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Resumen

La presente investigacion tiene como objetivo proponer estrategias gerenciales para la
optimizacion de los costos en los restaurantes gourmet del municipio San Cristébal del estado
Tachira, Venezuela. El trabajo se fundamenta en el paradigma positivista apoyado en un
estudio cuantitativo, con un nivel descriptivo enfocado bajo la modalidad de proyecto factible
y apoyado en un estudio de campo. Se aplican dos cuestionarios, el primero a una muestra
compuesta por 87 gerentes de restaurantes y otra encuesta para una muestra de 272 clientes de
los restaurantes. Los resultados revelan que los restaurantes gourmet tienen ventajas
competitivas en el mercado en cuanto a la aplicacion de postulados estratégicos y el desarrollos
de politicas en cuanto a la de adquisicién, mantenimiento y conservacion de materias primas e
insumos, entre otros. En cuanto a las debilidades, los restaurantes no cuentan con un adecuado
manejo de la estructura de costos y un sistema de codificacion y control de inventarios. Por lo
tanto, es necesario aplicar indicadores que permitan a los restaurantes gourmet estructurar sus
costos, acorde con los pardmetros exigidos por el sector, de cara a tener unos costos reales, a
fin de establecer precios acorde con los margenes de ganancias tipificados en las leyes
Venezolanas. Este trabajo aporta algunas estrategias, que permitiran a los restaurantes gourmet
optimizar los costos, con el objeto de ofrecer productos de calidad a precios asequibles al
consumidor.
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Estrategias gerenciales para la optimizacion de los costos en restaurantes gourmet

Abstract

The objective of this research is to propose management strategies for the optimization of costs
in gourmet restaurants in the municipality of San Cristdbal, Tachira state, Venezuela. The work
is based on the positivist paradigm supported by a quantitative study, with a descriptive level
focused under the feasible project modality and supported by a field study. Two questionnaires
were applied, the first one to a sample of 87 restaurant managers and another survey to a sample
of 272 restaurant customers. The results reveal that gourmet restaurants have competitive
advantages in the market in terms of the application of strategic postulates and the development
of policies regarding the acquisition, maintenance and conservation of raw materials and
supplies, among others. In terms of weaknesses, the restaurants do not have an adequate cost
structure management and inventory control and coding system. Therefore, it is necessary to
apply indicators that allow gourmet restaurants to structure their costs, according to the
parameters required by the sector, in order to have real costs, in order to establish prices in
accordance with the profit margins typified in Venezuelan laws. This work provides some
strategies that will allow gourmet restaurants to optimize costs in order to offer quality products
at affordable prices to the consumer.

Key words: Management, Management Strategies, Cost Optimization, Gourmet Restaurants
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Introduccion

La tendencia actual de los negocios a nivel mundial, ha forjado en la gerencia la necesidad
de demandar informacién veraz y confiable para la toma de decisiones, por tal razon la
contabilidad de costos ha evolucionado en sus métodos de acumulacion, para proporcionar a
los usuarios datos financieros, que permitiran a los mismos conocer los fortalezas y debilidades
que faciliten realizar los correctivos necesarios y ofrecer a los clientes productos y/o servicios
asequibles.

De este modo, la contabilidad de costos se ha convertido en una herramienta indispensable
de la gerencia y es alli donde nace la gerencia estratégica de costos, para que el empresario
identifique en primer lugar, cual es su posicion estratégica en el mercado en el que se
desenvuelve, conociendo asi sus fortalezas y debilidades internas y asi aprovechar las
oportunidades y disminuir el impacto de las amenazas externas, buscando con esto la
competitividad, en segundo lugar, realizar un analisis de cadena de valor, para identificar cuéles
son esas actividades que le generan valor al producto, y finalmente, conocer cuales son las
causales de costos a fin de determinar de forma correcta el valor de fabricacion del bien.

Es evidente, como la inestabilidad econdémica que se vive actualmente en Venezuela, ha
provocado que los gerentes deban reinventarse y buscar mecanismos que le permitan sobrevivir
en el mercado, en especial los restaurantes, los cuales deben evaluar muchos factores que
aunque parecen minimos, pueden afectar de manera drastica sus estructuras de costos
generando asi inconvenientes al momento de establecer los precios de ventas, es por ello que
esta investigacion se basa en los criterios propuestos en gerencia estratégica de costos, para
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identificar los factores que intervienen directamente en el proceso productivo y asi lograr
contrarrestar el impacto de la hiperinflacion en la fabricacion de un bien o la prestacion de un
servicio.

Esquema de resolucion
1. Problema de investigacion

(qué estrategias gerenciales se pueden proponer para la optimizar los costos en los
restaurantes gourmet del municipio San Cristobal del Estado Tachira, Venezuela?

2. Metodologia

Segun las caracteristicas de proyecto y los objetivos plateados el mismo se clasifica dentro
del paradigma positivista enfocado en lo cuantitativo, con presencia de rigurosidad y
objetividad al momento de recolectar los datos para el desarrollo de la investigacion, es asi
como Hernandez-Sampieri, Fernandez-Collado & Baptista-Lucio (2010) sefialan que:

el enfoque cuantitativo es secuencial y probatorio. Cada etapa precede a la siguiente
y no se puede “brincar o eludir” pasos, el orden es riguroso, aunque, desde luego,
podemos redefinir alguna fase. Parte de una idea, que va acotandose y, una vez
delimitada, se derivan objetivos y preguntas de investigacion, se revisa la literatura
y se construye un marco o una perspectiva tedrica. De las preguntas se establecen
hipdtesis y determinan variables; se desarrolla un plan para probarlas (disefio); se
miden las variables en un determinado contexto; se analizan las mediciones
obtenidas (con frecuencia utilizando métodos estadisticos), y se establece una serie
de conclusiones respecto de la(s) hipotesis (p. 4).

Por lo expuesto, la investigacion se apoyo en el modelo de Michael Scrieven (1967), con un
modelo humanista flexible y global, en el cual se emplearon técnicas del enfoque positivista
como la encuesta, igualmente con el empleo de herramientas del método naturalista o
cualitativo, como lo es las fichas de resumen, para el analisis del compendio de leyes existentes
en la Republica Bolivariana de Venezuela. Hernandez Sampieri, et al. (2010) aseguran que “en
los métodos mixtos se combinan al menos un componente cuantitativo y uno cualitativo en un
mismo estudio o proyecto de investigacion” (p. 546), es por esta razon, que para el logro de los
objetivos propuestos en la presente investigacion, al aplicar técnicas del modelo positivista y
técnicas del modelo naturalista, la presente investigacion se clasifica dentro de una naturaleza
mixta. Al analizar las técnicas e instrumentos para la recoleccion de los datos, la presente
investigacion se clasifica como un estudio documental y de campo, Arias (2006) asegura que
las investigacion documental es:

un proceso basado en la busqueda, recuperacién, andlisis, critica e interpretacion
de datos secundarios, es decir, los obtenidos y registrados por otros investigadores
en fuentes documentales: impresas, audiovisuales o electronicas. Como en toda
investigacion, el proposito de este disefio es el aporte de nuevos (p.27).

El mismo autor asegura que las investigaciones de campo son:
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aquellas que consiste en la recoleccion de datos directamente de los sujetos
investigados, o de la realidad donde ocurren los hechos (datos primarios), sin
manipular o controlar variable alguna, es decir, el investigador obtiene la
informacion pero no altera las condiciones existentes. De alli su caracter de
investigacion no experimental (p.31).

Se realizaron analisis bibliograficos y se estudié la normativa legal vigente, para crear
estrategias adaptadas al marco juridico Venezolano, asimismo, el otro cumulo de datos se
obtuvieron desde el mismo lugar donde ocurren los acontecimientos evaluando asi a los
establecimientos expendedores de comida gourmet, y sus clientes para determinar la posicion
estratégica en el mercado. En cuanto a la muestra, se entiende que es un sub conjunto de
elementos de la poblacion que son tomados como referencia de estudio para el desarrollo de la
investigacion. Arias (2006) la conceptualiza como el “subconjunto representativo y finito que
se extrae de la poblacion accesible” (p. 83), para efectos esta investigacion con respecto a la
primera poblacion se empleara la formula para poblaciones finitas o conocidas la cual se
muestra a continuacion

N* ZZC *P*Q
(N-1)*e? + Z%c *P*Q

Dénde:

n =tamafio de la muestra,

N = poblacion,

Zc = valor critico, asociado al nivel de confianza,
P = probabilidad de éxito,

g = probabilidad de Fracaso,

e = error maximo.

En relacion a la primera poblacion objeto de estudio, se tomd como criterio aplicar la
formula para determinar la muestra, los restaurantes de las parroquias Pedro Maria Morantes y
San Juan Bautista, debido a que dentro de estas dos entidades se encuentra concentrado el
77,11% de la poblacion objeto de estudio; es decir, los datos se encuentran ubicados en el
cuarto cuartil lo que representa una confiabilidad alta para la aplicacion del instrumento, en
cuanto al célculo de la muestra se utilizo una confianza del 90,00% con un error maximo en la
estimacion del 5,00% y una proporcién de éxito y fracaso de 0,50 para cada uno.

