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RESUMEN

La presente investigacion tuvo el objetivo de determinar la incidencia de la gestion
administrativa en la rentabilidad de los restaurantes de la ciudadela Urdesa, parroquia Tarqui
de la ciudad de Guayaquil en el periodo 2018 — 2019. Se aplico la metodologia descriptiva,
cuantitativa de campo, con utilizacion de la encuesta aplicada a los directivos de los
restaurantes que se encuentran ubicados a lo largo de la avenida Victor Emilio Estrada, ademas
de la investigacion documental, a través de los estados financieros de estas entidades. Los
resultados obtenidos evidenciaron una reduccion del nimero de restaurantes en la ciudad de
Guayaquil en 2 puntos porcentuales; la rentabilidad sobre ingresos aument6 en 0,1%, de 5,26%
a 5,27%, la rentabilidad sobre activos aumenté en 0,45%, de 11,99% a 12,44%, v, la
rentabilidad sobre el patrimonio aumentd 0,60%, de 38,97% a 39,57%, observandose que, los
establecimientos grandes crecieron levemente en su rentabilidad porque mantuvieron manuales
de procedimientos, funciones y una estructura organizacional conformada, mientras que, los
pequefios fueron menos rentables, porque no aplicaron estas herramientas de gestidn
administrativas; por ello, se sugiere a los pequefios restaurantes, implementar un sistema de
gestion de calidad del servicio que incluya la capacitacion del personal, con manuales de
procedimientos y funciones para la atencion al cliente. En conclusidn, se evidencié un minimo
crecimiento del nivel de rentabilidad de los establecimientos en cuestién, motivados en mayor
medida, por la mejor gestion de los restaurantes grandes, recomendandose que los pequefios
puedan copiar esta gestion para fortalecer este sector econémico.

Palabras claves: gestion administrativa, calidad del servicio, rentabilidad, manual de
procedimientos.
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ABSTRACT

The present investigation had the objective of determining the incidence of administrative
management on the profitability of the restaurants of the Urdesa citadel, Tarqui parish of the
city of Guayaquil in the period 2018-2019. The descriptive, quantitative field methodology was
applied, with use of the survey applied to the managers of the restaurants that are located along
Victor Emilio Estrada Avenue, in addition to documentary research, through the financial
statements of these entities. The results obtained evidenced a reduction in the number of
restaurants in the city of Guayaquil by 2 percentage points; The return on income increased by
0.1%, from 5.26% to 5.27%, the return on assets increased by 0.45%, from 11.99% to 12.44%,
and the return on the Equity increased 0.60%, from 38.97% to 39.57%, noting that large
establishments slightly increased their profitability because they maintained procedures
manuals, functions and a conformed organizational structure, while small ones were less
profitable , because they did not apply these administrative management tools; for this reason,
it is suggested to small restaurants to implement a service quality management system that
includes staff training, with procedures and functions manuals for customer service. In
conclusion, there was evidence of minimal growth in the level of profitability of the
establishments in question, motivated to a greater extent by the better management of large
restaurants, recommending that small ones can copy this management to strengthen this
economic sector.

Key words: administrative management, service quality, profitability, procedures manual.
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INTRODUCCION

Los restaurantes son organizaciones empresariales que tienen alta significancia en el
desarrollo econdmico de los pueblos, debido a que inciden en la generacion de empleo y
riquezas para el fisco. Ademas, dinamizan el turismo, que es otra de las actividades
econOmicas que tiene implicaciones importantes en el crecimiento econdémico.

La importancia que tienen los restaurantes en la generacion del desarrollo econémico
nacional, es la que dio origen al presente tema de investigacion, donde se describe la gestion
administrativa, especialmente en lo referido al manejo del riesgo, vinculada a los indicadores
financieros de la rentabilidad, la cual si es adecuada puede contribuir al fortalecimiento de las
finanzas de los restaurantes, por consiguiente, es necesario proponer estrategias que permitan
enfrentar este fendmeno, como uno de los ambitos inherentes a la alta direccion.

La consecuencia principal de un manejo inadecuado del riesgo por parte de la alta
direccion de las organizaciones, radican en la afectacion de los indicadores de rentabilidad, lo
que puede ocasionar el debilitamiento de los restaurantes, que constituye una problemaética de
alta envergadura para el Estado, para los inversionistas del sector privado y para la sociedad
en general, debido a que se reduciran las fuentes de trabajo para la poblacion.

Por este motivo, se plante6 como objetivo determinar la incidencia de la gestion
administrativa en la rentabilidad de los restaurantes de la ciudadela Urdesa, parroquia Tarqui
de la ciudad de Guayaquil en el periodo 2014 — 2018, con el objetivo de enfrentar la
competitividad del sector y mejorar la calidad de atencidn al cliente, para el efecto, dentro de
la metodologia del estudio se debe tomar los estados financieros de estos establecimientos y
realizar una investigacion de campo para la alta direccion, sobre el manejo de los riesgos y la
gestion administrativa en estas entidades.

Para el efecto, se ha descrito en los siguientes parrafos, los antecedentes del problema

referido a la gestion administrativa y la rentabilidad de los restaurantes, para formular los



objetivos y justificar el anteproyecto, prosiguiendo con la descripcién del enfoque tedrico,
con antecedentes referenciales y las teorias relacionadas con este suceso, para que con la
inclusion de métodos de gestion y pronosticos adecuados, se pueda fortalecer la gestion
administrativa, controlar el riesgo y tomar las medidas oportunas ante estos eventos, lo que
puede beneficiar a las partes interesadas, porque estas medidas deben contribuir al

fortalecimiento de la rentabilidad de estas organizaciones.



CAPITULO I. MARCO TEORICO CONCEPTUAL
1.1.  Antecedentes de la investigacion

Una investigacion realizada en los paises del Medio Oriente, cuya autoria fue de Abbas y
Abdulhassan, formulé como objetivo principal predecir los indicadores financieros y el riesgo
utilizando varios modelos de pronostico, empleando para el efecto, el analisis comparativo y
la investigacion documental, confirmandose con los resultados obtenidos, que algunas
empresas de esta parte de la geografia mundial, tienen alto riesgo de caer en sus indicadores
financieros, si no toman las precauciones adecuadas (Abbas. & Abdulhassan, 2015).

Se tomo la investigacion de Martinez y Valencia, al plasmar como propdsito principal de
la investigacion, la planificacion del prondstico del riesgo y la rentabilidad, a través de un
modelo de calificacion crediticia destinado a la evaluacion del riesgo en una empresa
colombiana, el cual se llevd a cabo con el modelo Z — Score de Altman, uno de los métodos
predictores utilizados con mayor frecuencia en el mundo entero, demostrandose entre sus
resultados la alta precision en la evaluacion del riesgo del fracaso econémico y el alto nivel
de confianza del modelo discriminante, por lo que se concluyé alto nivel de relevancia del
modelo de Altman (Martinez & Valencia, 2014).

Otra investigacion antecedente se realiz6 en Sangolqui, delimitdndose la misma en la
empresa ESPELETTE, que ofrece catering de servicios gastronémicos, en efecto, se
identifico que esta organizacion no dispone de la liquidez suficiente para el mantenimiento de
un flujo positivo de efectivo, debido a la falta de politicas para el manejo del riesgo,
impactando ello en un mayor endeudamiento del negocio y en la rentabilidad del negocio,
razon por la cual se planteé un modelo de gestion financiera para fortalecer el capital de
trabajo y mejorar los indicadores de rentabilidad y liquidez (Marroquin, 2015).

La investigacion antecedente tomada como referencia para el presente analisis, fue

desarrollada en el restaurante Mariscos Azul S. A., dedicado especificamente a la venta de



alimento gourmet, en donde los resultados evidenciaron un problema en la rentabilidad, la
cual sufrié una caida de hasta tres puntos porcentuales en el periodo en el que se evalué el
estudio, razon por la cual se plante6 un modelo de gestion financiera que debia influenciar en
la potenciacion de los procesos administrativos, especificamente en la toma de decisiones,
siendo de esencial importancia la politica de gastos y el control del riesgo (Chonillo &
Séanchez, 2018).

1.2.  Planteamiento del problema

El problema de la investigacion esta constituido por el impacto que tiene en la
rentabilidad, el manejo inadecuado del riesgo, el cual forma parte de los mecanismos
analizados dentro de la gestion administrativa, considerando para el efecto, un sector
importante para la economia nacional, como es el caso de los restaurantes que se encuentran
ubicados a lo largo de la Victor Emilio Estrada en la ciudadela Urdesa de la parroquia Tarqui
de la ciudad de Guayaquil, una zona de alta competitividad.

Si bien es cierto, segun la literatura tedrica en materia de gestién administrativa, la
habilidad de los gerentes es esencial en el éxito de los negocios, porque puede generar
estrategias competitivas para controlar los riesgos, situacion que puede tener un impacto
significativo en la rentabilidad de los restaurantes objeto de este estudio, por esta razon, el
desconocimiento de las causas que han debilitado las finanzas organizacionales de estos
establecimientos, constituye también parte del problema de la presente investigacion, debido
a la relacion entre la gestion administrativa y el indicador de rentabilidad, lo que establece
también que una caida en estos criterios financieros puede ser causado por las limitaciones en
el control de los riesgos.

La cadena de impactos negativos que puede traer como efecto, las limitaciones en el
control de los riesgos, que a su vez pertenecen a la materia de la gestion administrativa,

constituyen no solamente un grave problema para sus finanzas y rentabilidad



especificamente, sino también una clara afectacién al desarrollo de la economia, lo que
impedira el cumplimiento de los objetivos gubernamentales expresados en el régimen de
desarrollo estipulado en los Art. 275 al 288 de la Carta Magna (Asamblea Nacional
Constituyente, 2008), asi como en el cuarto y quinto objetivos del Plan Nacional de
Desarrollo, es decir, que esta problematica esta asociada al subdesarrollo y la pobreza
(Secretaria Nacional para la Planificacion del Desarrollo, 2017), porque se pueden restar
plazas de empleo para la poblacidn incorporada en estas entidades, ademas que también
disminuye la aportacion al fisco, decreciendo el nimero de entes en la matriz productiva, con
la consecuente afectacion en el desarrollo del pais.

Las graves consecuencias generadas por los restaurantes debilitados en sus finanzas, por
causa de limitaciones en la identificacion y control de los riesgos del entorno, pueden
ocasionar graves efectos negativos en uno de los sectores de mayor afluencia econdmica de la
ciudad de Guayaquil, como es el caso de la ciudadela Urdesa, situacion que motivaron el
desarrollo de la presente investigacion para solucionar esta problematica, de modo que se
incentive el empleo y la generacion de riquezas (Asamblea Nacional, 2010), para el
crecimiento de este sector de servicio y el éxito de su gestion.

1.2.1. Formulacion del problema

¢ Cudles fueron los factores de éxito en la gestion administrativa que incidieron en la
rentabilidad de los restaurantes de la ciudadela Urdesa, parroquia Tarqui de la ciudad de
Guayaquil?

1.2.2. Sistematizacion del problema

e ;Cuales son los modelos de gestion administrativa para el manejo y pronostico

adecuado del riesgo, en las organizaciones empresariales del sector de restaurantes?

e ;Cual fue la situacion actual de la rentabilidad de los restaurantes de la ciudadela

Urdesa, de la ciudad de Guayaquil, durante el periodo 2018 — 2019?



e ;Qué factores inherentes a la gestion administrativa influyeron para que los restaurantes
activos se mantengan en funcionamiento en el sector de Urdesa, de alta competitividad?

e Cbomo se puede fortalecer la gestion administrativa para asegurar alta rentabilidad de
restaurantes del sector de Urdesa de Guayaquil?

1.3.  Objetivos
1.3.1. Objetivo general

Determinar la incidencia de la gestion administrativa en la rentabilidad de los restaurantes
de la ciudadela Urdesa, parroquia Tarqui de la ciudad de Guayaquil en el periodo 2018 —
2019.
1.3.2. Objetivos especificos

e Describir las teorias sobre la gestion administrativa para el manejo y prondstico
adecuado del riesgo, en las organizaciones empresariales del sector de restaurantes.

e Identificar la situacion de la rentabilidad de los restaurantes de la ciudadela Urdesa de
la ciudad de Guayaquil, durante el periodo 2018 — 2019.

e Diagnosticar los factores inherentes a la gestion administrativa que influyeron para que
los restaurantes activos se mantengan en funcionamiento en el sector de Urdesa, de alta
competitividad.

e Disefiar una propuesta para fortalecer la gestion administrativa como un mecanismo
para asegurar alta rentabilidad de restaurantes del sector de Urdesa de Guayaquil.

1.4.  Justificacion

La presente investigacion es importante, debido a que mediante la gestion administrativa
en la identificacion y control de los riesgos del entorno, los directivos y gerentes pueden
predecir la evolucién de los indicadores de solvencia, liquidez y rentabilidad de los

restaurantes, para estimar la tendencia de crecimiento o de decrecimiento econémico, que



permita la toma de medidas y la mejora continua, como parte de las estrategias directivas para
el fortalecimiento financiero de estos establecimientos.

Si la estimacidon que dio origen al desarrollo del presente estudio, es cierta, entonces, esto
significara que, en efecto, la gestion administrativa y el control adecuado del riesgo, puede
asociarse directamente con su fortalecimiento financiero, es decir, que las estrategias que
adopten los gerentes o administradores de los restaurantes ubicados a lo largo de la ciudadela
Urdesa, pueden ser esenciales para asegurar el éxito y el funcionamiento apropiado de estos
establecimientos.

La investigacion sobre la rentabilidad de los restaurantes ubicados a lo largo de la
ciudadela Urdesa y su relacion con la gestion administrativa, constituird un aporte importante
para la comunidad de profesionales en la Administracion de Empresas, debido a la novedoso
del estudio, porque se desconoce las estrategias utilizadas por estos restaurantes para
continuar funcionando, lo cual sera de interés para futuras investigaciones, lo que significa
que puede ser tomado como referente para quienes pretendan incursionar en el disefio de
soluciones en este sentido.

Los beneficiarios principales de la investigacion son los clientes, quienes esperan acudir a
restaurantes fortalecidos, que ofrezcan servicios de calidad, a la vez que se dinamiza la
economia, beneficiandose los inversionistas y también el personal incorporado en estos
establecimientos, quienes mejoran su estabilidad laboral, lo que genera bienestar para la
sociedad, por sus implicaciones en el desarrollo econdmico nacional.

1.5.  Marco de referencia de la investigacion
1.5.1. Gestion administrativa
La primera variable del estudio es la Gestion administrativa que se divide en dos partes la

gestion que se presenta como un factor que alude al ejercicio de determinadas



responsabilidades en una empresa, la administracion se relaciona con el control, la
organizacion y la direccion de los recursos que se encuentran dentro de una empresa.

En los siguientes subnumerales se describe las principales conceptualizaciones que se
abordan dentro del presente topico, como con la gestidn, la administracion, la gestion
administrativa, su importancia, sus objetivos, y demas puntos considerados relevantes para el
desarrollo del estudio con la finalidad de establecer de manera clara los aspectos inherentes a
variable consultadas a través de la revision literaria.
1.5.1.1. Concepto de Gestion

La gestion hace referencia a una accion que basicamente se centra en la consecuencia de la
administracién o la gestion de algo, mediante la gestion es posible mantener el control de un
proceso u operacion comercial que tiene la finalidad de dar cumplimiento a los objetivos que
persigue una empresa, por lo expuesto la gestion se entiende como el conjunto de acciones o
tramites que se realizan para dar solucion a un problema, mejorando los resultados que se
esperan conseguir considerando los factores en el mercado.

De acuerdo a Tubay (2016) la gestion “es una palabra que proviene del latin gestio,
haciendo referencia a la administracion de recursos, considerada dentro de una empresa
publica o privada, con el propdsito de alcanzar los objetivos establecidos”.

La gestion hace referencia a un término empleado para reconocer diferentes acciones que
tienen por finalidad ejecutar control y mejoramiento de los procesos, en segundo lugar, se
presenta en el caso de la organizacion de los archivos dentro de una base de datos sea manual
o digital y ademaés se aplica para efectuar la toma de decisiones de manera acertada.

Al respecto, para Miranda y Gonzalez (2016) la gestion se refiere al “correcto manejo de
los recursos con que cuenta la empresa para llevar a cabo un proceso, disponiendo de una

determinada organizacion en las entidades publicas o privadas”. Este termino abarca un



listado extenso de actividades, sin embargo, por lo general siempre se debe enfocar en la
utilizacion eficiente de los recursos para la maximizacion de sus rendimientos.

La gestion sirve como instrumento para poder cumplir con los objetivos establecidos
dentro de una planificacion, contando con los recursos requeridos para este cometido, como
son los insumos materiales, tecnolégicos, talento humano, financiero y demas aspectos que
permiten efectuar el control y el mejoramiento de los procesos, de modo que se conserve la
informacion pertinente y se pueda tomar decisiones correctas a tiempo.

A medida que las empresas crecen, las tareas administrativas se vuelven de mayor
complejidad lo que demanda mayor control dentro de las diferentes areas de una institucion,
por lo que es importante buscar alternativas administrativas que faciliten realizar un
determinado trabajo en el tiempo adecuado y evitar que se acumule el trabajo lo que abrume
los procesos e incrementen las posibilidades de la presencia de errores dentro del manejo
organizacional.
1.5.1.2. Definicion de la Gestion administrativa

La gestion administrativa representa la variable independiente de la presente investigacion,
la cual esté referida directamente a la situacion actual de los procesos administrativos,
propiamente dicho, para el efecto, se ha desarrollado la concepcion de cada uno de los
conceptos que fueron tomados de la revision bibliogréfico, con respecto a esta area del
estudio.

Segun, De Andrés (2015), la gestion administrativa se concibe como “las actividades de
los principales directivos de una organizacion, a través de las cuales se efectdan las
principales fases del proceso administrativo”, es decir, “la planeacion, direccion,
organizacion y control de las tareas de la empresa, para conducir al cumplimiento de los

objetivos y la mision de satisfacer a los clientes y a las partes interesadas”.
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La gestion administrativa presenta un caracter sistémico, siendo un conjunto de acciones
coherentes orientadas al logro de los propdsitos establecidos mediante el cumplimiento de las
funciones clésicas de la gestion dentro del proceso de gestion que involucra las actividades de
planeacion, organizacion, direccion y control. Dentro de la gestion se presenta la innovacion
empresarial como una mejora de los procesos que se desarrollan dentro de una empresa,
ademas permite efectuar cambios organizacionales, innovaciones productivas y tecnoldgicas.

De acuerdo a Morelos, Fontalvo, & Vergara (2015) la gestion administrativa se define
como “las fases de los procesos administrativos que forman parte de la estrategia de la
empresa para mantenerse competitivo en el mercado y satisfacer las expectativas laborales,
de sus clientes y los requisitos legales pertinentes”.

La gestion administrativa es sistematica y se encuentra enlazada con los procesos
directivos, en donde juega un papel importante la coordinacién de cada etapa, es decir, en
primer lugar, se planifican las tareas, se las organiza de acuerdo a los recursos necesarios,
luego se las ejecuta y se realiza el monitoreo respectivo, para proseguir con la mejora
continua.

Al referirse a la gestion administrativa Garcia (2016) sefiala que incluye “diferentes
acciones, mecanismos y herramientas a partir de las cuales se utilizan recursos financieros,
humanos y materiales dentro de una empresa, con la finalidad de cumplir con los propdésitos
establecidos en la planificacion previa”.

Considerando las conceptualizaciones destacadas se puede determinar la gestion
administrativa como el conjunto de acciones que se encuentran orientadas al cumplimiento de
los objetivos establecidos dentro de una empresa, para esto considera diferentes elementos o

principios basicos como con la planificacion, organizacion, direccion y control.
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1.5.1.3. Importancia de la Gestién administrativa

La importancia de la Gestion Administrativa radica en el conocimiento pleno de la
administracion de negocios, esto conlleva a la eficiencia, efectividad y economia en la
conduccion de una empresa; para lograr este cometido es necesario la préctica del
mejoramiento continuo de la gestion administracion de una organizacion, a través del
conocimiento de una situacion donde se desenvuelve un proceso administrativo para la
fijacion de sus ventas, inversiones, personal, equipamiento y rentabilidad.

Al respecto Gallardo (2016) se refiere a la importancia de la “gestion administrativa
estableciendo que se presenta como la clave que sirve como base para la puesta en marcha de
diferentes tareas orientadas a cumplir con los objetivos planteados y contribuir con la
supervivencia y el desarrollo organizacional”.

