los costos que genera el trabajo de un
restaurante tienen un efecto directo en la rentabilidad econdmica, cuestiones poco analizadas
desde el punto de vista practico.

A partir del andlisis se define como objetivo: analizar los costos del servicio y su incidencia en
la gestion de la rentabilidad econémica en restaurantes del canton Chone, Ecuador.

METODOS

El estudio que se desarrolla es de modalidad mixta con énfasis en lo cuantitativo donde a
partir del levantamiento de datos se realizan mediciones y validacion estadistica. La
investigacion desarrollada es basica, de tipo no experimental y de alcance descriptivo.

Uno de los métodos de nivel empirico es la medicion a través de una encuesta para la cual
se definié un cuestionario adaptado de Chuman Mori (2021) el cual consta de 14 preguntas
distribuida por variables y dimensiones. Para la investigacion se trabaja con la variable
independiente costos de servicio que cuenta con tres dimensiones: costos directos, costos de
mano de obra, costos indirectos de fabricacion. La variable dependiente es la rentabilidad
econdémica con las dimensiones: margen de contribucién, margen de utilidad neta y margen
de rentabilidad. Para la evaluacién de cada indicador se realiza un analisis con la escala de
Likert de cinco valores: nunca, casi hunca, a veces, casi siempre y siempre.

La encuesta propuesta fue validada por sus desarrolladores mediante el alfa de Cronbach que
determina el nivel de confianza de la encuesta. La variable independiente tiene un valor alfa
de Cronbach de 0.912 y la variable dependiente de 0.957, lo que se consideran que los items
evaluados tienen un alto nivel de homogeneidad. La prueba de confiabilidad desarrollada al
cuestionario con el alfa de Cronbach, integrando ambas dimensiones, demuestra un resultado
de 0.96 (Chuman Mori, 2021)

Para el andlisis de la informacion, luego de la aplicacion del cuestionario los datos se procesan

para la obtencion de los resultados a través del paquete estadistico SPSS. Se desarrolla un
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proceso de andlisis sobre la relacion de variables donde se aplica la prueba de normalidad de
Kolmogérov-Smirnov y segun los resultados la prueba estadistica correspondiente. Para la
investigacion se definen las hipotesis:

Ho: Los costos de servicio no se relacionan con la rentabilidad en los restaurantes del cantén
Chone, Ecuador.

Hi: Los costos de servicio se relacionan con la rentabilidad en los restaurantes del cantén
Chone, Ecuador.

El universo de estudio estda compuesto por los 140 establecimientos, que se dedican a la
actividad de restaurantes y de servicios moviles de comida, definidos en el catastro del GAD
del cantén Chone del afio 2021. La poblacion seleccionada son los responsables (ya sean
duefios, administradores o gerentes) de 118 establecimientos de los servicios gastrondmicos
gue son restaurantes (Cusme Sanchez & Cusme Sanchez, 2022) y se decide aplicar a las 97
personas que dieron su consentimiento en participar en el estudio.

La aplicacion del cuestionario se desarrolla de forma presencial, aleatoria y teniendo en
cuenta la predisposicion de los duefios de participar en el estudio. El levantamiento de

informacién se desarroll6 en el periodo de julio y agosto de 2022.

RESULTADOS

Luego de aplicar la encuesta se desarrolla un analisis de las variables mas importantes del
estudio, las cuales se desarrolla a continuacion. En primer lugar, se realiza un analisis de la
variacion en la cantidad de insumos (Figura 1) y de los costos de los insumos (Figura 2) para
la elaboracién de platos que, de ocurrir, provoca variacion en los costos directos de

produccion.

Variacion de la cantidad de insumos para la elaboracion
de platos

u Nunca CasiNunca Aveces Casisiempre = Siempre

Figura 1. Variacién en los insumos para la elaboracion de los platos.
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Andlisis de los costos de los insumos usados para la
elaboracién de los platos

m Nunca = CasiNunca A veres Casisiempre = Siempre

Figura 2. Costos de los insumos usados para la elaboracion de los platos.

En el andlisis desarrollado se muestra que la mayoria de los restaurantes tienen variacion
constante en los insumos para la elaboracién de los platos (71,1 %) y los respectivos costos
(69,1 %). La variacion de los insumos para la elaboracién de platos demuestra que es
insuficiente la estandarizacion del menu y segun el andlisis desarrollado, los costos varian por
temporadas en correspondencia del producto que se utilice. Estos elementos complejizan el
proceso de evaluacion de los costos y el andlisis de la rentabilidad.

A continuacion, en la figura 3 se muestra un analisis de los tiempos de elaboracién de cada

plato.

Conocimiento de los tiempos para la
elaboracion de cada plato.