128 * 1.652*0.5*0.5
(128 -1)*0.05% + 1.652%0.5%0.5

n = 87 Restaurantes

Con base a la muestra calculada, se tomé como objeto de estudio una muestra conformada
por 87 restaurantes del municipio San Cristdbal, especificamente este instrumento fue aplicado
a los gerentes de estos restaurantes los cuales tienen el conocimiento de la operatividad de estas
entidades y por tanto ofrecieron, la informacidén que se requeria. En cuanto a la segunda
poblacién, se emplearon los mismos criterios de confianza utilizados en la muestra anterior,
con la variante que para esta poblacion se aplicé, la formula para poblaciones infinitas o
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desconocidas, la cual Aguilar (2005) afirma que para poblacion infinita (cuando se desconoce
el total de unidades de observacion que la integran o la poblacion es mayor a 10,000), se debe
aplicar la siguiente formula estadistica.

ZZC *P*Q
e2

1.65%*0.5*0.5
0.05?

>
1

272 personas

Para conocer el posicionamiento estratégico de los restaurantes gourmet del municipio San
Cristdbal, y asi identificar las amenazas y oportunidades que pueda presentar el mercado, fue
necesario encuestar a 272 personas, hombre y mujeres mayores de 15 afios, quienes eran los
clientes potenciales para los restaurantes. La técnica de recoleccion, es el método o la forma
que emplea el investigador para obtener los datos necesarios para el desarrollo de la
investigacion, es asi como Bavaresco (2013) asegura que:

la investigacion no tiene significado sin las técnicas de recoleccion de datos. Estas
técnicas conducen a la verificacion del problema planteado. Cada tipo de
investigacion determinara las técnicas a utilizar y cada técnica establece sus
herramientas, instrumentos o medios que seran empleados (p. 95).

En tal sentido para este trabajo de investigacion se emplearon dos técnicas, una del enfoque
cuantitativo como lo es la encuesta, el cual Arias (2006) define “como una técnica que pretende
obtener informacion que suministra un grupo o muestra de sujetos acerca de si mismos, o en
relacion con un tema en particular” (p. 72). La segunda técnica empleada, se encuentra
enmarcada en los estudios cualitativos, como lo es el analisis documental, esta consiste en la
revision de bibliografias, folletos leyes y escritos que encaminan el desarrollo de la
investigacion, en este sentido, Bavaresco (2013) asegura que:

Esta técnica tiene su apoyo en los distintos tipos de notas de contenido, informacion
general, resumen, parafrasis, comentario o confrontacion directa (textual o literal),
entrevista personal, mixta 'y cruzada asi como en las técnicas de cita al pie de pagina
y en la bibliografia final del trabajo de investigacién (p. 110).

En cuanto al instrumento, este se define como las herramientas empleadas para recolectar
los datos, al respecto, Arias (2006) asevera que “un instrumento de recoleccion de datos es
cualquier recurso, dispositivo o formato (en papel o digital), que se utiliza para obtener,
registrar o almacenar informacion” (p. 69). Asi, para recolectar los datos, se utiliz6 como
herramienta el cuestionario, Bavaresco (2013) lo conceptualiza como “un instrumento,
herramienta 0 medio que recoge informacion (directa, por el encuestador e indirecta por
correo)” (p. 100). A su vez, Arias (2006) asegura que el cuestionario “...debe ser llenado por
el encuestado, sin intervencion del encuestador” (p. 74).

Para esta investigacion se emplearon dos cuestionarios el primero, identificado como CR1
(Cuestionario dirigido a los restaurantes), contentivo de 37 items de preguntas mixtas, que fue
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aplicado a los gerentes o a los contadores de los restaurantes del municipio San Cristdbal del
estado Téchira. El segundo instrumento identificado como CC1 (Cuestionario dirigido a los
clientes), contentivo de 9 items de preguntas mixtas aplicado a los hombres y mujeres mayores
de 15 afios quienes son los clientes potenciales de los restaurantes y por medio de ellos se pudo
realizar un diagndstico del posicionamiento estratégico. Asimismo, para el analisis
documental, se empled como técnica el resumen, en este se hizo anotaciones y analisis critico
de los aspectos mas importantes contemplados en la normativa legal que rige todo lo
relacionado al tema de costos en la Republica Bolivariana de Venezuela.

La validez del instrumento, mide el grado de pertinencia que tienen las preguntas formuladas
en la encuesta con los objetivos de la investigacion, es asi como Arias (2006) asegura que “la
validez del cuestionario significa que las preguntas o items deben tener una correspondencia
directa con los objetivos de la investigacion. Es decir, las interrogantes consultaran sélo aquello
que se pretende conocer o medir.” (p.79). Por su parte Corral (2009) afirma que una de las
técnicas para dar validez a la herramienta de recoleccion de datos es por medio del “juicio de
expertos”, estos expertos verifican la relacion que tiene las preguntas o items con los objetivos
planteados.

Asi mismo Corral (2009) asegura que para validar dicho instrumento, el mismo debe ser
evaluado por “un grupo impar de expertos, normalmente de tres o cinco, que certifiquen,
efectivamente, que las preguntas, reactivos o afirmaciones seleccionadas son claras y tienen
coherencia con el trabajo desarrollado.” (p. 231). En tal sentido,, el instrumento se presenté a
tres expertos en la materia y en metodologia, para confirmar la validez del mismo. Una vez
recolectada la opinidn de los expertos se valido el contenido mediante el analisis de la W de
Kendall, la cual es un instrumento estadistico que permita determinar el grado de concordancia
entre los jueces, o la asociacion entre las variables, ahora bien, para determinar qué tan
asociadas se encuentran los criterios de evaluacion de los jueces, se tomo como referencia para
la evaluacion, lamisma la escala propuesta por Ruiz Bolivar (1998), que consiste en determinar
la confiabilidad del instrumento, como se presenta en la tabla 1.

Tabla 1. Escala de valoracion del coeficiente de confiabilidad
Intervalo  Nivel de confianza

0,81a1,00 Muy Alto
0,61a0,80 Alto
0,41a0,60 Moderado
0,21a0,40 Bajo
0,10a 0,20 Muy Bajo

Fuente: datos tomados de Ruiz (1998).

Al aplicar el indice de concordancia en el instrumento codificado como CR1 se puede
observar que el mismo tiene un alto grado de concordancia entre los criterios de los jueces
evaluadores tal como se muestra en la tabla 2, la cual indica que la correlacion del criterio de
los jueces es de 0,95 y, comparandola con la escala propuesta por Ruiz Bolivar (1988), se puede
decir que el nivel de confianza es muy alto. Asimismo, en la tabla 3 se puede observar que la
concordancia de los jueces en cuanto al instrumento codificado CC1 es igual a 0,859, lo que
quiere decir, que su confianza es muy alta.
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Tabla 2. Nivel de concordancia instrumento CR1

N 37

W de Kendall* 0,950

Chi-cuadrado 281,277

Gl 8

Sig. Asintética 0,000
Fuente: elaboracién propia con los datos obtenidos de la aplicacion de la prueba piloto a los restaurantes del
municipio San Cristobal 2018.

Tabla 3. Nivel de Concordancia Instrumento CC1

N 9

W de Kendall* 0,859

Chi-cuadrado 61,854

Gl 8

Sig. Asintética 0,000
Fuente: elaboracién propia con los datos obtenidos de la aplicacion de la prueba piloto a los restaurantes del
municipio San Cristobal 2018.

En cuanto a la confiabilidad de instrumento, esta se relaciona mas con los métodos
estadisticos, que miden la consistencia interna de un instrumento, es decir, la correlacion que
posee cada una las preguntas con respecto al total, Para esta investigacion y debido al tipo de
pregunta formulada, el metodo empleado fue el de Kuder Richardson o mejor conocido como
KR20, el cual Merino-Soto & Charter (2010: p. 120) aseguran que “la formula KR — 20 es una
técnica muy conocida de confiabilidad por consistencia interna, y es un caso especial para items
dicotomicos desde la formulacién del coeficiente alfa de Cronbach.”

Para efectos de medir la confiablidad del instrumentos, se aplico una prueba piloto a cada
uno de los instrumentos, tomandose como referencia 20 elementos con caracteristicas similares
a la poblacion, donde se emple6 el instrumento CR1, y para el instrumento CC1, se tomaron
como muestra para la ejecucion de dicha prueba un total de 20 personas, hombre y mujeres
mayores de 15 afios, los cuales son la poblacidon objeto de estudio donde se aplicé este
instrumento. Para el primer instrumento CR1, la evaluacion se realizé dividida en dos escalas,
la primera conformada por 16 item en escala dicotomicay, la segunda, conformada por 4 items
en escala de Likert (tablas 4 y 5).