La gestion administrativa dentro de una empresa se presenta como un factor de gran
relevancia dentro de una empresa, considerando las actividades de planeacion, organizacion,
direccion y control, que se desempefian para determinar y cumplir con los objetivos pre-
establecidos mediante los recursos humanos, materiales y financieros.

Sin embargo, los autores Campos & Loza (2016) sostienen que “la gestién administrativa,
la supervision debe ser eficiente para que las actividades planteadas sean ejecutadas con
mayor seguridad, por lo que, la importancia de esta radica en satisfacer los objetivos
econdmicos, politicos y sociales que el administrador opta con mayor responsabilidad”.

De acuerdo a lo expresado, la gestion administrativa corresponde a las labores en las que
se plantean y ejecutan las actividades planificadas, dirigidas al cumplimiento de objetivos,
donde se apliquen las medidas necesarias para que se desarrollen de la manera Optima y con

mayor eficiencia, alcanzando los propositos institucionales propuestos.
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1.5.1.4. Principios bésicos de la Gestion administrativa
Para que se lleve a cabo la gestion administrativa es necesaria la ejecucion de diferentes
elementos bésicos, que en conjunto es posible obtener un proceso eficiente y éptimo, cuyos

componentes se describen a continuacion:

Gestion

administrativa

Figura 1. Principios basicos de la gestion administrativa.
Fuente: Campos & Loza (2016)

Segun el grafico mostrado, los elementos de la gestion administrativa estan conformado
por cuatro elemente correspondientes a la planeacion, orden, coherencia y disciplina, cuyas
definiciones se mencionaran seguidamente:

La planeacion representa elaboracion de los objetivos y la creacidn de una guia de accion,
la planeacion es el cimiento del éxito empresarial; a pesar de que no garantiza su éxito total,
corresponde la mejor forma de conseguirlo, ademas permite responder de forma oportuna las

demandas de los usuarios y clientes en el mejoramiento de la calidad.
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La planeacidn es el primer peldafio para la gestion administrativa eficaz, ya que sin un
plan definido es imposible saber cuéles son los pasos que se deben tomar, y hacia que se
dirige, asi como las actividades que esto involucra, por lo tanto, conforma una guia de
actuacion administrativa dirigidos a la consecucion de objetivos previamente definidos.

El siguiente paso a seguir es el orden, este va de la mano de la planeacion, ya que se
requiere tener un orden logico de lo que se desea llevar a cabo, como principio bésico de la
gestion empresarial, ya que un plan desorganizado no tiene sentido, y ademas de que si no se
desarrollan de forma ldgica pierde el objetivo a conseguir.

Dentro de este aspecto de orden también es necesario mencionar, que involucran los
recursos para la ejecucion de los planes, los cuales deben mantenerse disponibles y
organizados para que los flujos de produccion, se desarrollen de la forma mas organizada
posible, para ello todo el proceso debe tener una estructura organizada capaz de ser llevada a
cabo.

Otro de los componentes basicos de la gestion administrativa los conforma la disciplina, la
cual se refiere a la manera organizada y sistematica de cumplir con las actividades
planificadas dirigidas a la consecucion de los objetivos, siendo que, si la empresa se disefia
un plan con un proceso ordenado, las personas involucradas deben seguirlos de forma estricta
para cumplir con los objetivos planteados.

La coherencia es la actitud l6gica y consecuente con los principios que se profesan, los
cuales pueden aplicarse en todos los ambitos de la vida, y como no en el area empresaria, el
cual significa que el desarrollo de sus actividades debe ser conforme a los principios éticos y
valores institucionales, dentro del mismo punto es necesario mencionar las responsabilidades
y cargas laborales deben ser designadas racionalmente para que se puedan cumplir a

cabalidad.
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Dentro de este aspecto también se consideran los recursos, tanto materiales como
humanos, que requieren ser organizados de forma funcional respecto a la productividad, al
igual que las necesidades de los colaboradores, quienes no deben ser tomados como
maquinaria, si no que cumplen funciones que permiten la productividad de la empresa, por
ello la labor de la gestion administrativa consiste en mantener de forma coherente los planes
y recursos para conseguir el buen funcionamiento y logro de objetivos.

1.5.2. Rentabilidad

Dentro de las variables pertenecientes al presente estudio se aborda el tema del indicador
financiero correspondiente a la rentabilidad, para el cual se tratara la conceptualizacion,
importancia y los tipos de rentabilidad, de acuerdo a los criterios de los diferentes autores
encontrados en la literatura tedrica, que serdn mencionados a continuacion.
1.5.2.1. Concepto de Rentabilidad

La rentabilidad conforma un indicador capaz de reflejar fortaleza o debilidad en las
organizaciones, dicho de esta forma debido a que se denota mayor indice de rentabilidad
cuando la empresa es exitosa, mientras que su nivel es bajo cuando no se esta logrando con el
ingreso necesario para ser una organizacién con liquidez, por tal razén se mencionara con su
concepcion.

Segun, Ortega, Martinez, & Valencia (2014), la rentabilidad “representa la capacidad de
generacion de beneficios sobre los costos devengados”, es decir, que una empresa rentable
debe producir ganancias superiores a los recursos empleados y “en el transcurso del tiempo,
sus beneficios deben ser mayores a las inversiones realizadas”. Esto significa que el indicador
financiero en estudio “relaciona los ingresos de la organizacion y los costos o inversiones
necesarios para su produccion”.

La rentabilidad es considerada como la liquidez financiera, es decir, la capacidad que

tienen las organizaciones empresariales para generar efectivo en un plazo corto de tiempo,
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con el proposito de enfrentar cualquier tipo de obligacion y/o satisfacer necesidades de gastos
en la entidad productiva, comercial o de servicios”. Prosiguiendo con la conceptualizacion de
este término, el mismo autor sefiala que “los indicadores de liquidez relacionan a las cuentas
de los activos corrientes y de los pasivos corrientes”.

Segun, Hauschild (2014) la solvencia “representa la capacidad organizacional para que
una entidad pueda reunir los recursos suficientes para hacer frente a las obligaciones
contraidas, en un periodo de tiempo determinado”, que no es lo mismo a liquidez, cuya
concepciodn se asocia a “la capacidad de convertir los activos corrientes en efectivo”.

La rentabilidad permite medir la relacion existente entre la inversion y la utilidad, esta
permite indicar el nivel de efectividad de la gerencia, asi como también la utilidad por
concepto de ventas y el manejo de la inversion, puede ser definida ademas como la capacidad
de generar renta o rendimiento con relacion a la inversion, como ganancia a la participacion
en conjunto con los diferentes ingresos de la organizacion.

15.2.2. Objetivo de la Rentabilidad

Al hablar de objetivo de la rentabilidad, este indicador permite conocer el nivel de
cumplimiento de objetivos instituciones respecto a las ganancias que obtiene la empresa en
funcion, la empresa rentable lo es porque cumple con su mision y objetivos, entre los cuales
se propicia la busqueda de mejoras.

Con relacion al objetivo de la rentabilidad, el autor Sanchez, (2016), indica que “el
objetivo de la rentabilidad es promover el desarrollo de los capitales de la empresa, por medio
de sus medicion periddica es posible identificar las falencias y desarrollar nuevas formas de
conseguir que los ingresos de la empresa sean mejorados mediante la bisqueda de nuevas
opciones, oportunidades de negocio, consecucion de mercado objetivo, entre otras”.

Acerca del objetivo de la rentabilidad, de acuerdo a lo expuesto indica que es una medida

del crecimiento de las ganancias en relacion a la inversion realizada, por lo cual conforma
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una operacion relevante de aplicar a las organizaciones para conocer su nivel de liquidez, lo
que a su vez permite elaborar nuevas ideas que mejore el nivel de ingreso, haciendo de esta
una organizacion exitosa.

Krugman & Obstfeld (2016), consideran que “la rentabilidad se calcula en funcion de un
capital involucrado representado mediante porcentajes de las utilidades producidas en un
determinado lapso de tiempo, los cuales permiten elegir entre las alternativas segun el
rendimiento y eficiencia de las acciones”.

A través del flujo de ingresos y de los egresos que desembolsa la empresa, puede
promover la generacion de un lucro que resulta de vasta importancia para la continuidad de la
organizacion en el mercado, en otras palabras, la compafiia rentable es aquella que se gana la
confianza de los clientes y tiene ingresos superiores a los gastos.
1.5.2.3. Importancia de Rentabilidad

Respecto a la rentabilidad, esta cobra real importancia dentro de los analisis de revisién
del comportamiento financiero de las organizaciones, debido a que permite conocer el
rendimiento de la inversion, y el resultado de las operaciones productivas que desarrollan
dentro de la organizacion.

Sobre dicho topico, Guerrero (2017), sefiala que “la rentabilidad es una forma de medir los
beneficios que la organizacion tiene la capacidad de generar, por lo cual representa un
importante indicador para que la empresa realice importante toma de decisiones de acuerdo a
la situacion”. Coincidiendo con lo indicado por Catacorra (2016), quien sefiala que la
importancia de la rentabilidad data en que “permite la evaluacion de la calidad y beneficios
generado por la gestion empresarial, indicador del manejo correcto de la direccion, a partir
del cual es posible realizar la toma de decisiones conforme a la viabilidad de la inversion”.

Conforme a lo expresado, la rentabilidad conforma uno de los indicadores financieros de

mayor importancia para los inversionistas, pues puede diagnosticar la evolucién del negocio,
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necesario para el negocio y sus capitales, a través de la variacion de este indice es posible
medir la liquidez para las corporaciones empresariales.
1.5.2.4.  Tipos de rentabilidad.

Conociendo que la rentabilidad representa la relacion entre las utilidades y los ingresos
incorporados o los activos que pertenecen a la organizacion, el cual es medido de forma
matematica segln su tipo conformados por rentabilidad de ingresos, rentabilidad econémica y
rentabilidad financiera, los cuales seran descritos conceptualmente en los parrafos
continuacion:
1.5.2.4.1. Rentabilidad de los ingresos.

Dentro de los componentes esenciales de la rentabilidad lo conforma la utilidad, donde
nace este tipo de indicador financiero, por la relacion de la rentabilidad y utilidad, que pueden
ser mencionados dentro del estado de resultados de la organizacion.

Acerca de la rentabilidad de los ingresos, el autor Zamora (2016), expresa que es un tipo de
indicador que determina la relacion entre las utilidades netas dividido por los ingresos netos

que obtuvo la empresa en el periodo anual”. La ecuacion correspondiente a este indicador:

Utilidad Neta del Periodo
Ventas

Rentabilidad de los ingresos =

A propésito de esta ecuacion, la rentabilidad sobre las ventas se refiere entonces a la
capacidad que tiene la empresa para generar ganancias por cada $100,00 délares de ingresos,
significando ello que mientras el indicador se acerque mas al ciento por ciento, mas fuerte
sera la empresa, por ello al comparar los indices anuales, el crecimiento del mismo denotara
un impacto positivo en las finanzas organizacionales.
1.5.2.4.2. Rentabilidad economica.

Una vez que se ha obtenido la ratio correspondiente a la rentabilidad sobre los ingresos, se

procedio a conceptualizar aquella que se denomina con el apelativo de economica.
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Sobre el tépico, Zamora (2016) sefiala que la rentabilidad econémica identifica el nivel de
beneficio promedio que obtiene la empresa por la totalidad de las inversiones realizadas para
la ejecucion del proyecto. La rentabilidad econdmica nace del resultado obtenido con el
desarrollo de la actividad de la empresa en relacion con la inversién realizada para su
generacion, el cual no representa una utilidad neta, porque no se encuentran considerados los
gastos adicionales.

Para Gardey & Pérez (2017) la rentabilidad econdémica se define como “la relacion entre la
ganancia obtenida en un periodo de tiempo dado y el valor de propiedad, planta y equipo, es

decir, la cuenta activo total”, la ecuacion para su calculo es la siguiente:

Utilidad Neta del Periodo
Activo Total

Rentabilidad Econdmica =

En la rentabilidad econémica interviene dos componentes, el principal que hace referencia
a la utilidad y el denominador que son los activos organizacionales, aquellos que pertenecen a
la corporacion en un momento determinado.
1.5.2.4.3. Rentabilidad financiera.

La rentabilidad financiera realiza el calculo de los valores resultantes de un ejercicio
financiero, estos se describiran de acuerdo al criterio de la literatura tedrica existente. Al
hablar de la rentabilidad financiera esta hace referencia al beneficio de cada uno de los
socios, como resultado del esfuerzo de la inversion en la empresa, mediante esta, se mide la
capacidad que posee la empresa para generar ingresos, un valor que es de gran importancia
para los inversionistas, mas que la rentabilidad econdémica.

La autora Machego (2014) considera a la rentabilidad financiera como “la relacion

resultante entre las ganancias netas durante un ejercicio econémico y como denominador los
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recursos propios utilizados para la generacion de dichas utilidades”, mediante la aplicacion de

la siguiente férmula:

Utilidad Neta del Periodo
Rentabilidad Financiera =

Recursos propios

La rentabilidad financiera relaciona a las utilidades obtenidas en un periodo de tiempo
determinado, relacionado con los recursos utilizados para la obtencion, dando como resultado
los ingresos y los activos totales, sin embargo, para la obtencidn de la rentabilidad financiera
se consideran los recursos propios de la empresa.

1.5.3. Gestidn del riesgo financiero

La gestion del riesgo financiero, debe predecir la evolucion de los principales criterios
economicos de las empresas, entre los que se citaron en el anterior apartado, la rentabilidad,
liquidez y solvencia. Por este motivo, la literatura tedrica sugiere el uso de modelos de
prondstico que permitan predecir el riesgo de quiebra o cese de operaciones de los negocios,
con alto nivel de confianza, para contrarrestar este evento negativo y tomar medidas
oportunas para evitar el cierre de los restaurantes o indicar las causas de la bancarrota en
quienes ya quebraron, para tomar medidas que eviten que este evento negativo siga
ocurriendo.

La gestion del riesgo consiste en determinar cuales son las situaciones del entorno que
pueden amenazar el desempefio de las organizaciones, de modo que se pueda enfrentar con
eficacia estos factores que pueden comprometer la gestion del negocio, para que este pueda
permanecer sosteniblemente, en beneficio de las partes interesadas (Torres & Maturana,
2011).

La medicion del riesgo de bancarrota ha sido estudiada por varios investigadores, como es

el caso de los modelos Z de Edward Altman y el creado por la Universidad de Springate, por
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ejemplo, los cuales han sido utilizados en algunas investigaciones, destacandose que el
primer método en mencidn pertenece al andlisis con multivariables (Kruchynenko, 2015 ).

Los modelos matemaéticos mencionados en el parrafo anterior, han demostrado altos
niveles de confianza en las experiencias en los paises del continente europeo, en Estados
Unidos, en el continente asiatico y en los demaés paises del mundo entero, como los
latinoamericanos, por ejemplo, que también han utilizado este tipo de métodos para
determinar el riesgo de insolvencia organizacional (Rodriguez, 2017).

1.5.4. Sector de hoteles y restaurantes

La baja rentabilidad y el cierre de los restaurantes es un fenémeno complejo, porque
ningun establecimiento que opera en el mercado ha pensado en que algin momento debe
cerrar definitivamente sus puertas, es decir, que nunca un administrador que inicia un negocio
piensa en el cese de operaciones del mismo, por lo que es necesario el monitoreo de las
finanzas para establecer la fortaleza econdémica de las organizaciones, que evite este episodio
inesperado.

El sector de hoteles y restaurantes contribuye con su dinamismo al desarrollo econémico.
A nivel mundial, se ha observado una tendencia de crecimiento de los restaurantes, en los
altimos cinco afos, el cual tiene asociacion directa con la evolucion del turismo y de todas las
operadoras inmersas en esta actividad, de gran importancia para la poblacion y para el
Estado, por concepto de la generacién de fuentes de trabajo e ingresos para el fisco,
respectivamente (Europa Press, 2017).

En Latinoamérica, paises como Colombia y Pert son un ejemplo del crecimiento
experimentado por el sector de restaurante y las repercusiones positivas para sus economias,
segun lo citan las dos instituciones que reportan las principales estadisticas de las empresas
en estas naciones, como es el caso de la (Asociacion Colombiana de la Industria

Gastronomica colombiana y del Instituto Nacional de Estadistica e Informatica peruano, que
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registraron crecimientos de 3,6% Yy 2,79% anual, respectivamente (Asociacion Colombiana
de la Industria Gastrondmica, 2017) e (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2017).

En el Ecuador, la encuesta de hoteles, restaurantes y servicios, que fue ejecutada por el
Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC), indic6 que en el 2013, el 29% de las
entidades pertenecian al sector hoteles y restaurantes, de ellos mas de la mitad se encontraban
en la sierra y la tercera parte en la costa, a pesar de ello, Pichincha y Guayas ocupan el 78%
de todos los restaurantes del pais, cobijando a 157.606 trabajadores (Instituto Ecuatoriano de
Estadisticas y Censos, 2016).

Las estadisticas del INEC evidenciaron una disminucion de los restaurantes en el 2015 y
2016, con relacion al 2013 y al 2014, con decrecimientos de 3y 2 puntos porcentuales,
respectivamente, de los cuales la region litoral continud ocupando la tercera parte de todos
los restaurantes, mientras que Quito y Guayaquil representaron las cuatro quintas partes de
estas entidades a nivel nacional (Instituto Ecuatoriano de Estadisticas y Censos, 2016), cuya
reduccion fue opuesta a lo experimentado por los paises vecinos de Per( y Colombia,
demostrando que la problematica es real (Solano, Nieves, & Zaldumbide, 2017).

Estos antecedentes, evidenciaron la importancia de realizar este estudio para conocer las
causas del decrecimiento del sector de restaurantes en los Ultimos afios, estimando que esta
disminucion pudo estar relacionada con el cierre de estos establecimientos econémicos,
relaciondndolos con las limitaciones en la gestion del pronéstico directivo, previo a la
inversion y durante el funcionamiento de estas entidades.

1.6. Marco Legal

Antes de empezar es necesario mencionar que todo trabajo investigativo es esencial que
cuente con un marco legal debido a que este tiene un rol muy importante, debido a que las
recomendaciones que se van a dar al fin del trabajo tiene que estar relacionados con los

cuerpo normativos que estan vigente con la finalidad de poder cumplir, con lo establecido
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dentro de los mismos y que no se vulneren derechos ajenos, se procedera dentro de este
subnumeral, a mencionar todas aquellas normas que se vinculan con el estudio.

Si bien es cierto que todo estado cuenta con normas y leyes que regulan la conducta
humana, pero siempre existen una norma de caracter mas relevantes que las demas, en este el
COPCI, cuyas siglas significan Codigo Organico de la Produccién, Comercio e Inversiones y
por ultimo se citara el Plan Nacional del Buen Vivir, mismo que se detallaran los articulos y
objetivos que sostiene relacion con la temética expuesta y que se logre asi determinar la
incidencia de la gestion administrativa en la rentabilidad de los restaurantes de la ciudadela
Urdesa.

1.6.1. Cddigo Organico de la Produccion, Comercio e Inversiones (COPCI).

Con la creacion de la norma constitucional, se sugieren modificaciones y creaciones de
nuevos cuerpos normativos, debido a que todo el contenido que se establece en esos cuerpos
legales tiene que estar vinculados y tener concordancia con la constitucion, en al caso de
COPCI esta destinada a dar directrices a las personas que se dedican a realizar actividades
comerciales, mediante mecanismos que faciliten su ejecucion y desarrollo por lo que
procederd a mencionar el articulo 4 de la norma en mencion.

Art. 4.- Fines.- La presente legislacién tiene, como principales, los siguientes fines: g)
Incentivar y regular todas las formas de inversion privada en actividades productivas y de
servicios, socialmente deseables y ambientalmente aceptables;

I) Impulsar el desarrollo productivo en zonas de menor desarrollo econémico. (Codigo
Organico de la Produccion, Comercio e Inversiones, 2018)

Si bien es cierto dentro del articulo que se termino de mencionar hace referencia a los
fines que tiene la norma antes mencionada, para poder fortalecer e incentivar las diferentes
formas de inversion, ademas de impulsar el desarrollo productivo, para lograr esto se tiene
que determinar la incidencia de la gestion administrativa en la rentabilidad que tienen los

restaurantes ubicados en la ciudadela Urdesa, y de esta forma determinar si las actividades
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que se realizan tienen aceptabilidad y rentabilidad y cumple con los establecido en la norma
para promover la inversién como forma de crecimiento empresarial.
1.6.2. Plan Nacional de Desarrollo 2017 — 2021 “Toda una Vida”

El Plan de trabajo bajo el cual esta desempefiando sus funciones el gobierno actual,
denominado Plan Nacional de Desarrollo, se elabord en el afio 2017, este documento esta
compuesto por 9 objetivos que tratan sobre materias diferentes, que van desde la mencion de
los derechos del buen vivir hasta el fortalecimiento de la matriz productiva, el objetivo que se
mencionara es el 5.