4; 4%

® Nunca = CasiNunda Aveces Casisiempre = Siempre

Figura 3. Conocimiento de los tiempos para la elaboracién de cada plato.
El 67,3 % de los restaurantes evaluados tienen conocimiento de los tiempos que demora la
elaboracion de cada plato, valores similares a las dos variables anteriores evaluadas.
Indudablemente, estos restaurantes realizan un analisis mas detallado de los procesos que
desarrollan y cuentan con mayor conocimiento de la estandarizacion de sus actividades. A

pesar de que muchos consideran poco importante los tiempos de elaboracion, este indicador
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tiene un impacto directo en los costos de servicio y en la satisfaccidn del cliente. Para mejorar
sus resultados, los platos de mayor demora, que inciden en el tiempo de estancia de los
clientes, se deben trazar estrategias de pre-elaboracién.

En las figuras 4 y 5 se muestra el andlisis de los costos en remuneraciones, beneficios sociales
e impuestos del restaurante, y el analisis de costos de depreciacién de los activos fijos
respectivamente.

Analisis de los costos en remuneraciones,
beneficios sociales e impuestos del restaurante.

17; 18%

mNunca = CasiNunca Aveces Casisiempre = Siempre

Figura 4. Costos en remuneraciones, beneficios sociales e impuestos.

Analisis de los costos de depreciacion de los
activos fijos

23; 24%

m Nunca = CasiNunca A veces Casisiempre  » Siempre

Figura 5. Costos de depreciaciéon de los activos fijos.

El andlisis de los costos en que incurre el restaurante en cuanto a remuneraciones de los
trabajadores, el pago de los beneficios sociales e impuestos, el 51,5 % de los restaurantes
realizan siempre y casi siempre estos andlisis, frente un 10,3 % que nunca lo realiza. Los
costos en remuneraciones, beneficios sociales e impuestos representan un gasto alto para
los restaurantes y demas empresas. Un alto porcentaje de los restaurantes estudiados trabaja
como negocio familiar y con niveles de informalidad, lo que implica que no llevan registros

exactos de las remuneraciones de trabajadores y beneficios sociales. Luego de la pandemia
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del COVID-19 estos costos tuvieron mayor incidencia por ser uno de los sectores mas
impactados.

En cuanto a los costos de depreciacion de los activos fijos es un indicador cuya evaluacion es
deficiente de forma general. Un 55,7 % de los restaurantes nunca, casi hunca 0 a veces
realizan un andlisis de los costos de depreciacion de los activos fijos. Los activos fijos
deprecian segun sea sus caracteristicas y se va deduciendo mensualmente este gasto. La
falta de una cultura tributaria y de gestién de costos, asi como el desconocimiento, provocan
no tener en cuenta que estos costos pueden contribuir a un fondo de reserva para la compra
de nuevos activos fijos.

Seguidamente, en la figura 6 y 7 se desarrolla un andlisis sobre el estudio de la evaluacion de
los ingresos de los restaurantes y el calculo del margen de contribucion por plato

Analisis de la evaluacion de los ingresos del
restaurante

7: 7%

r

27; 28%

mNunca = CasiNunca A veces Casisiempre = Siempre

Figura 6. Andlisis de la evaluacion de los ingresos del restaurante.

Calculo del margen de contribucion de los platos
mas representativos en el restaurante

B Nunca ® Casi Nunca A veces Casi siempre  ® Siempre
Figura 7. Célculo del margen de contribucion de los platos més representativos
en el restaurante.
La evaluacion de los ingresos del restaurante es un indicador importante para la toma de

decisiones, el andlisis de los ingresos y gastos ayudan a saber los niveles de rentabilidad con
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que se cuenta para continuar y estrategias a futuro. El 64 % de los encuestados plantean que
en sus restaurantes evallan los ingresos que van obteniendo lo que contribuye a plantearse
nuevas metas y establecer politicas que favorezcan el crecimiento. En cuanto al margen de
contribucién de los platos mas representativos, solo el 34 % del personal encuestado
establecen estos valores. La gran mayoria de los restaurantes no tienen conocimientos del
margen de ganancia que tienen en los platos, lo cual no les permite el desarrollo de estrategias
para la mejora.

Por ultimo, en la figura 8 se realiza un andlisis de los restaurantes que desarrollan
mensualmente un estudio de los resultados econdmicos y hacen acciones correctivas para
controlar desviaciones. De las 97 personas encuestadas, 56 plantean que realizan un analisis
mensual de los resultados econémicos y toman acciones correctivas. Por lo general estos
restaurantes cuentan con algun tipo de asesoramiento, los duefios, administradores o

gerentes tienen conocimientos de administracién y cuentan con un contador que les colabora.

Analisis mensual de los resultados economicos y toma
acciones correctivas para controlar desviaciones

25; 26%

® Munca Casi Munca A veces Casisiempre = Siempre

Figura 8. Analisis mensual de los resultados econémicos y toma acciones correctivas
para controlar desviaciones.

El analisis mensual de los resultados econdmicos, de conjunto con los indicadores analizados
anteriormente, permite trazar estrategias como: platos mas rentables para promociones, dias
de disminucién de ventas para buscar como captar clientes, platos més vendidos y que dan
mayor rentabilidad, platos con costos mas elevados para tomar acciones correctivas, entre
otras.