Tabla 4. Analisis de fiabilidad de items con escala dicotémicas instrumento CR1
Alfa de CronbachN
0,895 16

Fuente: elaboracion propia,

Tabla 5. Analisis de fiabilidad de items con escala de Likert instrumento CR1
Alfa de CronbachN
0,955 4

Fuente: elaboracion propia.
La confiabilidad interna del instrumento viene dada por:

(0,895 + 0,955)/2 = 0,925

Analizando el nivel de concordancia interna de cada uno de los items del instrumento CR1,
se puede observar un nivel de confiabilidad promedio de 0,925 distribuido en una correlacion
de las variables dicotomicas de 0,895 y, en cuanto a la escala de Likert es de 0,955; comparada
esta confiabilidad con la propuesta por Ruiz-Bolivar (1998), la misma presenta una fiabilidad
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clasificada como muy alta. En cuanto a la concordancia del instrumento CC1, en la tabla 6 se
evidencia el anélisis de fiabilidad del instrumento CC1, al compararla con el coeficiente de
confiabilidad propuesto por Ruiz-Bolivar (1998), se puede aseverar que este segundo
instrumento existe una correlacion alta entre las variables.

Tabla 6. Analisis de Fiabilidad instrumento CC1
Alfa de CronbachN
0,789 3

Fuente: elaboracion propia.
3. Plan de redaccion
3.1 Planeacion Estratégica

La palabra planeacion segun definiciona.com (2014) proviene del Latin “planus” que
significa plano, el cual es asociado a una ruta, o pasos que se deben seguir para lograr un
objetivo, y al que se le agrega el sufijo “cion” que confiere el caracter de accion, por tal razon
se puede decir, que la planeacion es el proceso de formular el futuro, estableciéndose objetivos
y lineas de accion para el logro de dichas metas. Por medio de la planeacion la organizacion
puede actuar de manera proactiva a todas aquellas situaciones que puedan afectar el
funcionamiento normal de la empresa. En este sentido Rojas & Medina (citado por Merino
2015) definen la planeacion como:

una disciplina prescriptiva que trata de identificar acciones a través de una
secuencia sistematica de toma de decisiones, para generar los efectos que se espera
de ellas, es decir, para proyectar un futuro deseado y los medios efectivos para
lograrlo (p.13).

En este orden de ideas se puede inferir, que la planeacion es quiza uno de los elementos mas
importantes en el proceso administrativo, ya que esta le permite al gerente observar y evaluar
los distintos escenarios que se puedan presentar ante un evento determinado, para de esta
manera establecer las directrices que daran rumbo a la organizacion. Con relacion a lo
anteriormente expuesto, se observa la importancia que tiene la planificacién en una empresa,
es asi como a principio del siglo XX Frederick Taylor en Estados Unidos con la administracion
cientifica y casi simultaneamente Henry Fayol en Europa, con la administracion clasica
comienzan a emplear la planeacion en el mundo empresarial, estableciéndola como pilar de los
principios fundamentales de la administracion, en un sentido sistémico, se puede decir que la
planificacién busca un desarrollo homeostatico del sistema Ilamado empresa, para de esta
manera lograr una neguentropia que contribuya en el normal funcionamiento de la
organizacion.

Es importante, resaltar la evolucién de la planeacién hasta llegar a la administracion
moderna, la cual hace referencia a la planificacion estratégica, en este sentido, es necesario de
igual manera conocer la etimologia de la palabra estrategia, que tiene su origen del Griego
“stratos”, que significa, ejército es asi como de una manera corta se puede decir que la
planeacion estratégica es el conjunto de normas y acciones que debe seguir un ejército. Cabe
destacar, que desde un principio, el término planeacién y estrategia, han vinculado al ambito
militar y se puede observar como en el siglo IV A. C., segin Sun-Tzu (2003), en su obra “el
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arte de la guerra”, definia la “estrategia ofensiva”, en el cual explica los mecanismos Yy
evaluaciones que debe realizar un general para poder lograr una victoria.

No obstante, la terminologia planeacion estratégica, es empleada en el mundo empresarial
después de la segunda guerra mundial cuando se comienzan a implementar los términos
estratégicos y, es gracias a Von-Neuman & Morgenstern (1944), en su obra "La teoria del
juego”, que la aplican el mundo de los negocios, y posteriormente Drucker (1950), asegur6 que
el pilar de la administracion estratégica es pensar en la mision. David (2013) asegura que la
planeacion estratégica tuvo su origen hacia la década de 1950, mostrando su auge en la década
de los sesenta hasta mediados de los setenta, pero esta no reflejo los resultados esperados por
los empresarios, teniendo un declive en la década de 1980, pero es para la década de los 90 que
se logré un resurgimiento de esta teoria y que es aplicada ampliamente en el mundo de los
negocios de este siglo XXI.

Actualmente, el termino direccion estratégica, administracion estratégica y administracion
global, son empleados como sinénimos de la planeacion estratégica, en este sentido, David
(2013) asegura que “la administracion estratégica se define como el arte y la ciencia de
formular, implementar y evaluar decisiones multidisciplinarias que permiten que una empresa
alcance sus objetivos”(p.5), y es gracias a esta, que una organizacion logra identificar las
fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas, con el fin de establecer las metas sostenibles
en el tiempo, que permitan desarrollar ventajas competitivas en el mercado.

Con referencia a lo anterior, la planificacion o planeacion estratégica, consiste en la
evaluacion interna y externa que realiza la alta gerencia a la organizacion con el fin de detectar
las ventajas y desventajas, para formular lineamientos a corto, mediano o largo plazo, que le
permitan consolidarse en el mercado, de este modo, al analizar a David (2013) y Charle &
Gareth (2009), ambos autores, coinciden que para desarrollar un proceso de planeacion
estratégica la gerencia de la organizacion debe cumplir cinco etapas basicas como lo son:

e Definir mision, vision, valores y las principales metas corporativas.

e Analizar el ambiente externo para de esta manera identificar las oportunidades y las
amenazas.

e Evaluar el entorno operativo de la organizacion para identificar las fortalezas y las
debilidades.

e Evaluar y seleccionar las estrategias que permitan maximizar las fortalezas y corregir
las debilidades con fin de aprovechar las oportunidades y minimizar las amenazas
externas, sin desviarse de la mision y vision.

e Finalmente implantar las estrategias.

3.2 Gerencia Estratégica de Costos (GEC)

La Gerencia Estratégica de Costos es un tema relativamente nuevo, el cual nace a mediados
de la década de los 80 cuando John Shank & Vijay-Govindarajam aseguran que esta teoria se
basa en la contabilidad gerencial, por lo que Gomez (2018) asegura que “no es que la vision de
la gestion estratégica de costos sea totalmente distinta a la vision de la contabilidad gerencial,
sino que es mas completa.” Lo que requiere para su aplicacion, cambios sustanciales en la
manera de pensar de los gerentes “para de esta manera, desarrollar los temas estratégicos en
busca de soluciones a los problemas de costos altos en la produccion. En este sentido, Lujan
(2016) asevera que la “GEC implica un cambio de pensamiento, ya que se muestra como un
nuevo paradigma, con mas comprension que la contabilidad gerencial. La GEC se utiliza para
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el crecimiento, la supervivencia y la obtencion de utilidades de la empresa”(p.6). Por su parte
Laporta (2016), define la GEC como:

el proceso por el cual los gerentes, utilizando un horizonte de tiempo de tres a cinco
afos, evallen las oportunidades ambientales externas, o mismo que las fortalezas
internas y los recursos, a fin de decidir sobre metas y sobre un conjunto de planes
de accion para alcanzar esas metas (p. 208).

Es por ello que la GEC se puede definir como una herramienta para el analisis de los factores
que afectan el valor de fabricacion del producto, y tomar las decisiones que permitan la
optimizacion del proceso productivo y por ende la reduccién de costos, o en otras palabras la
GEC obliga a la empresa a evaluarse de manera interna y externa para establecer los planes de
accion que le permitan ser competitivas en el mercado generando con esto una relacion ganar
- ganar, debido a que se ofrecen a los clientes productos de calidad por un precios ajustados a
su necesidad, y de la misma manera generar mayores indices de rentabilidad a los propietarios
de la empresa.

La principal diferencia que existe entre el sistema de costeo tradicional y la GEC, radica en
la forma como es aplicado los gastos indirectos, el sistema tradicional utiliza como técnica para
la distribucidn una tasa de aplicacion que normalmente es tomada con base a la mano de obra
directa, generando con si una sobre aplicacion o sub aplicacion en los costos de los productos
manufacturados y vendidos, mientras que la GEC, se enfoca en tres aspectos fundamentales
como lo son: el andlisis de la cadena de valor, el posicionamiento estratégico y las causales de
costos. Lujan (2016) afirma que:

la gerencia de costos, requiere de la cadena de valor, porque esta enfoca a la
empresa en su contexto externo, respecto a: los proveedores, los materiales,
servicios o tecnologia y los consumidores; ademas la enfoca para: analizar la
actividades claves, tomar decisiones verticales hacia atrés o hacia adelante, tomar
decisiones sobre subcontratacion, realizar convenios o acuerdos e incorporar o
eliminar servicios o productos. (p. 6)

Esta es una teoria, que puede considerarse revolucionaria debido a que esta cambia por
completo la concepcidn en cuanto al calculo de los costos del sistema tradicional, es asi como
Shank creador de esta teoria, en la entrevista realizada por Casinelli & Reincke (2009),asegura
que “los costos deben basarse en el valor y no al revés. No se empieza primero con el costo y
después se obtiene el precio, sino que se comienza con el precio y luego se obtiene el costo”;
es decir, el cliente es quien fija el precio y con base a esta informacion la empresa debe buscar
los mecanismos de optimizar los costos y maximizar el margen de ganancia y ofrecer un
producto o servicio acorde a las necesidades del consumidor.