Obijetivo 5:

Impulsar la productividad y competitividad para el crecimiento econémico sostenible de
manera redistributiva y solidaria

Diversificar la produccién nacional con pertinencia territorial, aprovechando las ventajas
competitivas, comparativas y las oportunidades identificadas en el mercado interno y
externo, para lograr un crecimiento econdémico sostenible y sustentable. (Secretaria
Nacional para la Planificacion del Desarrollo, 2017)

Si bien es cierto, que, para poder determinar la incidencia de la gestién administrativa en
la rentabilidad de los restaurantes de la ciudadela Urdesa, el estado tiene que fortalecer este
quinto objetivo, ya que como lo menciona el mismo, este permite el impulso de la
productividad, garantizando asi las oportunidades de las personas que tienen locales en este
sector, ademas que se estaria dando la oportunidad de poder incrementar los crecimientos de
sus actividades.

1.6.3. Ordenanza Municipal M.I. Consejo Municipal de Guayaquil

El M.1. Consejo Municipal de Guayaquil ha dispuesto la Ordenanza Reglamentaria para el

desarrollo comercial y de servicio turistico en el articulo 4.2 las indicaciones para los locales

destinados a ofrecer el servicio de restaurante, indicando que:



4.2.1.  Definicion: Los locales con servicio de preparacion de comidas a la carta y/o en
menu con bebidas envasadas y/o naturales, incluyendo la venta de bebidas alcoholicas en
forma moderada, entiéndase como tal la que se consume acompafiada de la comida. Se
incluyen en estos locales, los autoservicios de alimentos preparados, parrilladas,
marisquerias, pizzerias, asaderos y similares, que ofrezcan variedad de alimentos
preparados y su implementacién estara de acuerdo al volumen que demande esta
actividad como del &rea requerida.

4.2.2. Requerimientos de espacios minimos: Deben contar con espacios claramente
diferenciados para cocina con materiales e instalaciones basicas (piso, paredes y mesones
revestidos con material de facil mantenimiento y limpieza; trampa de grasas; aspersores,
cuarto para tanques de gas; deposito frio para desechos solidos; espacio para instalar
campanas, ductos y extractores; cisterna y demas que de acuerdo a la actividad se
requiera), ademas de area de atencion al publico, oficina administrativa y servicios
complementarios (bodega, vestidor para empleados y bateria sanitaria). (Muy llustre

Municipalidad de Guayaquil, 2018).
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Considerando estos lineamientos para el funcionamiento de un restaurante en la ciudad de

Guayaquil, se puede identificar la importancia que tiene el contar con la inversion que este

tipo de negocio precisa, puesto que en caso incumpla con estas directrices no podréa acceder a

los permisos municipales reglamentarios, a su vez se destaca que mediante estas normas se

puede ofrecer un lugar con menores riesgos de tragedias a los clientes y trabajadores del sitio,

contando con las instalaciones debidamente evaluadas por las instituciones a cargo, por lo

tanto, se precisa que este tipo de negocios sea manejado a través de una gestion

administrativa optima que favorezca la rentabilidad y la continuidad del mismo.
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CAPITULO Il. MARCO METODOLOGICO
2.1. Tipo de disefio, alcance y enfoque de la investigacion
2.1.1. Tipo de disefio

Kerlinge (2014), sostiene que por lo general se reconoce como disefio de investigacion al
plan y la estructura de un estudio, siendo “el plan y la estructura de una investigacion creadas
para obtener respuestas a las preguntas de un estudio”. El disefio de investigacion sefiala la
forma de conceptuar un fendmeno de investigacion y la manera de ubicarlo dentro de una
estructura que guia el desarrollo de un estudio, la recopilacion y el anlisis de datos. En este
estudio se ha considerado el disefio no experimental que segin a Kerlinge (2014), “es aquella
que se realiza sin manipular de manera deliberada las variables”.

Por las conceptualizaciones indicadas, se enfatiza que el presente estudio, aplicaré el
disefio no experimental, ya que para la presentacion de los resultados no se requiere la
vulneracion de los mismos, ya que solo se efectuara un analisis de la manera en que incide la
gestion administrativa en la rentabilidad de los restaurantes del sector Urdesa de la ciudad de
Guayaquil, siendo pertinente realizar la relacion de las variables para la identificacion de la
relacion existente.

2.1.2. Alcance de la investigacién

Dentro del alcance del estudio Hernadndez, Fernandez y Baptista (2014) identifican cuatro
aspectos basicos “exploratorio, descriptico, correlacional y explicativo”, de los cuales se ha
considerado el estudio descriptivo que segun el mismo autor es “la informacion especificada
referente al fendmeno para describir sus dimensiones (variables) con precision”, y la
correlacional que “es la indagacion respecto a la relacion actual entre dos o mas variables,
que permita pronosticar su comportamiento futuro”.

Lo descrito refleja que la investigacion descriptiva y correlacional se relaciona con el

estudio, ya que permite la descripcion de las caracteristicas de la gestion administrativa que



26

permite generar rentabilidad en los restaurantes del sector de Urdesa, ademas de la
identificacion de la relacion existente entre estas dos variables para reconocer su incidencia.
2.1.3. Enfoque de la investigacion

El enfoque de la investigacion guarda relacion con la metodologia cuantitativa, que de
acuerdo a lo descrito por Stake (2015), se considera “el proceso que hace posible el analisis
de un problema dentro de un contexto particular, reconociendo evidencias de los lineamientos
de un estudio, basandose en hallazgos numéricos”.

Por lo expuesto se determina que la investigacion de tipo cuantitativa permite recabar
informacion precisa y real de las fuentes primarias de investigacion mediante la visita de
campo, logrando reconocer aspectos relevantes para la rentabilidad de los restaurantes en
Urdesa mediante la encuesta a directivos y la revision documental de los estados financieros
de los establecimientos pertenecientes a la muestra intencional, para determinar como incidio
esta situacion en la gestion administrativa de estos restaurantes.

2.2. Métodos de investigacion

Se ha considerado el método deductivo que de acuerdo a Behar (2015) permite “emplear
conocimientos generales a procesos particulares”, mientras que el método inductivo segun el
mismo autor se refiere a la “toma de efectos particulares y mediante su interpretacion,
generar conclusiones generales”.

Mediante los criterios identificados se destaca que dentro del presente estudio se aplican
tanto el método inductivo, como el deductivo, ya que para llevar a cabo el analisis de la
incidencia de la gestion administrativa en la rentabilidad de los restaurantes del sector
Urdesa, sera necesario la descripcion del problema y posteriormente aplicar la metodologia
cuantitativa, que permite tomar resultados particulares para establecer conclusiones

especificas.
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2.3. Unidad de analisis, poblacion y muestra

La unidad de andlisis, de acuerdo al criterio de Reguera (2015), se considera “la persona,
variable o dimension que se involucran dentro de un estudio para la obtencién de
informacion, mediante el uso de un instrumento de recoleccion de informacion”.

La unidad de andlisis describe los aspectos mas relevantes de la poblacién y muestra de la
investigacion, las cuales seran de gran relevancia para conocer si la gestion administrativa
tuvo algin impacto en la rentabilidad, considerando como unidad de analisis los restaurantes
de la ciudadela Urdesa ubicados a lo largo de la avenida principal V.E. Estrada segun fuente
del (INEC, 2019).

2.3.1. Poblacién

Por poblacién se entiende, segun Franco (2015), a “todos los elementos que integran un
conjunto de datos pertinentes a una problematica determinada”. La clasificacion del universo,
los denomina como finito e infinito: el primero “consiste en una cantidad aceptable de
elementos, que sobrepasen los 100, pero que no excedan de 10.000”, mientras que el segundo
“se refiere a aquella que sobrepasa los 10.000 componentes, o cuando su poblacion no se
conoce”.

La poblacion de la investigacion esté asociada a 100 restaurantes del sector de Urdesa de
la ciudad de Guayaquil, de los cuales sera encuestada una muestra de directivos principales
de los restaurantes que dirigen.

2.3.2. Muestra

De acuerdo a lo indicado por Arias (2015), la muestra es el “subconjunto representativo de
la poblacion accesible para el abordaje del estudio”. Para obtener la muestra representativa
del presente estudio se establecen procedimientos de muestra estadistica a través del uso del
muestreo intencional, que segun Otzen y Manterola (2017), se trata de “un muestreo por
conveniencia, en donde los sujetos son escogidos de manera aleatoria, sin que exista un

procedimiento especifico para la obtencion de la misma”.
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En este caso, se escoge como muestra intencional a 20 restaurantes que se encuentran
situados actualmente en el sector de Urdesa de la ciudad de Guayaquil, especificamente
aquellos ubicados en la Avenida Victor Emilio Estrada, que es donde se concentra la mayor
cantidad de estos establecimientos de servicio y que atienden diariamente al publico en
general y de los cuales sus administradores manifestaron la voluntad de participar en el
desarrollo del estudio.

Tabla 1. Empresas seleccionadas como muestra del estudio.
it

@D

m Empresa

Papa Johns

Pizza Hut

Burger King

Red Crab

Parrilla Nato

Tablita Tartaro

Ceviches de la Rumifiahui

Ristoriante Rivera

Picanteria Pez Azul

El Capi

Dulce Encontro

Chifa Asia

Lo Nuestro

Eddy's BBQ

Chifa Himalaya

Rocotto

Café Tere

Tijuana Mexican Food

Pizzeria El Hornero
20 La Idea del Chef Moros

Fuente: Observacion directa del autor.

2.4. Variables
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e Independiente: Gestion administrativa.

e Dependiente: Rentabilidad de los restaurantes.



2.4.1. Variables de la investigacion, operacionalizacion

Tabla 2. Operacionalizacion de variables
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2.5.  Técnica de recoleccion de datos

La técnica de investigacion es imprescindible para el registro de datos sobre la
problemaética. Para el caso especifico de este estudio, se utilizara la encuesta, la cual segun
Diaz de Rada, (2016), esta referida al “procedimiento a través del cual, el investigador recoge
informacion sobre las variables participantes en un fenémeno, donde no es necesaria la
modificacion del entorno, sino que esta asociada a la descripcion”.

En efecto, la técnica de la encuesta facilitara la recopilacion de los datos inherentes a las
limitaciones de la gestion administrativa, de modo que mediante la informacion recabada in
situ a directivos de los establecimientos en cuestion, se pueda conocer si la gestion
administrativa tuvo algin impacto en la rentabilidad de los restaurantes del sector Urdesa de
la ciudad de Guayaquil.

2.6.  Instrumento de recopilacién de informacién

El instrumento investigativo forma parte de la aplicacion de la técnica de recoleccion de
datos, es decir, que, al utilizar la ultima herramienta en mencion, se necesita también emplear
el primero. En este caso, se utiliza el cuestionario, el cual segin (Arias, 2015) es “el medio
fisico en el cual se registra la informacion concerniente a la evolucion de las variables del
fenémeno en estudio”.

La presente investigacion utiliza el cuestionario, porque como su caracteristica principal
radica en la obtencion de resultados concretos, con base en el uso de preguntas cerradas, es de
gran utilidad para la aplicacion de la encuesta a directivos de los establecimientos en cuestion
y arrojar hallazgos pertinentes a la modalidad cuantitativa y descriptiva, que permita
determinar si la gestion administrativa tuvo algin impacto en la rentabilidad de los

restaurantes del sector Urdesa de la ciudad de Guayaquil.
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2.7.  Tratamiento para el procesamiento de la informacion

El tratamiento de la informacion, se realiza inicialmente con el disefio del instrumento,
posteriormente se aplica la misma in situ, con las respectivas autorizaciones de los directivos
de los restaurantes de Urdesa, ademas se recopila la informacién documental de la
rentabilidad de estos establecimientos de servicio, a través de la revision de sus estados
financieros. Prosigue el analisis con el procesamiento de la informacidn en programas
tecnoldgicos apropiados, culminando con la interpretacion y discusion de los mismos, de
modo que se facilite la determinacién del impacto que tuvo la gestién administrativa en la
rentabilidad de estos establecimientos en cuestion.

Para efectuar el tratamiento de la informacion a través de la revision documental se
consideraron los siguientes pasos:

e Setomod las fuentes secundarias de informacion, ingresando a la pagina de la Superintencia
de Compaiiias para la obtencion de los registros de los estados de resultados (ingresos y
utilidades) y el estado se situacion general (activos y patrimonio.

e Se coloco esta informacidn en tablas y se procedio a realizar los calculos.

e Se determind si los resultados presentan alguna influencia con los hallazgos de la encuesta.

e Posterior a la obtencion de los célculos se procedio a interpretar estos resultados.

Para efectuar el tratamiento de la informacion a través de las encuestas se consideraron los
siguientes pasos:

e Se solicito la autorizacion de los directivos de los restaurantes de Urdesa.

e Se disefid los instrumentos para la recoleccion de informacion.

e Seaplicd los cuestionarios de encuesta y entrevista a los clientes y personal de la empresa
respectivamente.

e Se tabuld los datos obtenidos a traves de las técnicas aplicadas.
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Se ingreso los hallazgos numéricos al Programa Microsoft Excel para el disefio de tablas
y figuras estadisticas.

Se analizé e interpreto los resultados como se presentan en el siguiente apartado.

Se realiz6 el andlisis de los indicadores financieros con los hallazgos de la encuesta para
determinar la incidencia de la gestion administrativa en la rentabilidad de los restaurantes

en consideracion.
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CAPITULO Ill. RESULTADOS Y DISCUSION
3.1. Andlisis de la situacion actual
El analisis de la situacion actual del sector de hoteles y restaurantes a nivel nacional desde
los afios 2013 al 2018 indica los diferentes escenarios sobre el crecimiento y mantenimiento

de los negocios dedicados a la alimentacion, estos se representan en el grafico a continuacion.

Sierra Costa Oriente
3920
3330 3470
2990
2470
2020 2050 2020
1750
1500
430 520 490
250 260 240
2013 2014 2015 2016 2017 2018

Figura 2. Situacién de Hoteles y restaurantes porcentaje y nimero de establecimientos. 2013-
2018.
Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Censos. (INEC, 2018).

Con respecto al grafico presentado se muestra en la region Sierra una tendencia creciente
del 2013 al 2018 teniendo al inicio del periodo un total de 2020 establecimientos y
terminando el final del periodo con 3920, Por parte de la region Costa se denota una
tendencia creciente del 2013 al 2018, sin embargo present6 un leve decaimiento en el afio
2016 llegando unicamente 1500 restaurantes u hoteles, sin embargo, para los siguientes afios
se muestra un crecimiento del nimero de negocios dedicados a esta actividad alcanzando

2470 en el 2018. Por su parte, la region Insular y Oriente presentan un total de 270 locales
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registrados a pesar de ello se muestra una tendencia creciente, alcanzando 490 para 2018
legalmente establecidos.

Para tener mayor conocimiento de la situacion actual del sector que ofrece servicios de
alojamiento y restaurante, se han identificado algunos aspectos como la participacion de este
sector con relacion al Impuesto a la renta considerando la actividad de restaurantes en el

periodo de 2012 al 2019 en millones de dolares:

6,47
6,11
5,77 5,95 5,85
5,42
4,72
4,38
2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019

Figura 3. Impuesto a la renta sector turistico por actividad de restaurante. 2012-2019. (Millones
de dolares)
Fuente: Corporacion Financiera Nacional. (CFN, 2019)

De acuerdo a los resultados obtenidos el sector de restaurantes a nivel nacional presenta un
importante aporte para la economia del pais, obteniéndose una tendencia de crecimiento en
las aportaciones de este sector del afio 2012 al 2015, en el afio 2016 con un aporte de 4,72
USD se presenta un leve decrecimiento que como se ha manifestado a lo largo del estudio se
debe al terremoto que obligd a que en muchos sectores de gran turismo se dejara de realizar
la actividad, sin embargo en el afio 2017 se presentd un alza significativa hasta el afio 2019
con una contribucion de este sector de 6,47 USD millones de délares, demostrando la

importancia de este sector para el desarrollo de la economia nacional.
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Otro dato importante que se ha considerado es el detalle del estado de situacion financiera
obtenido en el sector turistico en el periodo del 2012 — 2016, se ha considerado estos afios
debido a que no existen registros de la actividad actualizados de los Ultimos afios, estos

valores se presentan en millones de ddlares:
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Figura 4. Estado de situacién financiera del sector de turistico. 2012-2016. (Millones de
dolares)
Fuente: Corporacion Financiera Nacional. (CFN, 2019)

El sector turistico se encuentra integrado por el servicio de alojamiento y de restaurante,
de acuerdo a los valores obtenidos este sector presenta una importante inversion en activos
que alcanzan para cubrir sus pasivos y obtener un patrimonio que les permite continuar con el
desarrollo de sus actividades turisticas, como un dato adicional del Banco Central del
Ecuador se pudd conocer que este sector se ha expandido considerablemente en los Gltimos
dos afios 2018 y 2019 debido a la afluencia de turistas que han visitado el pais, de acuerdo a
informacidn presentada por el Ministerio de Turismo (Mintur), lo que incidi6 en el
incremento de la demanda de hoteles y servicios relacionados, asi como de restaurantes.
(BCE, 2019).

3.2. Anadlisis comparativo, evolucion, tendencias y perspectivas
En este subnumeral se hace referencia a los veinte restaurantes considerados como

muestra del estudio, identificando la calificacién de acuerdo a la gestion administrativa
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actual, esta calificacion se baso en la observacién directa de la pagina TripAdvisor donde los

clientes califican los restaurantes que visitan:

Tabla 3. Restaurantes calificados de acuerdo a su gestién administrativa.

ftern Empresa Especialidad Calificacion
P Servicio Comida Calidad/precio

1 PapaJohns Pizzas

2 Pizza Hut Pizzas

3 Burger King Comida rapida

4 Red Crab Mariscos

5 Parrilla Nato Parrillada — asados

6 Tablita Tartaro Parrilladas — asados

7 Ceviches de la Cebiches

Rumifahui

8 Ristoriante Rivera Man_scosl, Italiana,
Mediterranea

9 PicanteriaPez Azul  Mariscos

10 El Capi Comida rapida

11 Dulce Encontro Piqueos  dulces 'y
salados
Comida china vy

12 Chifa Asia especialidades
asiaticas
Comida latina,

13 Lo Nuestro mariscos y comida
ecuatoriana
Alitas con salsas

14 Eddy's BBQ hamburguesas, soda
bar.
Sopas, arroz, fideos,

15 Chifa Himalaya chancho, pgscgdo,
pollo  especialidad
china
Entradas, sugerencia
de chef, ceviches,

16 Rocotto tipicos  peruanos,
chicharrones,
piqueos
Latina, Café,

17 Café Tere Comida rapida,
Ecuatoriana

18 Tijuana Mexican Food Gast_ronom|a
mexicana

19 Pizzeria El Hornero Elzzerla: italiana,
internacional
Almuerzo

20 La Idea del Chef ejecutivos, costillas,

Moros moros, piqueos

varios

Fuente: (TripAdvisor, 2019).
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A lo largo de la Avenida Victor Emilio Estrada, se han establecido varios de los
restaurantes de comida de mayor reconocimientos a nivel local, lo que se considera una
estrategia apropiada con la finalidad de incrementar el nimero de turistas y visitantes que
acuden a dicha avenida y pueden degustar diferentes tipos de platos que van desde una pizza,
un cebiche, parrilladas, especialidades chinas, italianas, mexicanas, hasta la tipica comida
rapida, siendo la razon principal para seleccionar este sector para el estudio.

Para analizar las tendencias y perspectivas del sector de restaurantes se indagé en la
pagina TripAdvisor, por ser una plataforma reconocida a nivel mundial por las personas que
gustan de los viajes y conocer lugares nuevos para luego exponer sus criterios del sitio, donde
se puede calificar el servicio de alojamiento y restaurantes, indicar experiencias e identificar
de acuerdo a las estadisticas de calificacion la idoneidad de un lugar para visitar.