A continuacion, se desarrolla la prueba de normalidad de Kolmogorov — Smimov, al ser un
modelo con mas de 50 casos (Tabla 1). Esta verificacion permite establecer el nivel de

normalidad de los datos con respecto a la media.
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Tabla 1. Prueba de Normalidad

Kolmogorov - Smirnov?

Estadistico gl Sig.
Costos directos ,207 97 ,004
Costos de mano de obra ,240 97 ,000
Costos indirectos ,173 97 ,002
Margen de contribucion ,225 97 ,000
Margen de utilidad neta ,195 97 ,000
Margen de rentabilidad ,198 97 ,007

& Correccion de significacion de Lilliefors

Los resultados establecen que solo la dimensibn de margen de rentabilidad tiene una
distribucion normal, no siendo asi en el resto de la dimensiones. Al aplicar la prueba de
normalidad a los resultados del cuestionario el valor de p = 0,01 menor a 0,05, por tanto, los
datos no siguen una distribucion normal y se determina el desarrollo de una prueba no
paramétrica. Para el analisis se calcula el Chi-cuadrado de Pearson (Tabla 2).

Tabla 2. Pruebas de Chi-cuadrado de Pearson.

Significacion

asinténica

Valor df (bilatera)
Chi-cuadrado de Pearson 238,1362 16 ,010
Razon de verosimilitud 105,365 16 ,000
Asociacion lineal por lineal 22,197 1 ,000

N de casos vélidos 97
& 219 casillas (100,0 %) con un recuento menor de ,05.

El valor de p obtenido es de 0,01 < 0,05 por tanto, se rechaza Hoy se aprueba la hipétesis
alterna Hi, por tanto, los costos de servicio tienen relacién con la rentabilidad en los

restaurantes del cantén Chone, Ecuador.

DISCUSION

El estudio desarrollado toma en cuenta variables de costos como son: variacion de insumos
por plato, variacion de los costos de los insumos y tiempos de elaboracion de los platos. Los
tres indicadores juegan un papel importante de los costos de produccion de los restaurantes
de acuerdo con Mora Alvarado (2022). Adicionalmente, al no tener claridad en estos
indicadores se complejiza el proceso de evaluacion de los costos, la estandarizacién de los
procesos de elaboracion, un analisis de la rentabilidad y tienen incidencia directa en la
satisfaccion del cliente; tanto por variabilidad del ment como por los tiempos.

En este sentido, el andlisis de los costos en que se incurre en los restaurantes por concepto
de remuneraciones a trabajadores, beneficios sociales e impuestos tiene un impacto

importante en la rentabilidad. Estos elementos son considerados, dentro de los costos con
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mayor incidencia y es importante su analisis para establecer resultados reales. En
correspondencia con el estudio de Pisfil Alvines (2020) los registros no son exactos en cuanto
a las remuneraciones y beneficios sociales, principalmente en las microempresas y hegocios
familiares por los niveles de informalidad con que se desenvuelven; lo cual tiene un impacto
en los estudios de rentabilidad que se desarrollan.

Por otra parte, un estudio de los ingresos y gastos contribuye al proceso de toma de
decisiones y acciones correctivas. Todos los autores consultados coinciden con el presente
estudio en que una evaluacion correcta de los ingresos y gastos permite un proceso de mejora
continua a través de nuevas metas, politicas que favorezcan el crecimiento. Un andlisis
mensual de los resultados econdmicos, apalancado en un conjunto de indicadores de gestion
permitiran trazarse estrategias para disminuir costos innecesarios y mejorar la rentabilidad en
el restaurante.

Por ultimo, el estudio desarrollado, concuerda con el analisis de Chuman Mori (2021), que
establece que los costos de servicio tienen relacion con la rentabilidad en los restaurantes a
pesar de que el andlisis se desarrolla en entornos diferentes.

CONCLUSIONES

La actividad de los restaurantes en el Ecuador busca mejorar su competitividad, eficiencia y
rentabilidad en sus operaciones, apoyado en su potencial econémico y de desarrollo en el
pais; no obstante, la mayoria de los restaurantes no cuentan con planes para su desarrollo,
los modelos de gestion son poco elaborados y sin una proyeccion que les permita mejorar su
rentabilidad.

Para el desarrollo de la investigacion se aplica una encuesta a una muestra de 97 gerentes o
duefios de restaurantes seleccionados para la cual se define un cuestionario el cual consta
de catorce preguntas que evallan los costos de servicio y la rentabilidad econémica de los
restaurantes del cantén Chone, Ecuador

Al aplicar la prueba de normalidad a los resultados del cuestionario se demuestra que los
datos no siguen una distribucién normal y se determina el desarrollo de la prueba no
paramétrica Chi-cuadrado de Pearson donde a partir de los valores obtenidos se aprueba la
hipétesis alterna y se valida que los costos de servicio tienen relacién con la rentabilidad en

los restaurantes del cantén Chone, Ecuador.
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