3.3 Posicionamiento estratégico

Este es elemento fundamental que debe ser estudiado en la GEC. Consiste es evaluar
internamente la organizacion para determinar la forma de como acoplarse con el entorno
externo para de esta manera crear estrategias que permitan ser competitivos en el mercado, por
tal razon Artieda (2015) asegura que “el posicionamiento estratégico consiste en la “creacion
de ventajas competitivas dificiles de superar por los adversarios” (p. 96), esto quiere decir, que
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el gerente debe buscar los mecanismos necesarios para lograr la diferenciacion del producto
posicionandose en la mente del consumidor.

Con referencia a lo anterior, cabe destacar que Porter (citado por Laporta, 2016) propuso
dos formas con las cuales las organizaciones pueden consolidar una posicion estratégica en el
mercado y estas son: “liderazgo en diferenciacion o liderazgo en costos” (p. 211), la primera
de estas consiste en lograr resaltar caracteristicas que hagan tnico el producto y que el cliente
lo sienta asi, para lograr calar en la mente del consumidor, es decir, la diferenciacion consiste
en generar un posicionamiento estratégico fuerte frente al producto ofrecido por la
competencia. En cuanto al liderazgo en costos el gerente cudl es su posicion y el impacto que
este ejerce sobre la cadena de valor y eliminar esos eslabones que no generan valor al producto
sino que al contrario hacen que el bien sea mas costoso sin generarle algun valor agregado al
mismo, en resumen con el posicionamiento estratégico el gerente busca consolidar la empresa
o el producto en el mercado ya sea porque el bien y/o servicio es diferente a los demas o por
que los precios de ventas son competitivos en el mercado.

Es importante resaltar que para que una empresa pueda consolidar su posicionamiento
estratégico, es necesario que la misma tenga muy bien definido todo su postulado estratégico
como lo es la definicion de vision, mision, valores, objetivos, para de esta manera poder realizar
el analisis de los factores internos y externos con los cuales interactiia la organizacion, logrando
con esto obtener las directrices por las cuales se regira la entidad creando asi liderazgo en
diferenciacion o liderazgo en costos. Con relacion a lo anteriormente expuesto se puede
aseverar que los postulados estratégicos son el pilar de la planificacion estratégica para de esta
manera poder establecer una posicion frente al mercado, debido a que establecen en lineas
generales los parametros que daran el rumbo a la empresa, es asi como King & Cleland (citado
por David 2013), aseguran que las ventajas de la declaracion de los postulados estratégicos
son:

e Asegurar la unanimidad de propdsito dentro de la organizacion.

e Proveer una base o estandar para asignar los recursos organizacionales.

e Establecer un tono o clima organizacional general.

e Contar con un punto focal para que los individuos se identifiquen con el propdsito y la
direccion de la organizacion, y disuadir a aquellos que no lo logren de seguir
participando en las actividades de la organizacion.

e Facilitar la traduccion de los objetivos a una estructura de trabajo que implique la
asignacion de tareas entre los elementos responsables dentro de la organizacion.

e Especificar propdsitos organizacionales y luego traducirlos en objetivos, de manera que
los pardmetros de costo, tiempo y desempefio puedan evaluarse y controlarse.

Una vez definidos los postulados estratégicos, el siguiente paso para determinar la posicion
estrategia de la empresa es analizar el ambiente externo de la organizacién, para ello, el gerente
debe observar muy detalladamente todos aquellos agentes que se encuentra fuera de la entidad
los cuales no son controlables, el objetivo primordial de este analisis es buscar que la entidad
como un sistema abierto y de manera homeostéatica se adapte a las exigencias del mercado y de
esta manera lograr mantenerse competitiva en el mismo. Es por ello que la gerencia al momento
del analisis externo debe identificar de manera precisa cuales con las oportunidades y amenazas
que se presentan en el mercado, en este orden de ideas Thompson, Peteraf, Gamble &
Strickland (2012) aseveran que la oportunidad comercial es un gran factor en la elaboracién de
la estrategia de una empresa. De hecho, los administradores no pueden idear una estrategia
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adecuada para la situacion de la empresa sin identificar primero sus oportunidades comerciales
y evaluar el crecimiento y potencial de ganancias que implica cada una (p.102).

Mientras que las amenazas externas, los mismos autores las definen como “un grado
moderado de adversidad, o quizd sean tan alarmantes que ensombrezcan la situacion y
perspectivas de la compania” (p.103), es importante tener en cuenta que para el anlisis externo
es necesario que el gerente tome en cuenta que factores representan oportunidades o amenazas
para la empresa. David (2013) las agrupa en cinco grandes grupos que son:

e Factores econdmicos: en este factor el Gerente debe evaluar aspectos como tasa de
cambio, interés e inflacion, politicas fiscales entre otras, para desarrollar que estrategias
pueden ser aplicadas por la organizacion y socavar el impacto negativo que la economia
del pais o la localidad pueda ejercer en la empresa.

e Factores sociales, culturales, demograficas y ambientales: al igual que la economia los
aspectos socio culturales, demogréaficos y ambientales ejercen un gran impacto dentro
de la organizacion, y es por esta razon que los planificadores estratégicos deben evaluar
aspectos como vias de comunicacion, nivel educativo de la poblacion, clima, religion,
distribucion de género, promedio de edad, ingreso Per capita, estilos de vida, zonas
urbanas y marginales por citar estas como mas importantes.

e Factores politicos, gubernamentales y legales: en este punto el Gerente debe centrarse
en evaluar aspecto como normativas legales que pueden favorecer o desfavorecer la
operatividad de la organizacion, otros aspectos que se pueden tomarse en cuenta es la
seguridad juridica que ofrezca la poblacion objeto de estudio, es de resaltar que el
estado puede ser uno de los principales empleadores o cliente de la empresa.

e Factores tecnoldgicos: en la actualidad la tecnologia juega un papel importantisimo en
el desarrollo de cualquier comunidad, en este aspecto el gerente o planificador debe
evaluar calidades como el acceso al internet, la aplicacion de nuevas tecnologias en los
proceso productivos.

e Factores competitivos: aqui se debe evaluar de manera minuciosa la competencia, en
aspectos como promociones, campafia publicitaria, precios, target que abarca la
competencia para de esta manera, crear estrategias que logren diferenciarlos en el
mercado o que por lo menos conseguir el reconocimiento del mercado meta.

Al analizar la competencia, es necesario aplicar el estudio de las 5 fuerzas de Porter, el cual
no es mas que un indicador competitivo que muestra que tan atractivo es el proyecto que se
desea implementar. Las cinco fuerzas son: rivalidad entre empresas competidoras, entrada
potencial de nuevos competidores, desarrollo potencial de productos sustitutos, poder de
negociacion de los proveedores y poder de negociacion de los consumidores.

Con la primera de estas fuerzas se busca evaluar como es el comportamiento competitivo y
de esta manera determinar qué tan agresiva es la rivalidad entre las empresas existentes en el
mercado. En este sentido, Porter (2008) asegura que la competencia en una industria siempre
buscara que los rendimientos del negocio estén por debajo de las expectativas del inversionista,
para de esta manera desmotivarlo e ir monopolizando el mercado, también afirma que, todo
mercado esta expuesto a la entrada de nuevos productos o compafiiay, es alli, donde el mercado
ya existente crea unas barreras de entrada para nuevos competidores, por otra parte, Porter
(2008) asevera que estas barreras pueden clasificarse en seis grandes grupos a saber: economia
de escala, diferenciacion de productos, necesidad de capital, costos cambiantes, acceso a los
canales de distribucion y desventajas de costos independientes de las economias de escala.
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Todos estos factores deben ser evaluados por un gerente al momento de querer incursionar
en un nuevo mercado ya que estos le muestran que tan atractivo y que tan fécil se pueda entrar
a el mismo. Asimismo es importante tomar en cuenta y evaluar la aparicion o la existencia de
productos sustitutos y estos logran que la rentabilidad de un producto se vea mermada, debido
a que ofrecen productos con caracteristicas similares a un costo mas bajo, lo que en ocasiones
genera un acelerado proceso de declive en el ciclo de vida del producto, por lo que los gerentes
deben ser constantemente innovadores y proactivos para tratar de sopesar el impacto que este
factor pueda ejercer en la empresa.

En cuanto al poder de negociacion de los proveedores, Porter (2008) hace énfasis en que
“los proveedores pueden ejercer poder de negociacion sobre los participantes de una industria,
si amenazan con elevar los precios o disminuir la calidad de los bienes y servicios que ofrecen”
(p. 43), este factor es quiza uno de los que ejerzan mayor impacto en la operatividad de la
empresa es por ello que el gerente debe evaluar de manera detallada el mercado, buscando con
eso determinar la existencia de monopolios u oligopolios de las materias primas lo que puede
generar inconvenientes en la operatividad de la empresa.