Referente a la calificacidn obtenida se identifica que los restaurantes que han recibido
mayor cantidad de tenedores de acuerdo al nivel de satisfaccion experimentada por los
clientes son aquellos que han ofrecido mejor servicio, comida, calidad y precio aceptable,
siendo estas condiciones las determinantes para asegurar que los consumidores de comidas
visiten con mayor frecuencia el sitio y las ventas se incrementen con el consiguiente aumento
del nivel de ingresos y rentabilidad.

Obteniendo que entre los restaurantes de mayor aceptacion de acuerdo a la calificacion
obtenida se encuentran Papa Johns, Pizza Hut, Tablita Tartaro, Dulce Encontro, Café de Tere
y La Idea del Chef Moros ya que cumplieron con la tenencia de un plan estratégico, tactico y
operativo, mientras que aquellos que han presentado una calificacion algo aceptable son
Burger King, Parrilla Nato, EI Capi, Chifa Asia, Lo Nuestro, Eddy's BBQ, Chifa Himalaya,
Tijuana Mexican Food y Pizzeria El Hornero, finalmente los que han presentado menor
calificacion por no satisfacer los requerimientos de los visitantes son Red Crab, Ceviches de

la Rumifahui, que a pesar de ofrecer platos de mariscos muy solicitados presentan serios
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problemas con la atencion al cliente, de igual manera el Ristoriante Rivera que carecen de un
plan estratégico.

Por lo tanto, los resultados obtenidos en el portal web demuestran el nivel de satisfaccion
y de aceptacion que los clientes manifiestan del servicio recibido en los restaurantes del
sector en andlisis, siendo una fuente directa para interactuar con la opinién de los clientes y
de esta manera se podra identificar la gestion administrativa en cuanto a la atencion, la
comida, la calidad y el precio que son elementos esenciales a considerar en un plan
estratégico de gerencia eficiente.
3.3. Presentacion de resultados

Los resultados de la investigacion se realizan bajo dos contextos: el primero hace
referencia a los datos recopilados en el campo, es decir, mediante la encuesta a los directores
o administradores de los restaurantes ubicados a lo largo del sector de Urdesa de la ciudad de
Guayaquil; mientras que, el segundo guarda relacion con la documentacién inherente a los
estados financieros de las empresas mas representativas de este sector econémico, que
trabajan en la urbanizacion Urdesa y que fueron obtenidos del web site de la
Superintendencia de Compafiias.
3.3.1. Resultados de la encuesta a los administradores de los restaurantes

En las siguientes tablas y graficos se presentan los resultados de la encuesta a los
administradores de los restaurantes ubicados en el sector de Urdesa de la ciudad de

Guayaquil.



39

1) ¢Dispone el restaurante de un plan estratégico en donde se encuentre declarada la
misidn, vision, valores y politicas del negocio?

Tabla 4. Disponibilidad de planes estratégicos

Opciones Frecuencia Porcentaje

Cumple 9 45%
Cumple parcialmente 5 25%
No cumple 6 30%
Total 20 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los administradores de restaurantes.

m Cumple = Cumple parcialmente = No cumple

Figura 5. Disponibilidad de planes estratégicos.
Fuente: Encuesta aplicada a los administradores de restaurantes.

Con relacion a la disponibilidad de planes estratégicos, se pudo conocer que casi la mitad
de los restaurantes cumplen con esta premisa (45%), mientras que la cuarta parte (25%)
cuenta con los planes pero muchas veces no lo han dado a conocer a su personal, y por Gltimo
casi la tercera parte indico que no cumple. Los resultados evidenciaron la gran importancia
que tiene la disponibilidad de planes estratégicos para la actuacién sistematica de la
administracién de los locales de restaurante, con el fin de mantener su competitividad en el
mercado tan amplio de los restaurantes, por consiguiente, la situacién encontrada, indica que

los directivos deben mejorar en este aspecto.
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2) ¢Dispone el restaurante de planes tacticos y operativos?

Tabla 5. Disponibilidad de planes tacticos y operativos

Opciones Frecuencia Porcentaje

Cumple 8 40%
Cumple parcialmente 5 25%
No cumple 7 35%
Total 20 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los administradores de restaurantes.

m Cumple = Cumple parcialmente = No cumple

40%

25%

Figura 6. Disponibilidad de planes tacticos y operativos
Fuente: Encuesta aplicada a los administradores de restaurantes.

Respecto a la disponibilidad de planes tacticos y operativos, se obtiene como resultado que
donde casi la mitad de las empresas de restaurante cumple con el mantenimiento de dichos
planes (40%), mientras que la cuarta parte (25%) cumple parcialmente con los planes tacticos
y operativos, y por Gltimo, algo mas de la tercera parte (35%) indico que no se cumple con
esta herramienta. Los resultados evidenciaron que la mayor parte de los administradores
consideran la gran relevancia de mantener disponibles los planes tacticos y operativos para
fortalecer la toma de decisiones y la mejora continua de estas organizaciones, por

consiguiente, la situacion encontrada, indica que los directivos deben mejorar en este aspecto.
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3) ¢Dispone el restaurante de un cronograma anual, en donde se encuentren declarados

los objetivos que la empresa espera lograr en ese periodo?

Tabla 6. Disponibilidad de cronogramas anuales

Opciones Frecuencia Porcentaje

Cumple 9 45%
Cumple parcialmente 5 25%
No cumple 6 30%
Total 20 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los administradores de restaurantes.

m Cumple m Cumple parcialmente = No cumple

30%

~

45%

25%

Figura 7. Disponibilidad de cronogramas anuales

Fuente: Encuesta aplicada a los administradores de restaurantes.

Referente a la disponibilidad de cronogramas anuales, se obtuvo como resultado que casi

la mitad de las empresas de restaurante cumple con el mantenimiento de dichos cronogramas

(45%), mientras que la cuarta parte (25%) cumple parcialmente con los cronogramas anuales,

y por ultimo, menos de la tercera parte (30%) no cumple con esta herramienta de

organizacion de las actividades. Los resultados evidenciaron que, la mayor parte de los

administradores consideraron de gran importancia el desarrollo de cronogramas anuales, con

la finalidad de planificar periédicamente las actividades y mantenerse en un puesto

expectante en el mercado, con estrategias innovadoras, publicidad y otras que le permita tener

una rentabilidad viable.
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4) ¢Dispone el restaurante de una estructura organica definida, que incluya la definicién
de funciones de cada miembro, en un manual documentado?

Tabla 7. Disponibilidad de estructura organica definida

Opciones Frecuencia Porcentaje

Cumple 12 60%
Cumple parcialmente 6 30%
No cumple 2 10%
Total 20 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los administradores de restaurantes.

= Cumple m Cumple parcialmente = No cumple

10%

30%

60%

Figura 8. Disponibilidad de estructura organica definida
Fuente: Encuesta aplicada a los administradores de restaurantes.

Con relacion a la disponibilidad de estructura organica definida, se obtiene como resultado
que cerca de las dos terceras partes de los administradores indicé cumplir eficazmente con la
estructura organizacional (60%), mientras que casi la tercera parte (30%) cumplié
parcialmente con los cronogramas anuales, y por ultimo una décima parte (10%) no cumplié
con esta organizacion estructurada. Los resultados evidenciaron que, la mayoria de los
administradores consideran de relevancia la documentacién de la estructura organica, con la
finalidad de establecer sus funciones de manera jerarquizada, de manera que sea posible

efectuar las actividades del servicio, de forma eficiente.
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5) ¢Dispone el restaurant de manuales de procesos, con sus respectivos procedimientos
e instructivos, para guiar las tareas que realiza el personal con o sin experiencia,
perteneciente a la entidad?

Tabla 8. Disponibilidad de manuales de procesos

Opciones Frecuencia Porcentaje

Cumple 4 20%
Cumple parcialmente 6 30%
No cumple 10 50%
Total 20 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los administradores de restaurantes.

= Cumple = Cumple parcialmente = No cumple

20%

Figura 9. Disponibilidad de manuales de procesos.
Fuente: Encuesta aplicada a los administradores de restaurantes.

Referente a la frecuencia de disponibilidad de manuales de proceso, se obtuvo como
resultado que menos de la cuarta parte (20%) de los administradores indic6 disponer de
manual de procesos, mientas que casi la tercera parte (30%) dijeron cumplir parcialmente o
que solo existen de algunos procesos y la mitad de los encuestados (50%) mencion6 no
disponer de este recurso para la ejecutoriedad de actividades por los empleados de la
empresa, lo que indica una limitacién importante que puede generar problemas en el servicio

que ofrecen los restaurantes al publico en general.
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6) ¢Dispone el restaurante de mecanismos de control que indiquen el grado de
cumplimiento de los objetivos plasmados en el plan estratégico, tactico y operativo?

Tabla 9. Disponibilidad de mecanismos de control

Opciones Frecuencia Porcentaje

Cumple 5 25%
Cumple parcialmente 6 30%
No cumple 9 45%
Total 20 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los administradores de restaurantes.

= Cumple ® Cumple parcialmente = No cumple

45%

Figura 10. Disponibilidad de mecanismos de control
Fuente: Encuesta aplicada a los administradores de restaurantes.

Acerca de la disponibilidad de mecanismos de control, se obtuvo como resultado que la
cuarta parte (25%) de los administradores indico disponer de mecanismos de control dentro
de los establecimientos, mientas que casi la tercera parte (30%) dijeron cumplir parcialmente
con dichos mecanismos, mientras que casi la mitad (45%) mencioné no disponer de este
recurso para el cumplimento eficaz de las actividades relacionadas al funcionamiento de los
restaurantes que manejan, siendo ello un indicador de la necesidad de controles para la

revision de la eficiencia de la ejecutoriedad de las actividades del servicio de restaurantes.
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7) ¢Realiza el restaurant investigaciones de mercado para conocer su posicion entre los
consumidores?

Tabla 10. Realizacion de investigaciones de mercado

Opciones Frecuencia Porcentaje

Cumple 5 25%
Cumple parcialmente 6 30%
No cumple 9 45%
Total 20 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los administradores de restaurantes.

®m Cumple = Cumple parcialmente = No cumple

Figura 11. Realiza investigaciones de mercado
Fuente: Encuesta aplicada a los administradores de restaurantes.

Con relacion a la investigacion de mercado para conocer su posicionamiento en el
mercado, se obtuvo como resultado que casi de la mitad (45%) de los encuestados indic6 que
no realiza dicha actividad, mientras que mas de la cuarta parte (30%) dijeron cumplir
parcialmente con la ejecucion de la investigacion del mercado, el saldo restante de los
encuestados (25%) mencion6 cumplir con las actividades concernientes para conocer su
posicionamiento. Este resultado puede estar asociado a limitaciones que dificultan la toma de
decisiones y minimizan la probabilidad de que la organizacién pueda elevar su

posicionamiento, mejorar la rentabilidad y permanencia en el mercado.
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Tabla 11. Innovacion en el servicio al cliente
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Opciones Frecuencia Porcentaje

Cumple 9 45%
Cumple parcialmente 5 25%
No cumple 6 30%
Total 20 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los administradores de restaurantes.

®m Cumple = Cumple parcialmente = No cumple

Figura 12. Innovacion en el servicio al cliente

Fuente: Encuesta aplicada a los administradores de restaurantes.

Referente a la innovacion del servicio al cliente, se obtiene como resultado que cerca de la

mitad de los administradores (45%) indic cumplir eficazmente con la innovacion de sus

servicios, mientras que la cuarta parte (25%) cumplioé parcialmente con los con dicha

innovacion, por ultimo casi la tercera parte restante de los involucrados (30%) indic6 no

cumplir con esta estrategia, los resultados evidenciaron que, la poblacion mayoritaria de los

administradores consideran de relevancia la innovacion de estrategias para conducir al éxito a

la organizacion.
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9) ¢innova constantemente el restaurante en el servicio de menus y bebidas?

Tabla 12. Innovacién en el servicio de menus y bebidas

Opciones Frecuencia Porcentaje

Cumple 11 55%
Cumple parcialmente 7 35%
No cumple 2 10%
Total 20 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los administradores de restaurantes.

m Cumple = Cumple parcialmente = No cumple

10%

Figura 13. Innovacion en el servicio de menus y bebidas
Fuente: Encuesta aplicada a los administradores de restaurantes.

Acerca de la innovacion de menus y bebidas, se obtiene como resultado que cerca de las
dos terceras partes de los administradores (55%), indicé cumplir con la innovacion de los
platillos y bebidas que ofrecen, mientras que mas de la tercera parte (35%) cumple
parcialmente con esta estrategia de atraccion de clientes, y por ultimo una décima parte
(10%) no cumple con esta funcion. Los resultados evidenciaron que, la poblacion mayoritaria
de los administradores considera de relevancia la innovacion de los menus, lo cual permite
atraer clientes con otros gustos, asi como la visita frecuente de los ya captados, de manera

que permita llevar al éxito a la organizacion.
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10) ¢Cuenta el restaurante con planes de capacitacion del talento humano para fortalecer
la calidad del servicio?

Tabla 13. Cuenta con planes de capacitacion del talento humano

Opciones Frecuencia Porcentaje

Cumple 5 25%
Cumple parcialmente 6 30%
No cumple 9 45%
Total 20 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los administradores de restaurantes.

m Cumple = Cumple parcialmente = No cumple

Figura 14. Cuenta con planes de capacitacién del talento humano
Fuente: Encuesta aplicada a los administradores de restaurantes.

Al respecto de los planes de capacitacion para el talento humano de los restaurantes, se
obtiene como resultado que la cuarta parte de los administradores indicé cumplir con la
capacitacion (25%), mientras que cerca de la tercera parte (30%) indicé cumplir parcialmente
con este requisito para mejorar la calidad de la atencidn, y por altimo, casi la mitad (45%) no
cumple con dicho proceso de mejoramiento de conocimientos y habilidades del personal. Los
resultados evidenciaron que la mayoria de los administradores consideran de relevancia la
capacitacion de su personal con la finalidad de ofrecer una mejor calidad de productos y

atencion, de manera que sea posible efectuarse de forma eficiente cada uno de sus procesos,
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permitiendo mejorar las habilidades y destrezas que aumentaria el nimero de comensales y
con ello mejorar su rentabilidad.
11) ¢Lleva un control preciso de su rentabilidad anual?

Tabla 14. Lleva control de rentabilidad

Opciones Frecuencia Porcentaje

Cumple 11 55%
Cumple parcialmente 8 40%
No cumple 1 5%
Total 20 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los administradores de restaurantes.

®m Cumple = Cumple parcialmente = No cumple

Figura 15. Lleva control de rentabilidad
Fuente: Encuesta aplicada a los administradores de restaurantes.

Con respecto al control anual de la rentabilidad, se obtiene como resultado que mas de la
mitad de los administradores (55%) indic6 cumplir eficazmente con dicho control, mientras
gue mas de la tercera parte (40%) cumple parcialmente con la monitorizacion de dichos
controles, y por Gltimo, una minima parte (5%) no cumple con este proceso de control. Los
resultados expuestos evidenciaron que, en muchos casos no se toman en cuenta todos los
costos de ingresos y salidas por parte del departamento de contabilidad, por lo tanto, no

conocen a ciencia cierta el nivel de rentabilidad que se genera de su actividad productiva,
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financieros.

3.3.2. Indicadores financieros del sector restaurantes
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Los indicadores financieros del sector restaurantes, han sido descritos considerando los

estados financieros de las empresas mas representativas que se encuentran en la parroquia

Tarqui de la ciudad de Guayaquil, especificamente en el sector de Urdesa, a lo largo de la

calle Victor Emilio Estrada.

Para el efecto, a partir de la siguiente tabla se presentan los indicadores financieros de

estas empresas, considerando los afios 2018 y 2019, iniciando con la compafiia Papa Johns.

Tabla 15. Indicadores de rentabilidad de la empresa Papa Johns. Afios 2018-2019

PAPA JOHNS 2018
Indicador financiero

Rentabilidad sobre Utilidad neta $132.519,20 1,43%
ingresos Ingresos por ventas $9.271.818,32
Rentabilidad Utilidad neta $ 132.519,20 4,16%
econdmica Activos totales $ 3.184.980,96

Utilidad neta $ 132.519,20 27,55%
Rentabilidad financiera Patrimonio $481.078,73
PAPA JOHNS 2019
Indicador financiero
Rentabilidad sobre Utilidad neta $134.101,20 1,42%
ingresos Ingresos por ventas $9.429.439,23
Rentabilidad Utilidad neta $134.101,20 4.45%
econdmica Activos totales $3.012.112,92

Utilidad neta $134.101,20 26,66%
Rentabilidad financiera Patrimonio $502.911,22

Fuente: Superintendencias de Compafiias (2020)
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La rentabilidad sobre ingresos de la empresa Papa Johns, fue de 1,43% en el 2018, decreciendo
a 1,42% en el 2019, evidenciando que por cada cien dblares que vende esta compafiia, gana
menos de $1,50 y como este indicador se encuentra a la baja, el problema es atin mayor.

La rentabilidad econdmica o sobre activos de la empresa Papa Johns, fue de 4,16% en el
2018, incrementandose a 4,45% en el 2019, evidenciando que por cada cien dolares de
activos que pertenecen a esta compafiia, las ganancias han participado con menos de $5,00, el
cual es un resultado muy bajo, a pesar del leve crecimiento experimentado en el 2019.

La rentabilidad financiera o sobre el patrimonio de la empresa Papa Johns, fue de 27,55%
en el 2018, decreciendo a 26,66% en el 2019, evidenciando que por cada cien ddlares de
patrimonio que tiene esta compafiia, las ganancias han participado con $26,66 a $27,55, un
indicador aceptable, a pesar de encontrarse a la baja en el Gltimo afio. En la siguiente tabla se
presentan los indicadores financieros de la empresa Pizza Hut, considerando los afios 2018 y
20109:

Tabla 16. Indicadores de rentabilidad de la empresa Pizza Hut. Afios 2018-2019

PlzZzA HUT 2018
Indicador financiero

Rentabilidad  sobre Utilidad neta $930.250,69 4,67%
ingresos Ingresos por ventas $19.927.327,90
Rentabilidad Utilidad neta $930.250,69 12,34%
economica Activos totales $7.537.109,61
Rentabilidad Utilidad neta $930.250,69 56,27%
financiera Patrimonio $ 1.653.242,65

PlzZzA HUT 2019
Indicador financiero

Rentabilidad  sobre Utilidad neta $977.460,72 4,72%
ingresos Ingresos por ventas $20.724.421,02
Rentabilidad Utilidad neta $977.460,72 13,23%

econdmica Activos totales $ 7.389.156,44
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Rentabilidad Utilidad neta $977.460,72 58,83%
financiera Patrimonio $1.661.488,72
Fuente: Superintendencias de Compafiias (2020)

La rentabilidad sobre ingresos de la empresa Pizza Hut, fue de 4,67% en el 2018,
incrementandose a 4,72% en el 2019, evidenciando que por cada cien dolares que vende esta
compaiiia, gana menos de $5,00, resultado que es bajo, a pesar del leve crecimiento
experimentado en el Gltimo afio en mencion.

La rentabilidad econdmica o sobre activos de la empresa Pizza Hut, fue de 12,34% en el
2018, incrementandose a 13,23% en el 2019, evidenciando que por cada cien dolares de
activos que pertenecen a esta compafiia, las ganancias han participado con menos de $15,00,
el cual es un resultado algo aceptable, méas aun con el moderado crecimiento experimentado
en el 2019.

La rentabilidad financiera o sobre el patrimonio de la empresa Pizza Hut, fue de 56,27%
en el 2018, incrementandose a 58,83% en el 2019, evidenciando que por cada cien dolares de
patrimonio que tiene esta compafiia, las ganancias han participado con méas de $50,00, un
indicador aceptable, méas ain con el moderado crecimiento experimentado en el 2019. En la
siguiente tabla se presentan los indicadores financieros de la empresa Burger King,
considerando los afios 2018 y 2019:

Tabla 17. Indicadores de rentabilidad de la empresa Burger King. Afios 2018-2019

BURGER KING 2018
Indicador financiero

Utilidad neta $901.524,00 5,55%
Rentabilidad sobre ingresos Ingresos por ventas $ 16.250.450,00

Utilidad neta $901.524,00 14,67%
Rentabilidad econémica Activos totales $6.144.250,00

Utilidad neta $901.524,00 57,98%
Rentabilidad financiera Patrimonio $ 1.555.000,00

BURGER KING 2019
Indicador financiero
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Utilidad neta
Rentabilidad sobre ingresos Ingresos por ventas $908.562,00 5,66%
$16.062.000,00
Utilidad neta
Rentabilidad econdémica Activos totales $908.562,00 14,77%
$6.150.200,00
Utilidad neta
Rentabilidad financiera Patrimonio $908.562,00 58,23%

Fuente: Superintendencias de Compafiias (2020)

La rentabilidad sobre ingresos de la empresa Burger King, fue de 5,55% en el 2018,
decreciendo a 5,66% en el 2019, evidenciando que por cada cien ddlares que vende esta
compafiia, gana alrededor de $5,00, resultado que es bajo, méas aun con el decrecimiento
experimentado.