En este mismo orden de ideas, el autor antes citado asegura que los compradores pueden
ejercer un gran poder de negociacion en la empresa y esto ocurre cuando ese consumidor es la
principal fuente de ingresos de la entidad y el mismo puede influir de manera negativa en la
organizacion cuando este obliga a una reduccion en los precios, cuando negocian mejoras en
la calidad del producto y/o servicios, o cuando enfrentan los rivales entre si, lo cual representa
una gran amenaza para la organizacion y es por ello que las empresas deben buscar la
diversificacion para de esta manera amainar el impacto que pueda ejercer un comprador en la
operatividad de la entidad.

Finalmente se debe realizar una evaluacion del entorno operativo o ambiente interno, el cual
puede conceptualizarse como todos los recursos (materiales, monetarios y humanos)que se
encuentran dentro de la organizacion y que son controlados de una forma mas eficiente por la
gerencia de la empresa, asi, para la gerencia estratégica es indispensable realizar una evaluacion
interna de tal manera que se puedan identificar cuéles son sus fortalezas y debilidades, en este
sentido la organizacién debe buscar la armonia en todos y cada uno de los elementos que la
conforman, porque al igual que un motor la empresa es un engranaje que requiere de la sinergia
de sus partes, caso contrario donde falle una pieza puede causar el colapso del sistema. Con
referencia a lo anterior, para el analisis de este entorno operativo, se deben estudiar de manera
detalla las areas funcionales de la empresa. Hernandez (2006) identifica las siguientes:

e Direccion general: area encargada de preparar los planes de accién de la entidad, asi
como de verificar el fiel cumplimiento de los objetivos y metas propuestos.

e Produccion: estd unidad estructural tiene como premisa, el disefio, elaboracion y control
de calidad de los bienes y/o servicios que pretende comercializa la empresa.

e Finanzas: dentro de esta area se buscan los mecanismos para optimizar el capital,
ademas de realizar el proceso de registros contables, para luego ser presentados en
forma de estados financieros los cuales son una herramienta para la toma de decisiones.

e Ventas, mercadotecnia y distribucion: aqui se desarrollan y ejecutan todas las
actividades dirigidas al proceso de venta, distribucion y comercializacién de los bienes
y/o servicios, asi como del control de la fuerza de ventas

e Personal o recursos humanos: en esta unidad se maneja el activo estratégico de la
empresa como lo es el personal, y dentro de sus funciones se encuentra el proveer y
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mantener en la empresa al personal altamente calificado, planear, reclutar, seleccionar
y contratar empleados.

4. Resultados de investigacion

4.1 Andlisis de las respuestas obtenidas a través del cuestionario aplicado en los
restaurantes (CR1)

En cuanto a la planeacion estratégica, los restaurantes gourmet muestran una ventaja
competitiva con respecto a la competencia, ya que el 75,00% de ellos asegura poseer postulados
estratégicos y los mismos son transmitidos a los empleados, a diferencia de otros tipos de
restaurantes, los cuales en méas del 80,00% no manejan postulados estratégicos, siendo esto una
fortaleza, de los restaurantes gourmet tal como lo asegura David (2013), Charle & Gareth
(2009), que estos postulados, son el primer paso de la planeacion estratégica, lo que genera una
fortaleza ya que por medios de estos, se puede crear una cultura organizacional y un sentido de
pertenencia de los empleados hacia la entidad.

En cuanto a la gestion de costos ejercida por los restaurantes, se puede observar una
debilidad, ya que por lo menos el 50,00%, de los restaurantes, no manejan estrategias o
instrumentos que permitan administrar de una manera correcta los costos, lo cual con relacion
a lo citado por Shank & Govindarajam (1996), representa un aspecto negativo en el
posicionamiento estratégico, al no tenerse conocimiento exacto del costo de elaboracion de
cada platillo, lo que puede generar subestimacion o sobrestimacion de los costos lo cual puede
repercutir de manera negativa en la operatividad de la entidad.

En cuanto a la variable del control interno, se nota una fortaleza de los restaurantes gourmet,
ya que el 57,10% de estos, aseguran aplicar politicas de control de inventario, lo cual representa
una ventaja competitiva frente al mercado, debido a que estos controles contribuyen en la
disminucion de los costos; por lo tanto, repercuten de manera directa en la optimizacion del
margen bruto de ganancia. Al analizar los factores externos, se puede observar como las
politicas socio-econdmicas y normativa legal afecta de manera negativa el desempefio normal
en la operatividad de estos restaurantes, es importante resaltar que el 100,00% de los
encuestados sin discriminar grupo en el que se desempefie asegura que todas las decisiones
asumidas por el estado Venezolano afectan de manera negativa la operatividad del negocio, lo
cual genera una fuerte amenaza, llevando con ello desmotivaciéon de los inversionistas en
cuanto a oportunidades de mercado.

Respecto a los factores sociales, se evidencia la posicion de los restaurantes gourmet en
cuanto al target de clientes al que se dirige y, es notorio como estos establecimientos centran
su atencion hacia una clase media — alta, ya que es de resaltar que el 67,90% de estos
restaurantes, estan dirigidos hacia ese tipo de consumidor, lo cual pudiera ser una amenaza para
este tipo de entidades, debido a las condiciones econdmicas y sociales del Venezuela, dado
que, segun datos publicados por la Encuesta Nacional de Condiciones de Vida de la Poblacion
Venezolana (ENCOVI) del afio 2017, reveld que el 87,00% de los venezolanos viven en
condiciones de pobreza.

De los factores tecnoldgicos, se puede observar que los medios tecnoldgicos empleados por
los restaurantes gourmet para darse a conocer y ofrecer informacion acerca de cada
establecimiento Como se puede observar en cuanto a la aplicacién de medios tecnoldgicos, es
de resaltar que el medio mas utilizado por los restaurantes del municipio san Cristébal, son el
Twitter seguidos del Facebook; asimismo es notorio que dentro del grupo de restaurantes los
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gourmet el medio preferido es el Facebook con un 46,40%, es de resaltar que esto representa
una fortaleza de los restaurantes gourmet ya el 100,00% de estos establecimientos hacen uso
de por lo menos un medio de comunicacion digital para darse a conocer en el mercado.

Respecto a los factores competitivos, los resultados revelan que los restaurantes gourmet se
caracterizan por desarrollar estrategias de calidad del producto y/o servicio, al igual que los
restaurantes Fast Food y los de comida internacional, lo que indica estos establecimientos se
caracterizan por ofrecer productos y servicios de calidad, aunque centrandose en la economia
Venezolana, se puede decir que los restaurantes de comida nacional y ejecutiva se encuentran
en una mejor posicion, ya que estos buscan desarrollar estrategias de precios a fin de captar el
mayor numero de clientes. Ahora bien en cuanto a la aplicacion de politicas ecolégicas, se
observ6 una mejor posicion estratégica de los restaurantes gourmet, lo cual puede repercutir de
manera directa en las politicas de reduccion de costos, por lo tanto, los restaurantes gourmet
poseen una mejor posicion que el resto de la competencia.

Del analisis de la logistica interna, se puede observar que la mayoria de los restaurantes del
municipio San Cristdbal, tienen como una politica la frescura de las materias primas e insumos,
es evidente como se puede corroborar lo afirmado de que los restaurantes gourmet que utilizan
como estrategia la politica de calidad del producto y servicio, ya que estos al igual que los
restaurantes Fast Food, y de comida Nacional, el 100,00% de sus materias primas e insumos
estiman tenerlo en el almacén un maximo de 15 dias, pero mostrando una ventaja los
restaurantes gourmet sobre los dos mencionados anteriormente, ya que el 35,70%, rota mas
rapido su inventario, garantizando con esto, la calidad y la frescura de los productos ofrecidos.
En cuanto al uso de codificaciones de las materias primas e insumos, se puede observar una
fuerte debilidad, ya que con este mecanismo se les puede ser mas facil a los chef y personal de
cocina la ubicacion de cada uno de los ingredientes a usar, de igual manera, sirve como politica
para el control de inventario. Es evidente como solo el 12,50% de los restaurantes de comida
internacional aplican esta politicas, lo cual genera una leve mejora de la posicion estratégica
sobre los demas restaurantes del municipio San Cristobal.

En cuanto a las operaciones, se comprueba la utilizacion de implementos de higiene y
seguridad industrial. Se puede observar que el 21,10% de los restaurantes gourmet utilizan el
minimo de implementos de seguridad que deben ser utilizados por los empleados de cocina, lo
cual aunque es superior a los restaurantes del municipio San Cristébal la utilizacion de los
implementos minimos que deben utilizar, representan una debilidad en la cadena de valor,
debido a que la falta de utilizacion de estos implementos, puede ocasionar incrementos en los
gastos no operativos por accidentes laborales, lo cual repercuten en la disminucion de las
utilidades.

En materia de logistica externa, se encontrd que los restaurantes gourmet en su cadena de
valor estan fortalecidos, dado que, el total de estos establecimientos manejan punto de venta
como un servicio adicional, lo que representa el 56,00% en el total de los servicios adicionales
ofrecidos por ellos; asimismo, se observa que el 22,70% presta otros servicios adicionales,
como lo son el estacionamiento y los pagos online, segun datos arrojados por el instrumento
aplicado, lo cual representa una ventaja competitiva de estos establecimientos con respecto a
la competencia.

En cuanto a las actividades de marketing y ventas, se pudo observar una gran debilidad de
todos estos establecimientos, al no ofrecer promociones, y es notorio como mas del 77,00% de
estos, no ofrecen ninguna promocién durante el afio; asi mismo, se observa la aplicacion de
medios digitales para darse a conocer como entidad. Es de resaltar que un 64,30% los
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restaurantes gourmet emplean un poco mas estos mecanismos, lo cual refleja una ventaja
competitiva sobre la competencia.

En cuanto al servicio post venta, se comprobd que mas de un 55,00%de los restaurantes
gourmet, aplica alglin mecanismo para evaluar la satisfaccion de los clientes, por ejemplo, el
46,40% Buzon de sugerencia y 10,70% otros mecanismos, lo cual genera una ventaja, ya que
se refleja la importancia de conocer el grado de satisfaccion de los clientes en cuanto a la
calidad del producto y el servicio ofrecido, con esto se corrobora que la estrategia aplicada por
estos establecimientos se basan en la calidad del producto y el servicio, siendo esto una ventaja
competitiva.

En el indicador de infraestructura, se notdé una ventaja competitiva de los restaurantes de
comida nacional, ya que el 88,80% de estos, aplican 0 manejan un esquema de mantenimiento
preventivo de sus instalaciones, equipos y utensilios, mientras que los restaurantes gourmet
con un 71,40%, ocupan el segundo lugar, de igual manera en la utilizacion de la maquinaria 'y
equipos, se puede observar una ventaja competitiva a los restaurantes gourmet, ya que el
100,00% de estos afirman utilizar la maquinaria herramientas adecuadas, lo cual, puede
repercutir en mejorar la eficiencia y la eficacia del proceso productivo.

En el estudio del indicador recursos humanos, se revela que la politica de contratacion del
personal en los restaurantes gourmet es la aptitud, lo cual garantiza a estos establecimientos, el
buen trato que este personal le pueda dar a las materias primas e insumos asi como también a
las herramientas e insumos,, en cuanto al proceso de capacitacion del personal es evidente que
estos restaurantes gourmet se encuentran en una posicion mucho mejor que la competencia ya
que el 53,60% de estos promueven cursos Y talleres de capacitacion para su personal.

Con respecto al desarrollo tecnoldgico, es notoria la debilidad en cuanto a la aplicacion de
los mecanismos tecnologicos en el proceso productivo, lo cual repercute de manera directa en
los incrementos de costos, debido a los errores humanos al momento de la interpretacion o
lectura de las comandas al momento de la fabricacion de los platillos. Una ligera ventaja que
muestran los restaurantes gourmet, es que solo el 5,60% de estos establecimientos manejan este
tipo de sistema electronico, asi como también, el 27,80% asegura emplear medios de pagos
online, lo cual repercute en el proceso de fidelizacidn de clientes.

Al analizar los mecanismos de abastecimiento que manejan los restaurantes, se puede
observar una ventaja competitiva de los restaurantes gourmet, debido a que estos adquieren en
un 42,90% sus materias primas e insumos directamente de los distribuidores, lo que contribuye
en la eliminacion de eslabones de la cadena de comercializacion, lo cual puede repercutir de
manera directa en la optimizacién de los costos y en reduccion de los mismos.

Con relacién a las variables de materias prima e insumos, los resultados revelan que el
56,30% de los restaurantes de comida internacional conocen exactamente el costo de la materia
prima aplicada a cada platillo, seguidamente de los restaurantes Gourmet y los restaurantes
Fast Food. Esto muestra una ventaja competitiva dentro de los establecimientos que se
encuentran ubicados en el primer y segundo lugar, lo que indican que tienen pleno
conocimientos de las materias primas que se necesitan en cada platillo, lo cual facilita el
proceso de determinacion del costo de esta elemento en el producto final.

Los resultados de las variables de mano de obra directa, muestran una gran debilidad en los
restaurantes del municipio, porque en la gran mayoria de los restaurantes desconocen la
aplicaciéon del costo la mano de obra en cada servicio (platillo), lo cual se presta a la
ambigledad, debido al desconocimiento de la aplicacion de esta elemento de costo. Esto puede
generar una sobre o sub aplicacion de los costos y repercute en los margenes de ganancia de
cada platillo vendido y, por ende, en las finanzas de la entidad.
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Respecto a los costos indirectos de fabricacion, se observa que los restaurantes gourmet
cumplen en mayor proporcion con todas las obligaciones laborales, lo que puede incidir de
manera positiva en la entidad, debido a que este puede no ser sujeto de sanciones por
incumplimiento; ademas, de manera indirecta, puede crear un sentido de pertenencia del
personal hacia la empresa, dado el cumplimiento de los pagos de beneficios que la ley
establece.

En cuanto a los costos fijos y variables, se nota una debilidad en los generadores o inductores
de costos indirectos, debido a que el 100,00% de los restaurantes aplican el método de linea
recta para la depreciacion de sus equipos, lo cual dificulta el célculo de la aplicacion de este
elemento en el costo total del producto final. Asimismo, se evidencia una debilidad, debido a
que el 100,00% de los restaurantes gourmet contabilizan las depreciaciones como un gasto, lo
cual distorsiona el costo total del producto, debido a que este elemento del costo no es imputado
al producto final.

4.2 Andlisis de las respuestas obtenidas a través del cuestionario aplicado en los
clientes (CC1)

Del analisis del competitivo del conocimiento, se puede observar que en promedio mas del
90,00% de los clientes conocen y consumen la comida gourmet, mostrandose una fortaleza
para este tipo de restaurant en el mercado, ya que mas del 90,00% del mercado de San Cristdbal
consumen productos gourmet, comprendido por hombres y mujeres entre veinticinco (25) y
cuarenta y cuatro (44) afnos. Del analisis competitivo del servicio, se observa que los clientes,
al momento de seleccionar un restaurante, un 49,00% lo selecciona por su comida, esto es una
oportunidad para los restaurantes gourmet, dado que, los restaurantes gourmet se caracterizan
por ofrecer platillos caracterizados por la combinacion de sabores y la frescura de los
productos, en segundo lugar, con un promedio del 19,00%, se revela que los clientes escogen
los restaurantes por su pulcritud, el cual es otra caracteristica de los restaurantes gourmet.

En cuanto al andlisis competitivo del servicio adicional, se puede observar que los tres
principales adicionales que prefiere un cliente de un restaurante son el punto de venta, la zona
Wifi y el parque infantil; ademas, los clientes coincidieron en un 100,00%, que otro servicio
adicional que deben ofrecer los restaurantes es el estacionamiento.

A partir del analisis competitivo patron de consumo, se nota una oportunidad en este tipo de
restaurantes, ya que mas del 50,00% de los clientes consumen al menos dos veces al afio este
tipo de comida. Por otra parte, del analisis competitivo del precio, se puede observar una
amenaza, dado que, mas del 50,00% de los clientes consideran que los precios de los platos
gourmet son elevados.

4.3 Matriz de evaluacion de factores interno y externo

En la tabla 7 se presentan los resultados de la matriz de Evaluacion de Factores Internos
(EFI), se tom6 como criterio para la evaluacion: 1 (debilidad mayor), 2 (debilidad menor), 3
(fortaleza menor) y 4 (fortaleza mayor). en la tabla 7 se puede observar que los restaurantes
gourmet muestran una mejor posicion estratégica que los demas restaurantes. Es evidente que
con una calificacion de 3,25, estos restaurantes manejan una fortaleza mayor a diferencia de
los restaurantes de comida ejecutiva, que muestran debilidad en cuanto a la administracion y
gestion de sus recursos internos. Por lo tanto, estratégicamente los restaurantes gourmet
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manejan de mejor manera sus recursos (financieros, tecnoldgicos, humano) lo cual es un factor
importante en la busqueda de la optimizacion de los costos.

En la tabla 8 se presentan los resultados de la matriz de Evaluacion de los Factores Externos
(EFE), con las oportunidades y amenazas del mercado de los restaurantes Gourmet del
municipio San Cristébal. Para este analisis de tomo la siguiente evaluacion: 1 (hada
importante), 2 (poco importante), 3 (importante) y 4 (muy importante). Los resultados revelan
que los restaurantes aprovechan las condiciones del mercado, dado que, la competitividad del
mercado es fuerte. Ademas, se evidencia la alta rivalidad entre empresas competidoras, al igual
que la entrada potencial de nuevos competidores, esto trae como consecuencia que los
restaurantes gourmet disefien estrategias para fidelizar a los clientes.

Tabla 7. Matriz EFI

. . Comida Comida
EIEr\?aelrlljg)rs a Fast Food Gourmet Ejecutivo Nacional  Internacional
P C CP C CP C CP C CP C CP
Planeacién
Estratégica 0,10 1 0,10 4 0,40 1 0,10 1 0,10 1 0,10
Gestién de Costos 0,20 1 0,20 2 0,40 1 0,20 2 0,40 2 0,40
Control Interno 0,15 2 0,30 3 045 1 0,15 2 0,30 4 0,60
Logistica 0,15 3 0,45 4 0,60 3 0,45 3 0,45 3 045
Recursos Humanos 0,10 2 0,20 4 0,40 2 0.2 1 0,10 3 0,30
Servicio 0,10 2 0,20 4 0,40 2 0,20 3 0,30 4 0,40
Publicidad 0,10 2 0,20 2 0,20 2 0,20 3 0,30 2 0,20
Uso de Tecnologia 0,10 4 0,40 4 0,40 3 0,30 3 0,30 4 040
1,00 2,05 3,25 1,80 2,25 2,85

Nota: a) entre 1,00 y 1,74 Debilidad Mayor, b) entre 1,75y 2,49 Debilidad Menor, c) entre 2,50 y 3,24 Fortaleza
Menor, d) entre 3,25y 3,99 Fortaleza Mayor.
Fuente: elaboracion propia.