La rentabilidad econdmica o sobre activos de la empresa Burger King, fue de 14,67% en el
2018, incrementandose a 14,77% en el 2019, evidenciando que por cada cien dolares de
activos que pertenecen a esta compafiia, las ganancias han participado con menos de $15,00,
el cual es un resultado algo aceptable, més ain con el moderado crecimiento experimentado
en el 2019.

La rentabilidad financiera o sobre el patrimonio de la empresa Burger King, fue de
57,98% en el 2018, incrementandose a 58,23% en el 2019, evidenciando que por cada cien
dolares de patrimonio que tiene esta compafiia, las ganancias han participado con mas de
$50,00, un indicador aceptable, méas aun con el moderado crecimiento experimentado en el
2019. En la siguiente tabla se presentan los indicadores financieros de la empresa Red Crab,
considerando los afios 2018 y 2019:

Tabla 18. Indicadores de rentabilidad de la empresa Red Crab. Afios 2018-2019

RED CRAB 2018
Indicador financiero

Rentabilidad sobre Utilidad neta $52.623,90 3,42%
ingresos Ingresos por ventas $ 1.537.799,00
Utilidad neta $52.623,90 2,44%

Rentabilidad econémica Activos totales $ 2.158.224,92
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Utilidad neta $52.623,90 25,79%
Rentabilidad financiera Patrimonio $ 204.013,67
RED CRAB 2019
Indicador financiero
Rentabilidad sobre Utilidad neta $52.031,00 3,32%
ingresos Ingresos por ventas $ 1.568.554,98

Utilidad neta $52.031,00 2,60%
Rentabilidad econémica Activos totales $2.001.363,54

Utilidad neta $52.031,00 25,71%
Rentabilidad financiera Patrimonio $ 202.365,00

Fuente: Superintendencias de Compafiias (2020)

La rentabilidad sobre ingresos de la empresa Red Crab, fue de 3,42% en el 2018,
decreciendo a 3,32% en el 2019, evidenciando que por cada cien délares que vende esta
compafiia, gana menos de $5,00 y como este indicador se encuentra a la baja, el problema es
aun mayor.

La rentabilidad econdmica o sobre activos de la empresa Red Crab, fue de 2,44% en el
2018, incrementandose a 2,60% en el 2019, evidenciando que por cada cien délares de
activos que pertenecen a esta compafiia, las ganancias han participado con menos de $5,00, el
cual es un resultado muy bajo, a pesar del leve crecimiento experimentado en el 2019.

La rentabilidad financiera o sobre el patrimonio de la empresa Red Crab, fue de 25,79% en
el 2018, decreciendo a 25,71% en el 2019, evidenciando que por cada cien délares de
patrimonio que tiene esta compafiia, las ganancias han participado con alrededor de $25,00 a
$26,00 un indicador aceptable, a pesar de encontrarse a la baja en el ltimo afio.

En la siguiente tabla se presentan los indicadores financieros de la empresa Parrilla del Nato,

considerando los afios 2018 y 2019:
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Tabla 19. Indicadores de rentabilidad de la empresa Parrilla del Nato. Afios 2018-2019

PARRILLA DEL NATO 2018
Indicador financiero

Rentabilidad sobre Utilidad neta $287.911,22 6,77%
ingresos Ingresos por ventas $4.250.631,00

Utilidad neta $287.911,22 16,29%
Rentabilidad econdmica Activos totales $1.767.353,00

Utilidad neta $287.911,22 47,32%
Rentabilidad financiera Patrimonio $608.422,00
PARRILLA DEL NATO 2019
Indicador financiero
Rentabilidad sobre Utilidad neta $ 293.669,44 6,81%
ingresos Ingresos por ventas $4.314.390,47

Utilidad neta $ 293.669,44 16,98%
Rentabilidad econémica Activos totales $1.729.888,00

Utilidad neta $ 293.669,44 48,46%
Rentabilidad financiera Patrimonio $ 605.999,00

Fuente: Superintendencias de Compafiias (2020)

La rentabilidad sobre ingresos de la empresa Parrilla del Nato, fue de 6,77% en el 2018,

incrementandose a 6,81% en el 2019, evidenciando que por cada cien dolares que vende esta

compafiia, gana menos de $10,00, resultado que es bajo, a pesar del leve crecimiento

experimentado en el Gltimo afio en mencion.

La rentabilidad econémica o sobre activos de la empresa Parrilla del Nato, fue de 16,29%

en el 2018, incrementandose a 16,98% en el 2019, evidenciando que por cada cien dolares de

activos que pertenecen a esta compafiia, las ganancias han participado con mas de $15,00, el
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cual es un resultado algo aceptable, mas ain con el moderado crecimiento experimentado en
el 2019.

La rentabilidad financiera o sobre el patrimonio de la empresa Parrilla del Nato, fue de
47,32% en el 2018, incrementandose a 48,46% en el 2019, evidenciando que por cada cien
dolares de patrimonio que tiene esta compafiia, las ganancias han participado con casi $50,00,
un indicador aceptable, mas aun con el moderado crecimiento experimentado en el 2019.

En la siguiente tabla se presentan los indicadores financieros de la empresa Tablita del
Tartaro, considerando los afios 2018 y 2019:

Tabla 20. Indicadores de rentabilidad de la empresa Tablita del Tartaro. Afios 2018-2019

TABLITA DEL TARTARO 2018
Indicador financiero

Rentabilidad sobre Utilidad neta $172.560,00 8,78%
ingresos Ingresos por ventas $ 1.965.235,00

Rentabilidad Utilidad neta $172.560,00 18,64%
economica Activos totales $925.630,00

Rentabilidad Utilidad neta $172.560,00 42,96%
financiera Patrimonio $401.690,00

TABLITA DEL TARTARO 2019
Indicador financiero

Rentabilidad sobre Utilidad neta $ 171.697,20 8,75%
ingresos Ingresos por ventas $1.961.304,53

Rentabilidad Utilidad neta $171.697,20 18,67%
econémica Activos totales $919.770,00

Rentabilidad Utilidad neta $171.697,20 42,98%
financiera Patrimonio $ 399.465,00

Fuente: Superintendencias de Compafiias (2020)
La rentabilidad sobre ingresos de la empresa Tablita del Tartaro, fue de 8,78% en el 2018,

decreciendo a 8,75% en el 2019, evidenciando que por cada cien dolares que vende esta
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compafiia, gana menos de $10,00 y como este indicador se encuentra a la baja, el problema es
aun mayor.

La rentabilidad econdmica o sobre activos de la empresa Tablita del Tartaro, fue de
18,64% en el 2018, incrementandose a 18,67% en el 2019, evidenciando que por cada cien
dolares de activos que pertenecen a esta compafiia, las ganancias han participado con casi
$20,00, el cual es un resultado aceptable y que se refuerza con el leve crecimiento
experimentado en el 2019.

La rentabilidad financiera o sobre el patrimonio de la empresa Tablita del Tartaro, fue de
42,96% en el 2018, incrementandose a 42,98% en el 2019, evidenciando que por cada cien
dolares de patrimonio que tiene esta compafiia, las ganancias han participado con cerca de
$50,00, un indicador aceptable, mas ain con el leve crecimiento experimentado en el ultimo
afio.

En la siguiente tabla se presentan los indicadores financieros de la empresa Ceviches de la
Rumifiahui, considerando los afios 2018 y 2019:
Tabla 21. Indicadores de rentabilidad de la empresa Ceviches de la Rumifiahui. Afios 2018-

2019

CEVICHES DE RUMINAHUI
Indicador financiero

Rentabilidad sobre Utilidad neta $ 33.560,00 5,02%
ingresos Ingresos por ventas $667.911,00
Rentabilidad Utilidad neta $33.560,00 4,12%
econdémica Activos totales $815.200,00
Rentabilidad Utilidad neta $ 33.560,00 6,56%
financiera Patrimonio $511.600,00

CEVICHES DE RUMINAHUI
Indicador financiero

Rentabilidad sobre Utilidad neta $ 36.001,00 5,37%
ingresos Ingresos por ventas $670.145,00

Utilidad neta $ 36.001,00 4,50%
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Rentabilidad

econdmica Activos totales $ 799.524,00

Rentabilidad Utilidad neta $36.001,00 7,08%
financiera Patrimonio $ 508.500,00

Fuente: Superintendencias de Compafiias (2020)

La rentabilidad sobre ingresos de la empresa Ceviches de la Rumifiahui, fue de 5,02% en
el 2018, creciendo a 5,37% en el 2019, evidenciando que por cada cien délares que vende
esta compafiia, gana menos de $10,00, a pesar que, este indicador se encuentra ligeramente al
alza, evidencié problemas en este indicador.

La rentabilidad econdémica o sobre activos de la empresa Ceviches de la Rumifiahui, fue de
4,12% en el 2018, incrementandose a 4,50% en el 2019, evidenciando que por cada cien
dolares de activos que pertenecen a esta compafiia, las ganancias han participado con menos
de $10,00, el cual es un resultado que expresa leve crecimiento en el 2019, pero aun asi es
limitado.

La rentabilidad financiera o sobre el patrimonio de la empresa Ceviches de la Rumifiahui,
fue de 6,56% en el 2018, incrementandose a 7,08% en el 2019, evidenciando que por cada
cien dolares de patrimonio que tiene esta compaifiia, las ganancias han participado con menos
de $10,00, un indicador inaceptable, a pesar del leve crecimiento experimentado en el dltimo
afio. En la siguiente tabla se presentan los indicadores financieros de la empresa Ristorante
Riviera, considerando los afios 2018 y 2019:

Tabla 22. Indicadores de rentabilidad de la empresa Ristorante Riviera. Afios 2018-2019

RISTORANTE RIVERA
Indicador financiero

Rentabilidad sobre ingresos Utilidad neta $36.411,00 7,13%
Ingresos por ventas $511.000,00

Rentabilidad econdmica Utilidad neta $36.411,00 6,04%
Activos totales $602.587,00

Rentabilidad financiera Utilidad neta $36.411,00 9,33%
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Patrimonio $ 390.156,00
RISTORANTE RIVERA
Indicador financiero
Rentabilidad sobre ingresos Utilidad neta $ 35.990,00 6,98%
Ingresos por ventas $515.600,00
Rentabilidad econdmica Utilidad neta $ 35.990,00 5,94%
Activos totales $ 605.714,00
Rentabilidad financiera Utilidad neta $ 35.990,00 9,18%
Patrimonio $392.187,00

Fuente: Superintendencias de Compafiias (2020)

La rentabilidad sobre ingresos de la empresa Ristorante Riviera, fue de 7,13% en el 2018,
decreciendo a 6,04% en el 2019, evidenciando que por cada cien délares que vende esta
compaiiia, gana menos de $5,00, resultado que es bajo y que es peor aun, por la reduccion
que presenta.

La rentabilidad econdmica o sobre activos de la empresa Ristorante Riviera, fue de 6,04%
en el 2018, decreciendo a 5,94% en el 2019, evidenciando que por cada cien dolares de
activos que pertenecen a esta compafiia, las ganancias han participado con menos de $10,00,
el cual es un resultado inaceptable, més aun con el decrecimiento experimentado en el 2019.

La rentabilidad financiera o sobre el patrimonio de la empresa Ristorante Riviera, fue de
9,33% en el 2018, reduciéndose a 9,18% en el 2019, evidenciando que por cada cien dblares
de patrimonio que tiene esta compafiia, las ganancias han participado con cerca de $10,00, un
indicador poco aceptable, mas ain con el decrecimiento experimentado en el 2019.

En la siguiente tabla se presentan los indicadores financieros de la empresa Picanteria Pez
Azul, considerando los afios 2018 y 2019:

Tabla 23. Indicadores de rentabilidad de la empresa Picanteria Pez Azul. Afios 2018-2019

PICANTERIA PEZ AZUL
Indicador financiero
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Rentabilidad sobre ingresos Utilidad neta $ 25.897,00 6,55%
Ingresos por ventas $395.411,00

Rentahilidad econdmica Utilidad neta $ 25.897,00 16,38%
Activos totales $ 158.102,00

Rentabilidad financiera Utilidad neta $ 25.897,00 25,30%
Patrimonio $ 102.365,00

PICANTERIA PEZ AZUL
Indicador financiero

Rentabilidad sobre ingresos Utilidad neta $27.011,00 6,77%
Ingresos por ventas $399.111,00

Rentabilidad econémica Utilidad neta $27.011,00 17,37%
Activos totales $ 155.478,00

Rentabilidad financiera Utilidad neta $27.011,00 27.37%
Patrimonio $ 98.700,00

Fuente: Superintendencias de Compafiias (2020)

La rentabilidad sobre ingresos de la empresa Picanteria Pez Azul, fue de 6,55% en el
2018, incrementandose a 6,77% en el 2019, evidenciando que por cada cien dblares que
vende esta compafiia, gana menos de $10,00, es decir, un margen poco aceptable, a pesar del
ligero incremento experimentado en el 2019.

La rentabilidad econdmica o sobre activos de la empresa Picanteria Pez Azul, fue de
16,38% en el 2018, incrementandose a 17,37% en el 2019, evidenciando que por cada cien
dolares de activos que pertenecen a esta compafiia, las ganancias han participado con casi
$20,00, el cual es un resultado aceptable y que se refuerza con el leve crecimiento
experimentado en el 2019.

La rentabilidad financiera o sobre el patrimonio de la empresa Picanteria Pez Azul, fue de
25,30% en el 2018, incrementandose a 27,37% en el 2019, evidenciando que por cada cien

dolares de patrimonio que tiene esta compaiiia, las ganancias han participado con cerca de
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$30,00, un indicador aceptable, mas aln con el leve crecimiento experimentado en el Gltimo
afio.
En la siguiente tabla se presentan los indicadores financieros de la empresa El Capi,

considerando los afios 2018 y 2019:

Tabla 24. Indicadores de rentabilidad de la empresa El Capi. Afios 2018-2019

EL CAPI
Indicador financiero

Rentabilidad sobre ingresos Utilidad neta $ 24.888,00 8,41%
Ingresos por ventas $ 295.870,00
Rentabilidad econdmica Utilidad neta $ 24.888,00 20,80%
Activos totales $ 119.660,00
Rentabilidad financiera Utilidad neta $ 24.888,00 27,40%
Patrimonio $90.820,00
EL CAPI
Indicador financiero
Rentabilidad sobre ingresos Utilidad neta $24.772,00 8,40%
Ingresos por ventas $294.790,00
Rentabilidad econémica Utilidad neta $24.772,00 20,59%
Activos totales $ 120.300,00
Rentabilidad financiera Utilidad neta $24.772,00 27,21%
Patrimonio $91.025,00

Fuente: Superintendencias de Compafiias (2020)

La rentabilidad sobre ingresos de la empresa El Capi, fue de 8,41% en el 2018,

decreciendo a 8,40% en el 2019, evidenciando que por cada cien dolares que vende esta

compafiia, gana menos de $10,00, resultado que es bajo y que es peor adn, por la reduccion

(ue presenta.



62

La rentabilidad econdmica o sobre activos de la empresa El Capi, fue de 20,80% en el
2018, decreciendo a 20,59% en el 2019, evidenciando que por cada cien dolares de activos
que pertenecen a esta compafiia, las ganancias han participado con $20,00, el cual es un
resultado poco aceptable, mas aun con el decrecimiento experimentado en el 2019.

La rentabilidad financiera o sobre el patrimonio de la empresa El Capi, fue de 27,40% en
el 2018, reduciéndose a 27,41% en el 2019, evidenciando que por cada cien dolares de
patrimonio que tiene esta compaiiia, las ganancias han participado con cerca de $30,00, un
indicador algo aceptable, pero que se minimiza con el decrecimiento experimentado en el
2019.

En la siguiente tabla se presentan los indicadores financieros de la empresa Dulce
Encontro, considerando los afios 2018 y 2019:

Tabla 25. Indicadores de rentabilidad de la empresa Dulce Encontro. Afios 2018-2019

DULCE ENCONTRO
Indicador financiero

Rentabilidad sobre ingresos Utilidad neta $21.003,00 7,32%
Ingresos por ventas $287.111,00
Rentabilidad econémica Utilidad neta $ 21.003,00 20,68%
Activos totales $ 101.566,00
Rentabilidad financiera Utilidad neta $21.003,00 26,86%
Patrimonio $ 78.200,00
DULCE ENCONTRO
Indicador financiero
Rentabilidad sobre ingresos Utilidad neta $22.311,00 7,64%
Ingresos por ventas $292.000,00
Rentabilidad econdmica Utilidad neta $22.311,00 21,80%
Activos totales $ 102.360,00
Rentabilidad financiera Utilidad neta $22.311,00 27,96%
Patrimonio $ 79.800,00

Fuente: Superintendencias de Compafiias (2020)
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La rentabilidad sobre ingresos de la empresa Dulce Encontro, fue de 7,32% en el 2018,
incrementandose a 7,64% en el 2019, evidenciando que por cada cien dolares que vende esta
compafiia, gana menos de $10,00, es decir, un margen poco aceptable, a pesar del ligero
incremento experimentado en el 2019.

La rentabilidad econdmica o sobre activos de la empresa Dulce Encontro, fue de 20,68%
en el 2018, incrementandose a 21,80% en el 2019, evidenciando que por cada cien dolares de
activos que pertenecen a esta compafiia, las ganancias han participado con $20,00, el cual es
un resultado aceptable y que se refuerza con el leve crecimiento experimentado en el 2019.

La rentabilidad financiera o sobre el patrimonio de la empresa Dulce Encontro, fue de
26,86% en el 2018, decreciendo a 27,96% en el 2019, evidenciando que por cada cien dolares
de patrimonio que tiene esta compafiia, las ganancias han participado con cerca de $30,00, un
indicador aceptable, pero que se reducen con el leve decrecimiento experimentado en el
altimo afio.

En la siguiente tabla se presentan los indicadores financieros de la empresa Chifa Asia,
considerando los afios 2018 y 2019:

Tabla 26. Indicadores de rentabilidad de la empresa Chifa Asia. Afios 2018-2019

CHIFA ASIA
Indicador financiero
Rentabilidad sobre ingresos Utilidad neta $ 156.240,00 8,79%
Ingresos por ventas $ 1.777.002,00
Rentabilidad econémica Utilidad neta $ 156.240,00 15,86%
Activos totales $985.241,00
Rentabilidad financiera Utilidad neta $ 156.240,00 25,80%
Patrimonio $ 605.641,00
CHIFA ASIA
Indicador financiero
Rentabilidad sobre ingresos Utilidad neta $ 153.260,00 8,68%
Ingresos por ventas $1.766.520,00

Rentabilidad econémica Utilidad neta $ 153.260,00 15,63%
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Activos totales $980.751,00
Rentabilidad financiera Utilidad neta $ 153.260,00 25,45%
Patrimonio $ 602.223,00

Fuente: Superintendencias de Compafiias (2020)

La rentabilidad sobre ingresos de la empresa Chifa Asia, fue de 8,79% en el 2018,
decreciendo a 8,68% en el 2019, evidenciando que por cada cien ddlares que vende esta
compaiiia, gana menos de $10,00, resultado que es bajo y que es peor adn, por la reduccion
que presenta.

La rentabilidad econdmica o sobre activos de la empresa Chifa Asia, fue de 15,86% en el
2018, decreciendo a 15,63% en el 2019, evidenciando que por cada cien dolares de activos
que pertenecen a esta compafiia, las ganancias han participado con menos $20,00, el cual es
un resultado poco aceptable, mas ain con el decrecimiento experimentado en el 2019.

La rentabilidad financiera o sobre el patrimonio de la empresa Chifa Asia, fue de 25,80%
en el 2018, reduciéndose a 25,45% en el 2019, evidenciando que por cada cien dolares de
patrimonio que tiene esta compafiia, las ganancias han participado con cerca de $30,00, un
indicador algo aceptable, pero que se minimiza con el decrecimiento experimentado en el
2019. En la siguiente tabla se presentan los indicadores financieros del Restaurante Lo
Nuestro considerando los afios 2018 y 2019:

Tabla 27. Indicadores de rentabilidad del Restaurante Lo Nuestro. Afios 2018-2019

RESTAURANTE LO NUESTRO
Indicador financiero

Rentabilidad sobre ingresos Utilidad neta $ 29.960,00 10,62%
Ingresos por ventas $ 282.003,00

Rentabilidad econémica Utilidad neta $ 29.960,00 20,81%
Activos totales $ 144.000,00

Rentabilidad financiera Utilidad neta $ 29.960,00 26,75%

Patrimonio $ 112.000,00
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RESTAURANTE LO NUESTRO
Indicador financiero

Rentabilidad sobre ingresos Utilidad neta $ 27.850,00 9,93%
Ingresos por ventas $ 280.400,00

Rentabilidad econdmica Utilidad neta $ 27.850,00 19,68%
Activos totales $ 141.500,00

Rentabilidad financiera Utilidad neta $ 27.850,00 25,40%
Patrimonio $ 109.650,00

Fuente: Superintendencias de Compafiias (2020)

La rentabilidad sobre ingresos del Restaurante Lo Nuestro, fue de 10,62% en el 2018,
decreciendo a 9,93% en el 2019, evidenciando que por cada cien dolares que vende esta
compariia, gana menos de $10,00, resultado que es bajo y que es peor adn, por la reduccion
que presenta.

La rentabilidad econdmica o sobre activos del Restaurante Lo Nuestro, fue de 20,81% en
el 2018, decreciendo a 19,68% en el 2019, evidenciando que por cada cien ddlares de activos
que pertenecen a esta compafiia, las ganancias han participado con menos $20,00, el cual es
un resultado poco aceptable, méas aun con el decrecimiento experimentado en el 2019.

La rentabilidad financiera o sobre el patrimonio del Restaurante Lo Nuestro, fue de
26,75% en el 2018, reduciéndose a 25,40% en el 2019, evidenciando que por cada cien
dolares de patrimonio que tiene esta compafiia, las ganancias han participado con cerca de
$30,00, un indicador algo aceptable, pero que se minimiza con el decrecimiento
experimentado en el 2019.

En la siguiente tabla se presentan los indicadores financieros de la empresa Eddy’s BBQ,
considerando los afios 2018 y 2019:

Tabla 28. Indicadores de rentabilidad de la empresa Eddy’s BBQ. Aios 2018-2019

EDDY’S BBQ
Indicador financiero

Rentabilidad sobre ingresos Utilidad neta $ 22.890,00 9,48%
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Ingresos por ventas $241.500,00
Rentabilidad econémica Utilidad neta $ 22.890,00 16,97%
Activos totales $ 134.900,00
Rentabilidad financiera Utilidad neta $22.890,00 25,85%
Patrimonio $ 88.562,00
EDDY’S BBQ
Indicador financiero
Rentabilidad sobre ingresos Utilidad neta $20.190,00 8,54%
Ingresos por ventas $ 236.541,00
Rentabilidad econdmica Utilidad neta $ 20.190,00 15,44%
Activos totales $ 130.770,00
Rentabilidad financiera Utilidad neta $20.190,00 22,65%
Patrimonio $ 89.140,00

Fuente: Superintendencias de Compafiias (2020)

La rentabilidad sobre ingresos de la empresa Eddy’s BBQ, fue de 9,48% en el 2018,
decreciendo a 8,54% en el 2019, evidenciando que por cada cien dolares que vende esta
compafiia, gana menos de $10,00, resultado que es bajo y que es peor aun, por la reduccion
que presenta.

La rentabilidad econdmica o sobre activos de la empresa Eddy’s BBQ, fue de 16,97% en
el 2018, decreciendo a 15,44% en el 2019, evidenciando que por cada cien délares de activos
que pertenecen a esta compafiia, las ganancias han participado con menos $20,00, el cual es
un resultado poco aceptable, méas aun con el decrecimiento experimentado en el 2019.

La rentabilidad financiera o sobre el patrimonio de la empresa Eddy’s BBQ, fue de
25,85% en el 2018, reduciéndose a 22,65% en el 2019, evidenciando que por cada cien
dolares de patrimonio que tiene esta compaiiia, las ganancias han participado con cerca de
$30,00, un indicador algo aceptable, pero que se minimiza con el decrecimiento

experimentado en el 2019.
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Himalaya, considerando los afios 2018 y 2019:
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Tabla 29. Indicadores de rentabilidad de la empresa Chifa Himalaya. Afios 2018-2019

CHIFA HIMALAYA
Indicador financiero

Rentabilidad sobre ingresos Utilidad neta $ 86.450,00 9,67%
Ingresos por ventas $894.111,00
Rentabilidad econémica Utilidad neta $ 86.450,00 16,90%
Activos totales $511.452,00
Rentabilidad financiera Utilidad neta $ 86.450,00 28,62%
Patrimonio $ 302.100,00
CHIFA HIMALAYA
Indicador financiero
Rentabilidad sobre ingresos Utilidad neta $78.521,00 9,30%
Ingresos por ventas $ 844.200,00
Rentabilidad econémica Utilidad neta $ 78.521,00 16,15%
Activos totales $ 486.230,00
Rentabilidad financiera Utilidad neta $ 78.521,00 27,79%
Patrimonio $ 282.600,00

Fuente: Superintendencias de Compafiias (2020)

La rentabilidad sobre ingresos de la empresa Chifa Himalaya, fue de 9,67% en el 2018,

decreciendo a 9,30% en el 2019, evidenciando que por cada cien dolares que vende esta
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compafiia, gana menos de $10,00, resultado que es bajo y que es peor adn, por la reduccion
que presenta.

La rentabilidad econdmica o sobre activos de la empresa Chifa Himalaya, fue de 16,90%
en el 2018, decreciendo a 16,15% en el 2019, evidenciando que por cada cien ddlares de
activos que pertenecen a esta compafiia, las ganancias han participado con menos $20,00, el
cual es un resultado poco aceptable, méas ain con el decrecimiento experimentado en el 2019.

La rentabilidad financiera o sobre el patrimonio de la empresa Chifa Himalaya, fue de
28,62% en el 2018, reduciéndose a 27,79% en el 2019, evidenciando que por cada cien
dolares de patrimonio que tiene esta compafiia, las ganancias han participado con cerca de
$30,00, un indicador algo aceptable, pero que se minimiza con el decrecimiento
experimentado en el 2019.

En la siguiente tabla se presentan los indicadores financieros de la empresa Rocoto
Cevicheria, considerando los afios 2018 y 2019:

Tabla 30. Indicadores de rentabilidad de la empresa Rocoto Cevicheria. Afios 2018-2019

ROCOTO CEVICHERIA
Indicador financiero

Rentabilidad sobre ingresos Utilidad neta $ 29.960,00 10,62%
Ingresos por ventas $282.003,00

Rentabilidad econémica Utilidad neta $ 29.960,00 20,81%
Activos totales $ 144.000,00

Rentabilidad financiera Utilidad neta $ 29.960,00 26,75%
Patrimonio $ 112.000,00

ROCOTO CEVICHERIA
Indicador financiero

Rentabilidad sobre ingresos Utilidad neta $ 27.850,00 9,93%
Ingresos por ventas $ 280.400,00
Rentabilidad econdmica Utilidad neta $ 27.850,00 19,68%

Activos totales $ 141.500,00
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Rentabilidad financiera Utilidad neta $ 27.850,00 25,40%
Patrimonio $ 109.650,00
Fuente: Superintendencias de Compafiias (2020)

La rentabilidad sobre ingresos de la empresa Rocoto Cevicheria, fue de 10,62% en el
2018, decreciendo a 9,93% en el 2019, evidenciando que por cada cien ddlares que vende
esta compafiia, gana menos de $10,00, resultado que es bajo y que es peor aun, por la
reduccién que presenta.

La rentabilidad econdmica o sobre activos de la empresa Rocoto Cevicheria, fue de
20,81% en el 2018, decreciendo a 19,68% en el 2019, evidenciando que por cada cien dolares
de activos que pertenecen a esta compafiia, las ganancias han participado con menos $20,00,
el cual es un resultado poco aceptable, mas ain con el decrecimiento experimentado en el
2019.

La rentabilidad financiera o sobre el patrimonio de la empresa Rocoto Cevicheria, fue de
26,75% en el 2018, reduciéndose a 25,40% en el 2019, evidenciando que por cada cien
ddlares de patrimonio que tiene esta compafiia, las ganancias han participado con cerca de
$30,00, un indicador algo aceptable, pero que se minimiza con el decrecimiento
experimentado en el 2019.

En la siguiente tabla se presentan los indicadores financieros de la empresa Café de Tere,
considerando los afios 2018 y 2019:

Tabla 31. Indicadores de rentabilidad de empresa Café de Tere. Afios 2018-2019

CAFE DE TERE
Indicador financiero

Rentabilidad sobre Utilidad neta $201.210,00 13,80%
ingresos Ingresos por ventas $ 1.458.360,00

Rentabilidad Utilidad neta $201.210,00 22,09%
econdmica Activos totales $911.000,00

Utilidad neta $ 201.210,00 31,20%
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Rentabilidad
financiera Patrimonio $ 645.000,00

CAFE DE TERE
Indicador financiero

Rentabilidad sobre Utilidad neta

ingresos Ingresos por ventas $ 205.130,00 13,98%
$1.466.900,00

Rentabilidad Utilidad neta

econdmica Activos totales $205.130,00 22,30%
$919.770,00

Rentabilidad Utilidad neta

financiera Patrimonio $205.130,00 31,55%

Fuente: Superintendencias de Compafiias (2020)

La rentabilidad sobre ingresos de la empresa Café de Tere, fue de 13,80% en el 2018,
creciendo a 13,98% en el 2019, evidenciando que por cada cien dolares que vende esta
compafiia, gana méas de $10,00, a pesar que, este indicador se encuentra ligeramente al alza,
no evidencio una evolucion muy positiva.

La rentabilidad econdmica o sobre activos de la empresa Café de Tere, fue de 22,09% en
el 2018, incrementandose a 22,30% en el 2019, evidenciando que por cada cien ddlares de
activos que pertenecen a esta compafiia, las ganancias han participado con mas de $20,00, el
cual es un resultado que expresa leve crecimiento en el 2019, pero aun asi es limitada la
evolucion.

La rentabilidad financiera o sobre el patrimonio de la empresa Café de Tere, fue de
31,20% en el 2018, incrementandose a 31,55% en el 2019, evidenciando que por cada cien
dolares de patrimonio que tiene esta compaiiia, las ganancias han participado con mas de
$30,00, un indicador aceptable, a pesar del leve crecimiento experimentado en el Gltimo afio.
En la siguiente tabla se presentan los indicadores financieros de la empresa Tijuana Mexican
Food, considerando los afios 2018 y 2019:

Tabla 32. Indicadores de rentabilidad Tijuana Mexican Food. Afios 2018-2019

TIJUANA MEXICAN FOOD
Indicador financiero
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Rentabilidad sobre ingresos Utilidad neta $19.100,00 9,78%
Ingresos por ventas $ 195.390,00

Rentabilidad econdmica Utilidad neta $19.100,00 15,74%
Activos totales $121.340,00

Rentabilidad financiera Utilidad neta $19.100,00 19,26%
Patrimonio $99.147,00

TIJUANA MEXICAN FOOD
Indicador financiero

Rentabilidad sobre ingresos Utilidad neta $18.200,00 9,58%
Ingresos por ventas $ 189.960,00

Rentabilidad econdmica Utilidad neta $18.200,00 15,58%
Activos totales $ 116.800,00

Rentabilidad financiera Utilidad neta $ 18.200,00 18,68%
Patrimonio $97.440,00

Fuente: Superintendencias de Compafiias (2020)

La rentabilidad sobre ingresos de la empresa Tijuana Mexican Food, fue de 9,78% en el
2018, decreciendo a 9,58% en el 2019, evidenciando que por cada cien ddlares que vende
esta compafiia, gana menos de $10,00, resultado que es bajo y que es peor aun, por la
reduccién que presenta.

La rentabilidad econdémica o sobre activos de la empresa Tijuana Mexican Food, fue de
15,74% en el 2018, decreciendo a 15,58% en el 2019, evidenciando que por cada cien délares
de activos que pertenecen a esta compafiia, las ganancias han participado con menos $20,00,
el cual es un resultado poco aceptable, mas ain con el decrecimiento experimentado en el
2019.

La rentabilidad financiera o sobre el patrimonio de la empresa Tijuana Mexican Food, fue
de 19,26% en el 2018, reduciéndose a 18,68% en el 2019, evidenciando que por cada cien
ddlares de patrimonio que tiene esta compafiia, las ganancias han participado con cerca de
$20,00, un indicador algo aceptable, pero que se minimiza con el decrecimiento
experimentado en el 2019.

En la siguiente tabla se presentan los indicadores financieros de la empresa Pizzeria El

Hornero, considerando los afios 2018 y 2019:
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Tabla 33. Indicadores de rentabilidad de la empresa Pizzeria EI Hornero. Afios 2018-2019

PI1ZZERIA EL HORNERO
Indicador financiero

Rentabilidad sobre ingresos Utilidad neta $ 18.240,00 11,07%
Ingresos por ventas $164.700,00

Rentabilidad econdmica Utilidad neta $ 18.240,00 15,59%
Activos totales $117.000,00

Rentabilidad financiera Utilidad neta $ 18.240,00 20,87%
Patrimonio $87.410,00

PIZZERIA EL HORNERO
Indicador financiero

Rentabilidad sobre ingresos Utilidad neta $17.715,00 11,00%
Ingresos por ventas $ 161.000,00

Rentabilidad econémica Utilidad neta $17.715,00 15,47%
Activos totales $ 114.500,00

Rentabilidad financiera Utilidad neta $17.715,00 20,85%
Patrimonio $ 84.960,00

Fuente: Superintendencias de Compafiias (2020)

La rentabilidad sobre ingresos de la empresa Pizzeria EI Hornero, fue de 11,07% en el
2018, decreciendo a 11,00% en el 2019, evidenciando que por cada cien dolares que vende
esta compafiia, gana algo mas de $10,00, resultado que es bajo y pero se limita aun més, por
la reduccion que presenta este indicador.

La rentabilidad econdémica o sobre activos de la empresa Pizzeria El Hornero, fue de
15,59% en el 2018, decreciendo a 15,47% en el 2019, evidenciando que por cada cien délares
de activos que pertenecen a esta compafiia, las ganancias han participado con menos $20,00,
el cual es un resultado poco aceptable, mas ain con el decrecimiento experimentado en el
2019.

La rentabilidad financiera o sobre el patrimonio de la empresa Pizzeria EI Hornero, fue de

20,87% en el 2018, reduciéndose a 20,85% en el 2019, evidenciando que por cada cien
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ddlares de patrimonio que tiene esta compaifiia, las ganancias han participado con alrededor
de $20,00, un indicador algo aceptable, pero que se minimiza con el decrecimiento
experimentado en el 2019.

En la siguiente tabla se presentan los indicadores financieros de la empresa La Idea del

Chef Moros, considerando los afios 2018 y 2019:

Tabla 34. Indicadores de rentabilidad de la empresa La Idea del Chef Moros. Afios 2018-2019

LA IDEA DEL CHEF MOROS
Indicador financiero

Rentabilidad sobre ingresos Utilidad neta $ 18.240,00 11,07%
Ingresos por ventas $ 164.700,00

Rentabilidad econémica Utilidad neta $ 18.240,00 15,59%
Activos totales $ 117.000,00

Rentabilidad financiera Utilidad neta $ 18.240,00 20,87%
Patrimonio $87.410,00

LA IDEA DEL CHEF MOROS
Indicador financiero

Rentabilidad sobre ingresos Utilidad neta $17.715,00 11,00%
Ingresos por ventas $161.000,00

Rentabilidad econdémica Utilidad neta $17.715,00 15,47%
Activos totales $ 114.500,00

Rentabilidad financiera Utilidad neta $17.715,00 20,85%
Patrimonio $ 84.960,00

Fuente: Superintendencias de Compafiias (2020)

La rentabilidad sobre ingresos de la empresa La Idea del Chef Moros, fue de 10,19% en el
2018, decreciendo a 10,14% en el 2019, evidenciando que por cada cien dolares que vende
esta compafiia, gana algo mas de $10,00, resultado que es bajo y pero se limita aun més, por

la reduccion que presenta este indicador.
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La rentabilidad econdmica o sobre activos de la empresa La Idea del Chef Moros, fue de
16,40% en el 2018, decreciendo a 16,33% en el 2019, evidenciando que por cada cien dblares
de activos que pertenecen a esta compafiia, las ganancias han participado con menos $20,00,
el cual es un resultado poco aceptable, mas aln con el decrecimiento experimentado en el
2019.

La rentabilidad financiera o sobre el patrimonio de la empresa La Idea del Chef Moros,
fue de 20,35% en el 2018, reduciéndose a 20,33% en el 2019, evidenciando que por cada cien
dolares de patrimonio que tiene esta compafiia, las ganancias han participado con alrededor
de $20,00, un indicador algo aceptable, pero que se minimiza con el decrecimiento
experimentado en el 2019.

En la siguiente tabla se presentan la suma de los indicadores financieros de los principales
restaurantes de la ciudad de Guayaquil, que se encuentran ubicados a lo largo de la calle
Victor Emilio Estrada del sector conocido con el nombre de Urdesa, considerando los afios
2018 y 2019:

Tabla 35. Indicador de rentabilidad de restaurantes. Afios 2018-2019

TOTAL RESTAURANTES MAS IMPORTANTES 2018
Indicador financiero

Rentabilidad sobre Utilidad neta $3.200.009,01 5,26%
ingresos Ingresos por ventas $60.820.637,22
Rentabilidad Utilidad neta $3.200.009,01 11,99%
econdmica Activos totales $ 26.686.116,49
Rentabilidad Utilidad neta $ 3.200.009,01 38,97%
financiera Patrimonio $8.211.051,05

TOTAL RESTAURANTES MAS IMPORTANTES 2019
Indicador financiero

Rentabilidad Sobre Utllldad neta $ 3248944,56
ingresos Ingresos por ventas $61.621.607,22 5,27%
Rentabilidad Utilidad neta $ 3.248.944 .56
econdémica Activos totales $26.119.487,90 12,44%
Rentabilidad Utilidad neta $ 3.248.944 .56

financiera Patrimonio $8.211.049,05 39,57%




Fuente: Superintendencias de Compafiias (2020)
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La rentabilidad sobre ingresos de los restaurantes que se encuentran en el sector Urdesa

de Guayaquil, fue de 5,26% en el 2018, incrementandose a 5,27% en el 2019, evidenciando
que por cada cien dolares que vende las compaiiias, ganan alrededor de $5,00, un resultado
preocupante, aun cuando se observo un leve crecimiento en el Gltimo afio en mencion.

La rentabilidad econdmica o sobre activos de los restaurantes que se encuentran en el
sector Urdesa de Guayaquil, fue de 11,99% en el 2018, incrementandose a 12,44% en el
2019, evidenciando que por cada cien dblares de activos que pertenecen a estas compafiias,
las ganancias han participado con un poco mas de $10,00, el cual es un resultado poco
aceptable, a pesar del leve crecimiento experimentado en el 2019.