Tabla 8. Matriz EFE

Elementos a . Fast Gourmet  Ejecutivo  Comida Comida
Evaluar E Food Nacional Internacion

@ al
“P C cP C CP C CP _C cCP _C cp
Preferencia en el 0010 2 0,20 4 0,40 2 0,20 3 0,30 3 0,30

servicio

Servicio Adicional 0010 1 0,10 4 0,40 1 0,10 4 0,40 4 0,40
Consumo O 015 4 0,60 3 045 4 0,60 3 0,45 3 0,45
Precio A 015 4 0,60 1 0,15 4 0,60 3 045 3 0,45
Factores Politico A 010 4 040 4 0,40 4 0,40 4 0,40 4 0,40
Factores Econébmico A 0,10 4 0,40 4 0,40 4 0,40 4 0,40 4 0,40
Factores Sociales A 015 1 0,15 2 0,30 2 0,30 2 0,30 2 0,30
Tecnologia O 015 2 0,30 4 0,60 2 0,30 3 045 3 045
1 2,75 3,10 2,90 3,15 3,15

Nota: a)entre 1,00 y 1,74 nulo, b) entre 1,75 y 2,49 bajo, c) entre 2,50 y 3,24 aceptable, d) entre 3,25 y 3,99
Optimo Mayor.
Fuente: elaboracion propia.

Para evaluar de mejor manera el perfil competitivo de los restaurantes gourmet, se realizo
la matriz de perfil competitivo. En la tabla 9 se observa el comportamiento de la empresa en el
mercado y la posicién estratégica. Al observarse la matriz del perfil competitivo, se confirma
que la entrada de competencia al mercado es muy alta y la existencia de productos sustitutivos;
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asimismo, es notorio que a excepcion de los restaurante de comida ejecutiva, todos los demés
restaurantes poseen en lineas generales las mismas fortalezas y debilidades para competir en el
mercado.

Tabla 9. Matriz de perfil competitivo
Factores Criticos parael  Peso Fast Gourmet Ejecutivo Comida Comida
Exito Food Nacional  Internacional

c Ccp C CP C CP C CP C CP

Participacion en el 0,10 5 0,50 3 0,30 4 0,40 3 0,30 3 030
mercado
Competitividad de Precios 0,15 5 0,75 2 0,30 4 0,60 3 045 3 045
Servicio 010 3 030 5 050 3 0,30 4 0,440 5 0,50
Proveedores 015 3 045 5 0,75 4 0,60 4 0,60 4 0,60
Empleo de Tecnologia 0,05 2 010 4 0,20 2 0,10 3 015 4 0,20
Calidad del Producto 020 3 060 5 100 3 0,60 4 0,80 5 1.00
Publicidad 010 3 030 3 030 2 0,20 3 0,30 4 040
Lealtad del cliente 015 3 045 4 060 2 0,30 4 0,60 4 0,60
TOTAL 1,00 3,50 3,95 3,10 3,60 4,05

Nota: entre 1,00 y 1,79 debilidad mayor, b) entre 1,80 y 2,59 debilidad menor, c¢) entre 2,60 y 3,39 neutro, d)
entre 3,40 y 4,19 fortaleza menor, €) entre 4,20 y 4,99 fortaleza mayor.
Fuente: elaboracion propia.

Por otra parte, al analizar la cadena de valor, se observaron ciertas fortalezas y debilidades
dentro de cada eslabon de la cadena de valor. En la tabla 10 se desglosan los datos extraidos de
las encuestas aplicadas a los restaurantes del municipio San Cristobal y sus clientes, a fin de
identificar los puntos fuertes y débiles en las actividades principales y de apoyo realizadas por
estas unidades productivas, de cara a determinar los causales de costos y desarrollar estrategias
para optimizar los costos de los restaurantes gourmet.

Tabla 10. Cadena de valor

Infraestructura Fortaleza Manejo de postulados estratégicos

@) Politicas de mantenimiento
6 Empleo de herramientas y equipos
& Debilidad Sistema de codificacion y control del inventario.
w Aplicacion de politicas de depreciacion de la maquinaria y equipos
[a] Inadecuada estructura de costos
iy Administracié Fortaleza  Politicas de contratacién del personal
9,: n de recursos Debilidad  Politicas de capacitacion del personal &
a humanos 8
> Desarrollo Fortaleza  Maquinarias y equipos adecuados <
5 tecnolégico Debilidad Sistema de facturacién y comandas =
< Abastecimient Fortaleza  Politica de adquisicién de materias primas e insumos
0
Logistica interna Operaciones (cocina) Logistica externa (sala) Marketing y Servicio
ventas post
venta
FORTALEZA DEBILIDAD FORTALEZA DEBILIDAD FORTALEZA DEBILIDAD DEBILIDAD DEBILIDA
D
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Politicas de Control de Politicas de Politicas de Puntodeventa  Servicios Ineficiente o Proceso
almacenamient  Inventario mantenimient  Higiene y  Servicio de Adicionale nulas de
0 0 seguridad estacionamient s (Parque politicas de Feedback
Manual de  Industrial 0 Infantil, promocion
manipulacion ~ Manuales de Zona Ineficiente
de alimentos normas % WIFI, area  uso de
procedimiento de comunicacio
S fumadores  ndigital

)

ACTIVIDADES PRIMARIAS

Fuente: elaboracion propia.

Una vez analizada la cadena de valor, se determinaron los causales de costos con sus
respectivos inductores, para poder determinar qué estrategias pueden ser aplicadas en el
proceso de optimizacién de los costos. Es por ello que para el andlisis de los costos, se
realizaron dos etapas o0 procesos, el primero de estos es el proceso de comercializacion y venta
de producto (servicio) el cual se realiza de manera rutinaria y repetitiva durante un dia de
trabajo en dichos restaurantes (tabla 11).

Tabla 11. Causales de costos proceso rutinario

ACTIVIDAD SUB ACTIVIDAD CAUSAL DE INDUCTORES DE COSTOS
COSTOS
Principal Logistica externa ~ Comercializacion  Entrega de la carta con el menu
pre venta Mesero toma el pedido y se pasa a la cocina
Principal Operaciones Preparacion del  Seleccion de los ingredientes
producto Lavado
(platillo) Pelado
Picado
Coccidn
Armado
Entrega del producto al area de despacho
Principal Logistica Externa Despacho Mesonero entrega del servicio al cliente

Retiro de platos de la mesa
Elaboracidn de factura
Entrega de factura al cliente
Pago del cliente
Despedida al cliente
Limpieza de la mesa
Apoyo Infraestructura Mantenimiento  Limpieza de utensilios de la sala 0 comedor
preventivo

Fuente: elaboracion propia.

En cuanto al segundo proceso y no menos importante, son todas aquellas actividades
operativas, en el cual se necesita apoyo de las distintas unidades estructurales de la empresa.
Este segundo grupo queda integrado por todas aquellas actividades que no tiene que ver con el
proceso de cocina y despacho, pero que de igual forma se necesita de estas para el correcto
funcionamiento del restaurante (tabla 12).

Tabla 12. Causales de costos proceso operativos

ACTIVIDAD SUB ACTIVIDAD Cf\:%ss'?\r%gE INDUCTORES DE COSTOS

Seleccion del proveedor
Compra de insumos
Transporte insumos

Adquisicion de

Apoyo Abastecimiento S
materia prima
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Almacenamiento y

Recepcidn de materia primas e insumos

Principal Logistica interna control de .
inventario Almacenamiento
N - Contabilizacién y Contablll_zamon de soportes de ingresos y gastos
Apoyo Administracién - Declaraciones y pagos de impuestos nacionales
registro A SN
Métodos de depreciacion
. Certificado de expendio de alimentos
Mantenimiento .
Apoyo Infraestructura . Fumigacion
preventivo L L .
Limpieza de maquinaria y equipos
ADovo Recursos HUManos Obligaciones de Certificado de Salud
poy Salubridad  Certificado de Manipulacion de Alimentos
Principal Logistica externa Com;rs:*;zamon Servicio de Telefonia e Internet

Fuente: elaboracion propia.

4.4 Estrategias gerenciales para la optimizacion de los costos

En principio, se realizd una matriz de Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas
(FODA), afin de identificar las estrategias que puedan optimizar los costos en los restaurantes
gourmet del municipio San Cristébal del Estado Tachira (tabla 13).