La rentabilidad financiera o sobre el patrimonio de los restaurantes que se encuentran en el
sector Urdesa de Guayaquil, fue de 38,97% en el 2018, incrementandose a 39,57% en el

2019, evidenciando que por cada cien dblares de patrimonio que tienen estas compafiias, las

ganancias han participado con cerca de $50,00, un indicador algo aceptable, que esta

reforzado con el leve crecimiento experimentado en el Gltimo afio.

rentabilidad de los 20 restaurantes considerados en la muestra seleccionada de

establecimientos del sector Urdesa:

Tabla 36. Resumen de indicador de rentabilidad de restaurantes. 2018-2019

En consecuencia, los resultados obtenidos evidencian el siguiente comportamiento de la

3 Rentabilidad 2018 Rentabilidad 2019 Diferencias
Item Empresa Sobre Sobre Sobre Sobre  Sobre Sobre Sobre  Sobre Sobre
ingresos  activos  patrimonio _ingresos  activos  patrimonio  ingresos  activos  patrimonio
1 Papa Johns 1,43% 4,16% 27,55% 1,42% 4,45% 26,66% -0,01% 0,29% -0,88%
2 Pizza Hut 467% 12,34% 56,27% 472% 13,23% 58,83% 0,05% 0,89% 2,56%
3 Burger King 555% 14,67% 57,98% 566% 14,77% 58,23% 0,11% 0,10% 0,26%
4  RedCrab 3,42% 2,44% 25,79% 3,32% 2,60% 25,71% -0,10% 0,16% -0,08%
5 Parrilla Nato 6,77% 16,29% 47,32% 6,81% 16,98% 48,46% 0,03% 0,69% 1,14%
6 Tablita Tartaro 8,78% 18,64% 42,96% 8,75% 18,67% 42,98% -0,03% 0,02% 0,02%
7 gﬁ\r/r:(i:rt::ﬁudie la 502%  4,12% 656%  537%  450% 708%  035%  0,39% 0,52%
8 Ristoriante Rivera 713%  6,04% 933%  698%  594% 918%  -015% -0,10% -0,16%
9 Z\'chlnte”a Pez 6,55% 16,38% 2530%  6,77% 17,37% 2737%  022%  099% 2,07%
10 El Capi 8,41% 20,80% 27,40% 8,40% 20,59% 27,21% -0,01% -0,21% -0,19%
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11 Dulce Encontro 732%  20,68% 26,86%  7.64% 21,80% 27.96%  033%  1,12% 1,10%
12 Chifa Asia 8,79% 15.86% 2580%  8.68% 15,63% 2545%  -0,12%  -0,23% -0,35%
13 Lo Nuestro 1062%  20,81% 26.75%  9.93% 19,68% 2540%  -069% -1,12% -1,35%
14 Eddy's BBQ 9.48% 16,97% 2585%  854% 1544% 2265%  -0,94%  -1,53% -3,20%
15  Chifa Himalaya 9.67% 16,90% 2862%  930% 16,15% 2779%  -037%  -0,75% -0,83%
16 Rocotto 1062% 20,81% 2675%  9.93% 19,68% 2540%  -069% -1,12% -1,35%
17 Café Tere 13.80%  22,09% 31,20%  13.98%  22,30% 3155%  019%  0,22% 0,35%
15 Iluana Mexican 9,78% 15,74% 1926%  958% 15,58% 1868%  -019%  -0,16% -0,59%
Food
19 PizzeriaEl 11,07% 15,59% 20,87%  11,00% 1547% 20,85%  -007% -0,12% -0,02%
Hornero
a0 Laldeadel Chef 10,19%  16,40% 20,35%  10,14% 16,33% 2033%  -005% -0,07% -0,02%
Moros

Fuente: Superintendencias de Compafiias (2020)

En términos generales, la evolucién de la rentabilidad de los restaurantes pertenecientes a
la muestra seleccionada, fue irregular, debido a que no tiene una tendencia creciente ni
decreciente en todos los afios, sin embargo, puede observarse de acuerdo a los valores que la
rentabilidad del afio 2018 se superponen a la del 2019, es decir, es palpable el decrecimiento
de este indicador, especialmente en los establecimientos pequefios y medianos, mientras que
la mayoria de los grandes, en cambio, experimentaron crecimientos leves en la rentabilidad
del 2019, evento que caracteriz6 la evolucion de este indicador en los restaurantes
considerados en el estudio, durante el periodo 2018 — 2019, evidenciando que Se requiere una
buena gestion administrativa que reduzca y controle el riesgo, de manera apropiada, para
reducir las probabilidad de bancarrota o debilitamiento que lleve a la reduccion de personal y
de recursos en la entidad.

Cabe destacar que no fue necesario el uso de un aprueba estadistica, porque se analizé
cada una de las variables por separado, es decir que a través del analisis documental se
calculo los indicadores de rentabilidad de los restaurantes de la ciudadela Urdesa de la
parroquia Tarqui de la ciudad de Guayaquil, mientras que a traves de la encuesta se
determind la situacion actual de la gestion administrativa, cuyos datos no son posibles de
correlacion, pero si ha sido factible interpretarlos para determinar la incidencia mediante la

triangulacion.
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3.4. Consolidacion de resultados

La Tabla 37 muestra un comparativo entre los resultados obtenidos de la encuesta, la rentabilidad y la calificacion Trip Advisor.

Tabla 37. Cuadro comparativo de restaurantes. 2018-2019

78

Tcﬁlp')fA'Cd&:z'S%nr Check List Rentabilidad 2018 Rentabilidad 2019
ftem Empresa promedio D'S%an?;:r',dad Disponibilidad — Innovacion en ‘Sobre  Sobre Sobre  Sobre  Sobre Sobre
estratégico de procesos cliente INgresos activos patrlmonlo Ingresos activos patrlmonlo
1 PapaJohns Cumple Cumple Cumple 1,43%  4,16% 27,55% 1,42%  4,45% 26,66%
2 Pizza Hut Cumple Cumple Cumple 467% 12,34% 56,27% 472%  13,23% 58,83%
3 Burger King Parcial Parcial Parcial 555%  14,67% 57,98% 566% 14,77% 58,23%
4  Red Crab No cumple No cumple No cumple 342%  2,44% 25,79% 3,32%  2,60% 25,71%
5  Parrilla Nato Parcial Parcial Parcial 6,77%  16,29% 47,32% 6,81%  16,98% 48,46%
6  Tablita Tartaro Cumple Cumple Cumple 8,78%  18,64% 42,96% 8,75% 18,67% 42,98%
7 Ceviches de la Rumifiahui No cumple No cumple No cumple 502%  4,12% 6,56% 537%  4,50% 7,08%
8  Ristoriante Rivera No cumple No cumple No cumple 713%  6,04% 9,33% 6,98%  5,94% 9,18%
9  Picanteria Pez Azul Cumple Cumple Cumple 6,55%  16,38% 25,30% 6,77% 17,37% 27,37%
10  El Capi Parcial Parcial Parcial 8,41%  20,80% 27,40% 8,40%  20,59% 27.21%
11 Dulce Encontro Cumple Cumple Cumple 7,32%  20,68% 26,86% 7,64%  21,80% 27,96%
12 Chifa Asia Cumple Cumple Cumple 8,79%  15,86% 25,80% 8,68%  15,63% 25,45%
13 Lo Nuestro Parcial Parcial Parcial 10,62%  20,81% 26,75% 9,93%  19,68% 25,40%
14  Eddy's BBQ Parcial No cumple Parcial 9,48%  16,97% 25,85% 854%  1544% 22,65%
15  Chifa Himalaya No cumple No cumple No cumple 9,67%  16,90% 28,62% 9,30%  16,15% 27,79%
16  Rocotto Cumple Parcial Cumple 10,62%  20,81% 26,75% 9,93%  19,68% 25,40%
17  Café Tere Cumple Cumple Cumple 13,80%  22,09% 31,20% 13,98%  22,30% 31,55%
18  Tijuana Mexican Food No cumple No cumple No cumple 9,78%  15,74% 19,26% 958%  1558% 18,68%
19  Pizzeria El Hornero No cumple No cumple No cumple 11,07%  1559% 20,87% 11,00%  1547% 20,85%
20  La ldea del Chef Moros Cumple Cumple Cumple 10,19%  16,40% 20,35% 10,14%  16,33% 20,33%

Fuente: Comparacion de datos obtenidos en el analisis de la situacion actual de los restaurantes.
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De acuerdo al cuadro se observa que la rentabilidad sobre ingresos se incremento, sin
embargo, no deja de ser un resultado preocupante, por ser un resultado inestable, a pesar del
leve crecimiento experimentado en el 2019; la rentabilidad financiera o sobre el patrimonio
crecié demostrando un indicador algo aceptable, que esta reforzado con el leve crecimiento
experimentado en el altimo afio.

Los establecimientos grandes crecieron levemente en su rentabilidad en el periodo 2018-
2019, mientras que, los pequefios fueron menos rentables, lo que se pudo corroborar mediante
la investigacion de campo, que identifico los factores inherentes a la gestion administrativa
que influyeron para que los restaurantes activos se mantengan en funcionamiento en el sector
de Urdesa, de alta competitividad, observandose que, solo los restaurantes grandes contaron
con un plan estratégico, tactico y operativo, asi como una estructura organizacional y un
manual de funciones, por lo tanto, los restaurantes grandes tuvieron un mejor desempefio en
su rentabilidad, en comparacion con los pequefios.

3.5. Discusion de resultados

Una vez que se ha aplicado la encuesta a los representantes de los restaurantes que se
encuentran ubicados a lo largo de la calle Victor Emilio Estrada de Urdesa en la ciudad de
Guayaquil, asi como también de lo obtenido de sus estados financieros, se realiza la discusion
de los resultados, relacionando las variables del estudio.

Con relacion al indicador de rentabilidad, se pudo conocer que: la rentabilidad sobre
ingresos de los restaurantes que se encuentran en el sector Urdesa de Guayaquil, fue de
5,26% en el 2018, incrementandose a 5,27% en el 2019; la rentabilidad econdmica o sobre
activos de estos restaurantes fue de 11,99% en el 2018, incrementandose a 12,44% en el
2019; la rentabilidad financiera o sobre el patrimonio de los restaurantes fue de 38,97% en el

2018, incrementandose a 39,57% en el 2019.
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Se observé que la rentabilidad sobre ingresos del sector en estudio, fue baja, borde6 los 5
puntos porcentuales, a pesar de tener un ligero crecimiento de 0,01% en el 2019, no cumplid
con las expectativas de los administradores de los restaurantes. Igualmente, el incremento
experimentado en la rentabilidad sobre activos, de 0,45%, tampoco es alentador, mas ain
cuando se observé que esta solo alcanz6 alrededor de 12 puntos porcentuales. A pesar que la
rentabilidad sobre el patrimonio alcanz6 niveles superiores a 30 puntos porcentuales, sin
embargo, su crecimiento de solo 0,60%, no es tampoco alentador.

En la encuesta se pudo apreciar que, menos de la mitad de la muestra seleccionada (45%)
cumplié con la tenencia de un plan estratégico, tactico y operativo, asi como con el control
preciso de la rentabilidad anual (55%), mientras que, los manuales de procesos solo existen
en menos de la cuarta parte de restaurantes (20%), quienes han disefiado mecanismos de
control para cumplir con su mision y vision (25%).

Estos resultados guardan relacion con la situacion actual de los restaurantes, donde las
empresas de mayor tamafio, como Pizza Hut, Papa Johns, La Parrilla del Nato, La Tablita del
Tartaro, tuvieron un mejor rendimiento que los establecimientos mas pequefios ubicados a lo
largo de la Ava. Victor Emilio Estrada, estimandose que casi el 50% de ellos pudieron
manejar sus finanzas, a pesar de la situacion econémica actual, como consecuencia de las
medidas econémicas tomadas por la Funcion Ejecutiva y que generaron caos en el mes de
octubre del 2019.

Tambien, casi la mitad de estos restaurantes, cuenta con un plan estratégico, tactico y
operativo, donde mantienen presupuestos y cronogramas confiables, de las inversiones o
actividades que realizaran para mantenerse en el mercado, a pesar de la situacion econémica
actual que vive el pais, cuya evolucion financiera incidi6 para que la rentabilidad tenga una
variacion porcentual positiva en el 2019, aun a pesar que, algunos establecimientos pequefios

no pudieron crecer, sino por el contrario, disminuyeron sus niveles de rentabilidad, como es
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el caso de los restaurantes Red Crab, Ceviches de la Rumifiahui, Ristoriante Rivera, entre
otros, listado que coincide con los hallazgos obtenidos en la tabla de calificacion de la pagina
de Tripadvisor demostrando que la gestion administrativa se relaciona de manera directa con

la rentabilidad de los restaurantes en estudio, como se pudo observar en la Tabla 37.
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CAPITULO IV. PROPUESTA
4.1.  Justificacién

El resultado obtenido evidenci6 que la rentabilidad de los restaurantes se ha debilitado en
los establecimientos de pequerio capital, porque solamente los grandes han podido manejar
las crisis econdmicas, debido a que cuentan con capital y financiamiento para mejorar el
servicio en tiempos de adversidad, a diferencia de los pequefios que sufren con los paros, la
recesion y otros fenémenos sociales, politicos y econémicos que han afectado a la poblacion
nacional en los afios 2018 y 20109.

Considerando las calificaciones de los clientes realizadas en la pagina de Tripadvisor, los
resultados de la encuesta y al relacionarlos con los estados financieros de los restaurantes
seleccionados indicados en el subnumeral 3.4, se pudo conocer que, los restaurantes grandes
tienen una mejor gestion administrativa que les permite salir adelante en tiempos de
problemas politicos, sociales y econémicos en el pais, que afect6 a los restaurantes pequefios,
en mayor medida, significando ello, que el mantenimiento de manuales de procedimientos,
que incluyan la mision, vision y politica de la empresa, asi como un sistema para la medicion
de la calidad del servicio, son fundamentales para aumentar la satisfaccion del cliente y
mantenerse en el negocio, a pesar de la adversidad.

Por este motivo, se propone la elaboracion de manuales de procesos y de la gestion de
calidad del servicio, en conjunto con un sistema que permita fortalecer este &mbito, que es
indispensable para el mantenimiento de una gestion optima de los restaurantes, en el ambito
administrativo, que contribuya a la potenciacion de la rentabilidad en estos establecimientos
economicos.

4.2.  Propoésito general
Disefiar una propuesta para fortalecer la gestion administrativa como un mecanismo para

asegurar una rentabilidad 6ptima en los restaurantes del sector de Urdesa de Guayaquil.
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4.3. Desarrollo

La propuesta para los restaurantes que se sitdan a lo largo de la Av. Victor Emilio Estrada
de la urbanizacion Urdesa de la ciudad de Guayaquil, comprende la gestion administrativa a
través de manuales de procesos, ademas de la implementacion del sistema de gestion de la
calidad del servicio que facilite la medicion de la satisfaccion de los usuarios y fundamente la
toma de decisiones para la mejora permanente.

Obviamente, es necesario que se planifique y ejecute la capacitacion para el talento
humano que, debe potenciar la gestion de la calidad del servicio, enfocando el servicio en el
cliente, con la finalidad de que, el restaurante no solo pueda mantenerse en el mercado, sino
que pueda crecer y generar el desarrollo econdmico propio y del pais.

En los siguientes subnumerales se presenta el detalle de los manuales de procedimientos que
se propone para los restaurantes que pertenecieron a la muestra seleccionada del estudio.
4.3.1. Gestion de calidad del servicio

La implementacion de un modelo de gestion de calidad del servicio constituye una de las
estrategias viables para la maximizacion de la satisfaccion de los usuarios y la potenciacion
de la competitividad de los restaurantes que se encuentran a lo largo de la Av. Victor Emilio
Estrada, en el sector denominado como Urdesa, al norte de la ciudad de Guayaquil.

Para el efecto, se ha seleccionado el modelo SERVPERF, por ser la herramienta de mayor
utilizacion por las empresas de todo el mundo, porque muchas organizaciones de los sectores
de los servicios telefonicos, celulares, internet, cine, transporte, entretenimiento, energia,
petréleos, entre otros, lo han empleado para medir la satisfaccion de sus clientes, con mucho
éxito, porque basaron en este modelo de gestion, sus decisiones y estrategias para la
potenciacion de la competitividad de este sector econémico (Garcia & Diaz, 2016).

El modelo SERVPERF tiene el propdsito de medir la calidad del servicio, a través de la

satisfaccion del cliente. Para el efecto, utiliza un cuestionario previamente elaborado, el cual
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tiene 5 componentes, cada uno contiene de 3 a 5 clausulas, alcanzando 21 preguntas. Estas
dimensiones son: empatia, responsabilidad, confiabilidad, seguridad y recursos tangibles.

Cada una de las 21 clausulas pertenecientes a los 5 componentes del modelo SERVPERF,
se califican mediante una escala multidimensional, cuyas calificaciones van del 1 al 7, donde
el numero 1 significa total desacuerdo o insatisfaccion total, mientras que, el niUmero 7
representa el total acuerdo a la total satisfaccion, valga la redundancia.

Al finalizar, se deben obtener las calificaciones por cada componente del modelo
SERVPEREF, para determinar porcentualmente, cuél es el cumplimiento de cada dimension,
calificado sobre 7 y porcentualmente sobre el 100%, considerando que la calificacion de 5
sobre 7 0 el 70%, es el minimo aceptable, entre tanto, por debajo de esa calificacion hasta el
40%, corresponde a un riesgo moderado, pero menos de 40% ya es una calificacion de
insatisfaccion alta del usuario.

Cabe destacar que, las calificaciones de la calidad del servicio por cada componente,
deben generar que, la alta direccion de los restaurantes pueda tomar las decisiones méas
convenientes para minimizar la insatisfaccién y maximizar la percepcion de satisfaccion de
las expectativas de los usuarios, las cuales se deben fundamentar en el procedimiento
previamente sefialado.

A continuacion, se presenta el flujograma del proceso de la gestion de la calidad del

servicio:
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Figura 16. Flujograma para gestionar la calidad del servicio en los Restaurantes.

Fuente: Propuesta del autor.

4.3.2. Manual de procedimientos

En las siguientes paginas se presenta el detalle del manual de procedimientos para el

fortalecimiento de la gestion administrativa de los restaurantes en estudio, en donde se

propone las funciones, la mision, vision y politica de estos establecimientos, a lo que

prosigue la capacitacion del talento humano en materia de calidad del servicio.
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MANUAL DE FUNCIONES DE LA GESTION ADMINISTRATIVA

Restaurantes Cddigo: MF - 01

Elaborado por: Revisado por: Fecha:

B
[——

RESTRuURANTES
IDE @65 III]ES A

UN MUNDO DE
SABORES Y
SENSACIONES
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MANUAL DE FUNCIONES DE LA GESTION ADMINISTRATIVA

Restaurantes Cddigo: MF - 01

Elaborado por: Revisado por: Fecha:

MISION
El restaurante, tiene como mision brindar en la ciudad de Guayaquil, el mejor servicio con
alimentos de calidad y buen sabor, mediante un excelente equipo de trabajo propiamente
capacitado para satisfacer las necesidades de los clientes.

VISION
Ser posicionarnos como el restaurante a nivel nacional con mayor reconocimiento de la
ciudad, tanto por la calidad de los alimentos y por el excelente servicio brindado a los
clientes.

VALORES

Calidad: Procurar hacer las cosas bien, control en cada uno de los procesos y

procedimientos, para lograr un producto de excelencia.

e Honestidad: Ser transparentes con los clientes y colaboradores, otorgar lo que se ofrece;

e Compromiso: hace llamado a ser conscientes de lo ofrecido y cumplirse de forma
efectiva, evitando los errores.

e Pasidn: Ofrecer productos basados en la busqueda de la satisfaccion propia y de los

clientes, realizados con la idea de lograr el bien cumplido.

e Empatia: Buscar la satisfaccion del cliente como propia.
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MANUAL DE FUNCIONES DE LA GESTION ADMINISTRATIVA

Restaurantes Cddigo: MF - 01

Elaborado por: Revisado por: Fecha:

OBJETIVOS
e Ser reconocidos en la ciudad y pais como el mejor restaurante de comida de su tipo.
e Crear una imagen sélida en la mente de los consumidores.
e Generar ganancias que permitan la apertura de nuevos locales, promoviendo el empleo
nacional.
e Introducirse al mercado ganado la confianza de los clientes que consumen los platillos.
PROPOSITOS
e  Ofrecer una cocina mas rica y mejor, el sabor de la comida seré la prioridad en la
atencion del cliente
e Elaborar los mejores platillos con productos de calidad

ORGANIGRAMA

Gerente
|
[ | |
Jefe de Jefe de Jefe de
cocina salén limpieza

Cocinero Mesero Steward
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MANUAL DE FUNCIONES PARA LA GESTION ADMINISTRATIVA

Restaurantes

Codigo: MF - 02

Elaborado por:

Revisado por:

Fecha:

CODIGO: 1
CODIGO CARGO: 1
NOMBRE DEL CARGO: Gerente

PERFIL:

Administrador de empresas, contabilidad y finanzas,
certificacion de atencion al cliente

SALARIO:

Tres salarios minimos vigentes

PRESTACIONES:

Basicas

REQUISITOS LABORALES:

Experiencia minima de 3 afios en el cargo

FUNCIONES:

Se encargara de elaborar junto con el jefe de
cocina y el capitan; las hojas de costos tanto de
bebidas como de alimentos, y deciden acerca de
los precios de venta al pablico.

Supervisa la preparacion de los alimentos bajo
normas de higiene y con productos seleccionados
de calidad, ademas que se utilicen los recursos de
forma optimizada.

Se encarga junto con los capitanes capacitar al
personal sobre la atencion ofrecida a los clientes
Promueve a realizar correctamente las
actividades donde pueden obtener beneficios los
destacados al final de mes.

Identifica y resuelve problemas de forma
imparcial, escucha las opiniones de los
empleados para mejorar las situaciones de trabajo
y que puedan desempefiarse mejor.

Toma en cuenta las sugerencias y comentarios
tanto de los clientes como de los empleados para
mejorar el servicio.
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MANUAL DE FUNCIONES DE LA GESTION ADMINISTRATIVA

Restaurantes

Codigo: MF - 03

Elaborado por:

Revisado por:

Fecha:

CODIGO:

1

CODIGO CARGO:

1

NOMBRE DEL CARGO:

Jefe de cocina

PERFIL:

Certificacion de preparacion de alimentos, inocuidad y
administracion de alimentos, atencion al cliente

SALARIO:

Dos salarios minimos vigentes

PRESTACIONES:

Bésicas

REQUISITOS LABORALES:

Experiencia minima de 3 afios en el cargo

FUNCIONES:

¢ Realizael control de los procedimientos, recepcion de

materia prima, control de produccién y despacho de
platos elaborados.

Controla medidas de seguridad para la inocuidad
alimentaria, en el almacenamiento, preparacién y la
elaboracion de los alimentos.

Desarrolla recetas estandar, analiza en cooperacion
con la administracion los costos y asignan los precios.
Es responsable de mantener materiales e insumos del
inventario a disposicién, almacenados adecuadamente
Asiste al cliente en la toma de decisiones de acuerdo
al tipo de evento que deseen realizar.

Asigna las actividades al personal a cargo.

Se encarga de realizar las provisiones pertinentes para
tener todos los ingredientes de la cocina y demas
materiales para atender a los clientes en los eventos.
Realiza la cronometrizaciéon de tiempos para el
despacho de pedidos a tiempo en las reuniones
sociales.
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MANUAL DE FUNCIONES DE LA GESTION ADMINISTRATIVA

Restaurantes

Codigo: MF - 03

Elaborado por:

Revisado por: Fecha:

CODIGO: 1
CODIGO CARGO: 1
NOMBRE DEL CARGO: Cocinero

PERFIL:

Licenciatura en Gastronomia, administracion de
alimentos, manipulacion de alimentos e inocuidad
alimentaria

SALARIO:

Dos salarios minimos vigentes

PRESTACIONES:

Basicas

REQUISITOS LABORALES:

Experiencia minima de 3 afios en el cargo

FUNCIONES:

e Realiza con responsabilidad las actividades de su
puesto de trabajo, bajo una adecuada higiene y
orden.

e Trabaja bajo presion, desarrolla sus habilidades y
conocimientos en la elaboracion de platillos como
técnicas, tiempo, temperaturas, etc.

e Realiza las instrucciones del jefe de cocina y se
basa en las recetas estandar para optimizar los
recursos y evitar desperdicios.

e Asiste al jefe de cocina para realizar las

provisiones de los alimentos para mantener en
stock los ingredientes suficientes para ofrecer un
buen servicio.

e Trabaja en equipo, trata a sus ayudantes y personal
relacionado con cordialidad, promover un
ambiente de disciplina.

e Mantiene con la personal a cargo el orden y la
limpieza de la cocina.

e Procede con las técnicas de conservacion de los

insumos.
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MANUAL DE FUNCIONES PARA LA GESTION ADMINISTRATIVA

Restaurantes Cddigo: MF - 02
Elaborado por: Revisado por: Fecha:
CODIGO: 1
CODIGO CARGO: 1

NOMBRE DEL CARGO:

Jefe de saldn

PERFIL:

Administrador de alimentos, certificacion de atencion

al cliente
SALARIO: Dos salarios minimos vigentes
PRESTACIONES: Bésicas

REQUISITOS LABORALES:

Experiencia minima de 3 afios en el cargo

FUNCIONES:

Se encarga de proveer al cliente todo el servicio de alimento
y bebidas.

Trabaja en equipo y asigna responsabilidades a los meseros a
su cargo.

Controla el funcionamiento del local y la limpieza.

Colabora con el jefe de cocina y el administrador en la
elaboracion de los menus a ofrecerse.

Tendra conocimiento de la elaboracion de todos los platos a
disposicion para satisfacer cualquier pregunta del comensal.
Posee conocimientos basicos de cocina, y de bar o preparacion
de variedad de bebidas alcohdlicas como no alcohdlicas.
Cumple con la cordialidad y buena presencia del personal de
servicio.

Observa la apariencia del personal como su higiene.

Evalla constantemente los empleados a cargo y se preocupa
por la constante capacitacion para los mismos.

Tiene la capacidad de tomar decisiones acertadas ante algun
imprevisto, dando solucion inmediata.

Cuenta con una comunicacion efectiva con su brigada de

trabajo.
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MANUAL DE FUNCIONES PARA LA GESTION ADMINISTRATIVA

Restaurantes

Cadigo: MF - 02

Elaborado por:

Revisado por:

Fecha:

CODIGO: 1
CODIGO CARGO: 1
NOMBRE DEL CARGO: Mesero

PERFIL:

Bachiller, certificacion de atencion al cliente

SALARIO:

Salarios minimo vigente

PRESTACIONES:

Basicas

REQUISITOS LABORALES:

Experiencia minima de 3 afios en el cargo

FUNCIONES:

e Responsable de la atencion directa al cliente, brindando

un buen servicio al fin de satisfacer las necesidades del
cliente.

Seré el responsable del servicio de su rango, colabora
entre sus colegas para entregar pedidos.

Debe estar pendiente de la limpieza del local, una buena
presencias de mesas y sillas para realizar un montaje
acertado de las mismas.

Daran buen uso de los materiales a utilizar durante el
servicio, como la vajilla y cristaleria.

Tendra conocimiento basico de cocina de la preparacion
los platos que se serviran.

Atiende al cliente de una manera y ayuda a los mismos
en lo que lleguen a requerir, manteniendo el respeto y la
agilidad al servir.

Hace conocer al capitdn las sugerencias de los clientes
en cuanto al servicio, alimentos bebidas y de la
instalacion.

Revisar los platos antes del despacho para que lleguen

en perfectas condiciones hacia el cliente.
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MANUAL DE FUNCIONES PARA LA GESTION ADMINISTRATIVA

Restaurantes

Cadigo: MF - 02

Elaborado por:

Revisado por: Fecha:

CODIGO:

1

CODIGO CARGO:

1

NOMBRE DEL CARGO:

Jefe de limpieza

PERFIL:

Bachiller, Servicio al cliente

SALARIO:

Salarios bésico vigentes

PRESTACIONES:

Basicas

REQUISITOS LABORALES:

Experiencia minima de 3 afios en el cargo

FUNCIONES:

e Coordina las actividades a ejecutar dentro y fuera
del local. Manteniendo la limpieza y buena
presencia para la atencién al cliente.

e Mantener limpias las areas de produccién y para la
atencion

e Junto con el administrador realiza los inventarios de
bodega.

e Establece fechas para fumigaciones periddicas que
sera aprobado por el administrador.
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MANUAL DE FUNCIONES PARA LA GESTION ADMINISTRATIVA

Restaurantes

Cadigo: MF - 02

Elaborado por:

Revisado por:

Fecha:

CODIGO: 1
CODIGO CARGO: 1
NOMBRE DEL CARGO: Steward

PERFIL:

Bachiller, servicios varios

SALARIO:

Salario basico vigente

PRESTACIONES:

Bésicas

REQUISITOS LABORALES:

Experiencia minima de 3 afios en el cargo

FUNCIONES:

e Mantenimiento de limpieza de todas las areas.

¢ Trabajo en equipo con ayudantes y meseros.

e Ejecutara las ordenes del jefe de cocina, capitan del
personal del salon, colaborard con el personal de

recepciones.

e Mantendrd disponible el material de cocina en la
produccién y del bar en el servicio.

o Realizara la limpieza de las areas de atencion luego de
cada servicio o evento, tanto el menaje y el inventario
de la vajilla, cuberteria y cristaleria utilizada.

e Realizar la revision de los instrumentos para dar de
baja tales como vajilla o cristaleria dafiadas.

4.3.3. Plan de Capacitacion para mejorar el servicio al cliente

El plan de capacitacion en materia de la gestion de mejorar la calidad del servicio al

cliente debe generar gran impacto en el reforzamiento en relacion al conocimiento y

desempefio de los trabajadores de los restaurantes que ayuden a maximizar la satisfaccion de

los clientes.

Objetivo del plan de capacitacion

e Adecuar al personal que se encuentra prestando servicio de atencion al cliente de los

restaurantes para potenciar buenos resultados en la satisfaccion del cliente.
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Politica del plan de capacitacion: La capacitacion de personal que labora en atencion al

cliente., se la tiene que realizar al menos una vez por afo.

Mision del plan de capacitacion: mejorar y fortalecer la atencion al cliente que se da por

porte de los trabajadores de los restaurantes para atraer una mayor cantidad de clientes.

Vision del plan de capacitacion: manifestar la satisfaccion del cliente con base a la calidad

de la atencién en los restaurantes.

Tabla 38. Plan de Capacitacion

Fecha/ . - Instrumento de
) Temas Contenido tematico L
Madulo hora Evaluacion
Tema:  Servicio de 1) Interacciones con el cliente Exposiciones 'y
° atencion al cliente 2) Comunicacién adecuada actividades que
= o Propo_sno. Ofrecer Un 3) Conceptualizaciones bésicas perml_t,an mejorar la
= o % servicio de calidad a los de servicio al cliente atencion a  los
N i . ) .
> S FI. cllentgs . con los 4) Estrategias que permitan clientes
o . -
E| == conocimientos y brindar una atencién de
=3 © =  habilidades que se han ;
2 © ) | calidad
o . .
§ obtenl_do” de a 5) Estrategias para trabajar en
capacitacion equipo, para brindar un buen
servicio
s Tema: Atencion en el 6) Coordinacion de recepcion Exposiciones y
;—)’ o  servicio de eventos 7) Recepcion de pedidos y actividades que
g o % Proposito: Dar entrega de platillos permitan mejorar la
N . .z . ., -z
m 10 1 -7 - i
S § S la atencion de los clientes 9) Atencion en caja clientes
oy S enel restaurante.
2 o
S
Tema: Manipulacion e 1) Inocuidad alimentaria Evaluacion
- inocuidad de losalimentos 2) Contaminacién cruzada diagndstica con
% o Proposito: Dar 3) Medidas de bioseguridad y instrumento de
g = % informacion precisa para correcta  conservacion  de preguntas y
> S - el almacenamiento vy alimentos. respuestas orales o
S S o  administracion de los 4) Inventarios y proveedores con diapositiva
g; & alimentos. 5) Mantenimiento inocuo de las
s e éreas de atencion
© coordinacion de las
actividades de atencion.
Técnicas de Dindmica grupal

aprendizaje

Recursos

Philips 6.6 (preguntas a los aprendices, donde participa un empleado por minuto, en un
tiempo de 6 minutos, para exponer lo aprendido)

Exposicién con diapositivas al finalizar la capacitacién
Materiales: didécticos y suministros (carpetas, plumas, lapices, hojas, otros) y TIC
(computadora, proyector de diapositivas), diapositivas
Humanos: Trabajadores participantes, instructores y personal que organizo el curso
Econdmicos: Ver presupuesto
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Logros de Despertar el interés de los aprendices para que mejoren su desempefio en el proceso de
aprendizaje atencion al cliente.
Ofrecer todos los conocimientos para desarrollar las destrezas y habilidades dirigidas a
mejorar la atencion al cliente.
Participante Persona de experta en capacitaciones de talento humano en la atencidn al cliente.

Fuente: Garcia (2015).
Tabla 39. Cronograma del plan de capacitacion.

Noviembre 2019

Descripcion de actividades s 6 7 80 12 13 14

Planeacion de la capacitacion

-  Definicion de objetivos de la capacitacion

- Seleccion de fechas v horarios

- Seleccion del lugar de la capacitacion
Difusién de la capacitacion a los participantes
- Designacion del instructor

Ejecucion de la capacitacion

- Tema l: Servicio al cliente

Relaciones humanas positivas

Comunicacion interna

Conceptos basicos de servicio al cliente
Estrategias para brindar un buen

- Tema 2: Visibilizacion de la cultura organizacional cliente
interno y externo

Relacion cliente —organizacion

Expectativas de los clientes

Tipos de clientes

Comportamientos y formas de proporcionar la atencion al cliente
Evaluacion de la capacitacion

- Ewaluacion diagnostica

- Evaluacion intermedia

Fuente: Garcia (2015).

Los resultados esperados son los siguientes:
e Mejorar las destrezas de los ejecutivos de la empresa.
e Fomentar la toma de conciencia de los empleados de la empresa, para orientar su
desempefio de servicio al cliente, con absoluto compromiso.
e Garantizar la satisfaccion méaxima del cliente, respondiendo a cada una de sus

necesidades.
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4.3.4. Presupuesto

El presupuesto de la propuesta, que incluyen al manual de procedimientos, al sistema de
gestion de calidad del servicio y al plan de capacitacion del personal, en esta materia, se
presenta seguido:

Tabla 40. Presupuesto del plan de capacitacion.

Detalle Unidad Cantidad Costo unitario Costo total
Sistema informatico Unidad 1 $1.500,00 $1.500,00
para medir la calidad
del servicio
SERVPERF, incluye
hardware
Costo de asesoria Unidad 1 $2.000,00 $2.000,00

para elaboracion del
manual de
procedimientos y
funciones
Capacitacion del Veces al afio 2 $500,00 $1.000,00
personal en gestion
de  calidad del
servicio
Suministros de Meses 12 $40,00 $480,00
oficina
Total $4.980,00

Fuente: Proveedores.

El presupuesto de la propuesta, que incluyen al manual de procedimientos, al sistema de
gestion de calidad del servicio y al plan de capacitacion del personal, asciende a la cantidad
de $4.980,00. Se mantiene la expectativa de que la rentabilidad se incremente al menos en 3
puntos porcentuales, como objetivo para el establecimiento, con la implementacion de la
solucion planteada, esperandose como beneficios, ademas, el mejoramiento de la satisfaccion
del cliente, la estabilidad del personal y el mantenimiento de la empresa como ente

competitivo en el mercado actual.
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CONCLUSIONES

Este estudio ha permitido describir los restaurantes seleccionados como muestra del
estudio, identificando la calificacion obtenida de acuerdo a la aceptacion de los clientes con
relacion a la gestion administrativa de manera general del local, ademas se abordo las
estadisticas presentadas por las fuentes oficiales del INEC, evidenciando una reduccién del
numero de restaurantes en la ciudad de Guayaquil, debiéndose establecer la relacion de este
fendmeno, a partir del comportamiento de la rentabilidad de los mismos y su gestion
administrativa.

Se identifico la situacion actual de la rentabilidad de los restaurantes de la ciudadela
Urdesa de la ciudad de Guayaquil, durante el periodo 2018 — 2019, observandose que: la
rentabilidad sobre ingresos se increment6 de 5,26% a 5,27%, por consiguiente, por cada cien
dolares que vende esta compafiia, gana alrededor de $5,00, un resultado preocupante, aun
cuando se observo un leve crecimiento en el tltimo afio en mencion; la rentabilidad
econdmica o sobre activos aumentd de 11,99% a 12,44%, evidenciando que por cada cien
dolares de activos que pertenecen a esta compafiia, las ganancias han participado con un poco
mas de $10,00, el cual es un resultado poco aceptable, a pesar del leve crecimiento
experimentado en el 2019; la rentabilidad financiera o sobre el patrimonio creci6 de 38,97% a
39,57%, evidenciando que por cada cien dolares de patrimonio que tiene esta compafiia, las
ganancias han participado con cerca de $50,00, un indicador algo aceptable, que esta
reforzado con el leve crecimiento experimentado en el ultimo afio. En conclusion, los
establecimientos grandes crecieron levemente en su rentabilidad en el periodo 2018-2019,
mientras que, los pequefios fueron menos rentables.

Se diagnostico mediante una investigacion de campo, los factores inherentes a la gestion
administrativa que influyeron para que los restaurantes activos se mantengan en

funcionamiento en el sector de Urdesa, de alta competitividad, observandose que, solo los
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restaurantes grandes contaron con un plan estratégico, tactico y operativo, asi como una
estructura organizacional y un manual de funciones, controlando de mejor manera sus
finanzas y manejando su gestion administrativa de modo 6ptimo, mientras que los
establecimientos pequefios no contaron con estas herramientas administrativas y por
consiguiente, tuvieron un minimo control de sus finanzas y un desmejoramiento en su gestion
administrativa, trayendo como consecuencia que, los restaurantes grandes tuvieron un mejor
desempefio en su rentabilidad, en comparacion con los pequefios.

Se disefid una propuesta para fortalecer la gestion administrativa como un mecanismo para
asegurar alta rentabilidad de restaurantes del sector de Urdesa de Guayaquil, la cual incluyé
la elaboracion de manuales de procedimientos y funciones, la capacitacion del talento
humano en material de gestion de calidad del servicio y la implementacion de un sistema para
la medicion de la satisfaccion de los clientes, cuyo presupuesto asciende a la suma de
$4.980,00, con la expectativa de incrementar la rentabilidad como minimo en 3 puntos
porcentuales, ademas, del mejoramiento de la satisfaccion del cliente, la estabilidad del

personal y el mantenimiento de la empresa como ente competitivo en el mercado actual
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RECOMENDACIONES

Se recomienda a los directivos de los restaurantes de la ciudadela Urdesa de la ciudad de
Guayaquil que implementen y utilicen métodos para la medicion del riesgo de bancarrota en
sus negocios, por ejemplo, podrian utilizar el método Score Z de Altman, para determinar el
nivel de riesgo de quiebra por concepto de la disminucidn de la rentabilidad en los
restaurantes pequenos.

Se sugiere a los directivos de los restaurantes de la ciudadela Urdesa de la ciudad de
Guayaquil que, mantengan un buen sistema de evaluacion financiera que, incluya todos los
costos y la implementacion de un manual basado en la norma NIIF, para garantizar la
transparencia de los estados financieros y el fortalecimiento de la rentabilidad.

Es recomendable que los directivos de los restaurantes de la ciudadela Urdesa de la ciudad
de Guayaquil, elaboren un manual de procedimientos y de funciones que, rija las actividades
del servicio que ofrecen los restaurantes pequefios, a través de un Benchmarking, que copie y
mejore lo bueno que tienen actualmente los establecimientos que tienen capitales mayores.

Se recomienda también a los directivos de los restaurantes que incorporen un sistema para
la medicion de la calidad del servicio, mediante el conocimiento de la satisfaccion de los
clientes, que se fortalezca con la capacitacion continua del personal de estos establecimientos,
para beneficio de la potenciacion de su competitividad y el desarrollo econémico de este

sector importante para la economia local y nacional.
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ANEXOS

Anexos 1. Check List aplicado a los propietarios de los restaurantes de Urdesa.
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Objetivo: Determinar la incidencia de la gestion administrativa en la rentabilidad de los

restaurantes de la ciudadela Urdesa, parroquia Tarqui de la ciudad de Guayaquil en el periodo

2019.

Instructivo:

a) Responda cada pregunta en el casillero de su eleccion.
b) La encuesta es an6nima, no requiere su identificacion.
Tiempo de permanencia en el mercado:

e <lafo

e labafos

e 6al0afos

e >10afios

Check List:

Detalle

Cumple

Cumple
parcialm

ente

No
cumple

Razoén

de no
cumplim

iento o
cumplim

Dispone el restaurante de un plan estratégico en donde se
encuentre declarada la mision, visién, valores y politicas del
negocio

Dispone el restaurante de planes tacticos y operativos

Dispone el restaurante de un cronograma anual, en donde se
encuentren declarados los objetivos que la empresa espera lograr
en ese periodo

Dispone el restaurante de una estructura organica definida, que
incluya la definicién de funciones década miembro, en un
manual documentado

Dispone el restaurant de manuales de procesos, con sus
respectivos procedimientos e instructivos, para guiar las tareas
gue realiza el personal con o sin experiencia, perteneciente a la
entidad

Dispone el restaurante de mecanismos de control que indiquen
el grado de cumplimiento de los objetivos plasmados en el plan
estratégico, tactico y operativo

Realiza el restaurant investigaciones de mercado para conocer
su posicion entre los consumidores

Innova constantemente el restaurante en el servicio al cliente

Innova constantemente el restaurante en el servicio de menus y
bebidas

Cuenta el restaurante con planes de capacitacion del talento
humano para fortalecer la calidad del servicio

Lleva un control preciso de su rentabilidad anual