Tabla 13. Matriz DOFA

Oportunidades

Amenazas

1. Acceso a las materias primas
2. Instituciones académicas

3. Vias de acceso a los materias
primas

4. Instituciones de Salud

5. Servicios Tecnoldgicos

1. Intervencionismo del estado
2. Servicios publicos

3. Inestabilidad Econ6mica

4. Imagen ante el mercado

Fortalezas

Estrategias FO

Estrategias FA

1. Manejo de
estratégicos

2. Politicas de mantenimiento

3. Empleo de herramientas y
equipos

4. Politicas de almacenamiento
5. Manual de manipulacion de
alimentos

6. Politica de Adquisicion y
conservacién de Materias primas e
insumos

7. Politicas de Contratacion del
personal

postulados

Crear alianzas con proveedores
para de esta manera garantizar la
existencia y la frescura de las
materias primas e insumos (F5, F6,
01, 03)

Crear  convenios con las
instituciones especializadas en el
area de gastronomia y etiqueta para
el proceso de reclutamiento y
seleccion de personal capacitado
(F7, 02)

Desarrollo de una campafia para
mejorar la imagen de los
restaurantes Gourmet con respecto
a los costos de los productos
ofrecidos (F1, A4).

Desarrollar alianzas con
compafilas de fumigacién vy
mantenimiento de maquinaria de
cocina, para realizar
mantenimientos preventivos (F2,
F3, A3)

Debilidades

Estrategias DO

Estrategias DA

1. Manejo de Estructuras de
costos

2. Sistema de codificacion y
control del inventario.

3. Aplicacion de politicas de
depreciacion de la maquinaria y
equipos

4. Politicas de Higiene y seguridad
Industrial

5. Manuales de normas y
procedimientos

Realizar alianzas con instituciones
académicas especializadas en el
area de la gastronomia y etiqueta
para capacitar al personal de cocina
y de comedor (D2, O9)

Realizar  convenios con la
corporacion de salud del estado
Téchira para realizar jornadas de
actualizacion  de  certificados
médicos 'y manipulacion de
alimentos (D5, F4)

Desarrollo de una estructura de
costos acorde a los pardmetros
exigidos por el estado,
aprovechando los  parametros
legales (D1, A1, A3).

Adquisicion de plantas eléctricas, y
contratacion de puntos de pago
inaldmbricos , asi como servicio de
internet internacional inaldmbrico
(D7, A2)
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6. Control de Inventario Invertir en sistemas
7. Servicios Adicionales (Zona computarizados que permitan la
WIFI), elaboracion de comandas, asi como
8. Sistema de facturacion y también control de inventario (D2,
comandas D6, D8, O5)

9. Politicas de Capacitacion del

personal

Fuente: elaboracion propia.

Para analizar la factibilidad de las estrategias, se aplicé la Matriz Cuantitativa de la
Planificacion Estratégica (MCPE), en la cual se evaluaron todas las estrategias de la matriz
DOFA, con el fin de determinar la factibilidad de las misma (tabla 14). Con base a los datos
suministrado en la tabla 14, se procedio a jerarquizar las estrategias, de cara a optimizar los
costos en los restaurantes gourmet del municipio San Crist6bal, tal y como se muestra a
continuacion:

e Desarrollo de una estructura de costos acorde a los pardmetros exigidos por el estado,
aprovechando los parametros legales

e Realizar alianzas con instituciones académicas especializadas en el area de la
gastronomia y etiqueta para capacitar al personal de cocina y de comedor

e Desarrollar alianzas con compariias de fumigacion y mantenimiento de maquinaria de
cocina, para realizar mantenimientos preventivos

e Crear convenios con las instituciones especializadas en el area de gastronomia y
etiqueta para el proceso de reclutamiento y seleccion de personal capacitado

e Adquisicion de plantas eléctricas, y contratacion de puntos de pago inalambricos , asi
como servicio de internet internacional inalambrico

e Realizar convenios con la corporacion de salud del estado Tachira para realizar jornadas
de actualizacion de certificados médicos y manipulacion de alimentos

e Invertir en sistemas computarizados que permitan la elaboracion de comandas, asi
como también control de inventario

e Crear alianzas con proveedores para de esta manera garantizar la existencia y la frescura
de las materias primas e insumos.

Conclusiones

Con referencia al diagndstico de la posicidn estratégica de los restaurantes gourmet del
municipio San Cristébal del Estado Téachira, se encontré que estos establecimientos, manejan
ciertas ventajas competitivas con respecto al mercado, entre las que se pueden citar: la
aplicacién de postulados estratégicos, asi como también el desarrollos de politicas en cuanto a
la de adquisicion, mantenimiento y conservacién de materias primas e insumos, ademas, de
contar con un personal altamente calificado, por otra parte entre las principales debilidades se
pudo encontrar, que estos restaurantes no cuentan con un adecuado manejo de la estructura de
costos, asi como un deficiente sistema de codificacion y control de inventarios, y empleo de
una inadecuada politica de higiene y seguridad industrial al igual que las normas
procedimientos internos.

Por otro lado entre las principales oportunidades que presenta el entorno a estas entidades
se hallo, un facil acceso a las materias primas, al igual que las instituciones académicas para la
capacitacion del personal, no obstante entre las amenazas a las que se encuentran expuestos los
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restaurantes gourmet es en alto grado de intervencionismo del estado y la deficiente prestacion
de servicios basicos como lo son energia eléctrica y agua potable. En cuanto a la cadena de
valor, se localizaron una serie de fortalezas y debilidades en cuanto las actividades primarias y
de apoyo de los restaurantes, donde se describen como fortalezas: el manejo de las politicas de
mantenimiento, el empleo de maquinaria, herramientas y equipo adecuado para las actividades
de cocina, por su parte como debilidades en la cadena de valor se lograron observar actividades
como un proceso de capacitacion del personal deficiente, asi como un ineficiente sistema de
control de inventario lo cual afecta de manera negativa incrementando los costos.

Al analizar las causales de costos en los restaurantes gourmet del municipio San Cristobal
del Estado Té&chira, se hallaron los siguientes inductores de costos: entrega de la carta con el
menu, toma de pedido y entrega a la cocina, el proceso de seleccion de los ingredientes, lavado,
pelado, picado, coccion, armado, entrega del producto al area de despacho y posteriormente al
cliente, retiro de platos de la mesa, elaboracion de factura y entrega de la misma a los clientes,
limpieza de la mesa y utensilios de la sala o comedor. Al respecto, se disefiaron un conjunto
estrategias que permitiran a los restaurantes gourmet del municipio San Cristébal del Estado
Tachira, optimizar los costos, para de esta manera ofrecer un producto a precios asequible al
consumidor y con un alto grado de calidad, para de esta manera satisfacer las necesidades de
los comensales.

Es de suma importancia aplicar indicadores que permita a los restaurantes gourmet
estructurar sus costos acorde con los parametros exigidos por el estado Venezolano, los cuales
le permitiran a los mismos tener uno valores reales para establecer precios acorde con los
margenes de ganancias tipificados en las leyes Venezolanas; asimismo, los restaurantes deben
contactarse con las instituciones académicas especializadas en el area de la gastronomia y
etiqueta, a fin de hacer alianzas estratégicas que promuevan el reclutamiento, seleccion y
capacitacion del personal, de cara a ofrecer productos y/o servicios de alta calidad. También,
es importante crearse alianzas con proveedores, para mantener un stock 6ptimo de inventario,
a fin de garantizar la existencia y la frescura de las materias primas e insumos, para ofrecer
productos de calidad, esto evitara el incremento de los costos por causa de materias primas
vencidas o dafiadas.
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Tabla 14. Matriz Cuantitativa de la Planificacion Estratégica (MCPE)

Factores Criticos para

Peso

Estrategial Estrategia 2 Estrategia 3

Estrategia 4

Estrategia 5

Estrategia 6

Estrategia 7

Estrategia 8

Estrategia 9

el Exito C CP C CP C CP C CP C CP C CP C C C CP C cpP
Técnico Humano
égt?;'tg'gsitggc'on 015 3 045 200 030 1,00 015 7,00 105 800 120 500 075 400 0,60 9,00 1,35 6,00 0,90
Maquinariay equipos 0,15 3 0,45 2,00 0,30 1,00 0,15 9,00 1,35 7,00 1,05 500 075 400 0,60 6,00 0,90 800 1,20
Personal 010 4 040 800 080 500 050 600 060 900 090 7,00 070 3,00 030 600 060 200 0,20
Legal
mglﬁ?r?aly sequridad 15 5 075 900 135 1,00 045 400 060 7,00 105 600 090 200 030 800 120 300 045
#‘ﬁ;}t‘t"‘at:l‘;a Legal Y 5195 2 030 600 090 1,00 015 800 120 7,00 1,05 500 075 600 090 900 135 400 0,60
Econdmico
Relacion

or 015 8 1,20 7,00 1,05 1,00 015 3,00 045 600 090 200 030 500 075 9,00 1,35 4,00 0,60
Beneficio/Costo
Social
Beneficiosalentorno 015 5 0,75 4,00 0,60 900 1,35 100 015 300 045 200 030 600 090 800 1,20 7,00 1,05
TOTAL 1,00 4,30 5,30 2,60 5,40 6,60 4,45 4,35 7.95 50

Nota: a) entre 1,00 y 3,00 (poco atractiva), b) entre 3,01 y 5,00 (medianamente atractiva), c) entre 5,01 y 7,00 (atractiva), d) entre 7,01 y 9,00 (muy atractiva).

Fuente: elaboracion propia.
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