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RESUMEN EJECUTIVO

El restaurante Jodamys esta ubicado en la parroquia El Sagrario, fue creado en 2009, por.
José Rafael Guamanzara Sanchez y Maritza de los Angeles Amaya Ramos, con $ 2,000.
Comenzo sus actividades en un espacio fisico de 15m2. Cinco afios despues, vieron la necesidad
de cambiar de local al sector de El Obelisco, ahora el restaurante cuenta con dieciocho mesas y
seis personas trabajando con el propietario.

Después de evaluar la situacion actual del restaurante, se identificaron factores externos e
internos que interfieren con las decisiones del restaurante. Desde que se abri6 el restaurante, no
existe una documentacion formal establecida, y no tiene una base para tomar decisiones
financieras, es por eso que el propietario ha administrado el negocio empiricamente, basandose
especificamente en sus criterios y experiencias.

El objetivo de esta investigacion es guiar al personal del restaurante Jodamys, estableciendo
parametros alineados para cumplir con las metas y objetivos del restaurante, para lo cual se
utilizo la metodologia de investigacion cualitativa y cuantitativa, con informacién extraida de
libros, revistas, sitios web. , manuales y datos de fuentes primarias, es decir, de personas
involucradas en el restaurante a través de la aplicacion de herramientas tales como: encuestas,

entrevistas y observacion.



ABSTRACT

The Jodamys restaurant is located in EI Sagrario parish, was created in 2009, by. José Rafael
Guamanzara Sanchez and Maritza de los Angeles Amaya Ramos, with $ 2,000. It began his
activities in a physical space of 15m2. Five years after, they saw the need of to change of local
to El Obelisco sector, now the restaurant has eighteen tables and six people working with the
owner.

After evaluating the current situation of the restaurant, both external and internal factors that
interfere with the restaurant's decisions were identified. Since the restaurant has been opened,
there is no formal documentation established, and does not have a basis for making financial
decisions, that is why the owner has managed the business empirically, based specifically on
their criteria and experiences.

The objective of this research is to be a guide the staff of the Jodamys restaurant, establishing
aligned parameters to meet the goals and objectives of the restaurant, for which the qualitative
and quantitative research methodology was used, with information extracted from books,
magazines, websites, manuals and data from primary sources, that is, of people involved with

the restaurant through the application of tools such as: surveys, interviews and observation.
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PRESENTACION

La siguiente investigacion se efectu6 con el proposito de disefiar un manual de
procedimientos administrativos y financieros para el restaurante Jodamys ubicado en el sector
El Obelisco, ciudad de Ibarra provincia de Imbabura, que sirve como una herramienta para guiar
al equipo de trabajo a cumplir metas y lograr objetivos deseados, ademas una toma de
decisiones acertadas para el duefio del negocio.

CAPITULO 1I: Para la elaboracion de este manual, se inicié tomando en cuenta fuentes
cientificas y bibliograficas, como de revistas, sitios web, manuales, leyes, reglamentos, y libros
de autores quienes aportan con sus conocimientos en temas relacionados con esta investigacion,
de esta manera se sustentar los conceptos que intervienen dentro de procedimientos
administrativos y financieros.

CAPITULDO II: Este capitulo hace referencia a la metodologia utilizada en este proyecto, en
este caso de efectud investigacion descriptiva y de campo, con un enfoque cualitativo y
cuantitativo, se realizé una matriz de variables e indicadores, para denotar de que fuentes se
puede obtener la informacion necesaria para el desarrollo de este manual, se aplico encuesta,
entrevista y fichas de observacion.

CAPITULO I1I: Dentro de este capitulo se desarrollan las variables identificadas en el
capitulo anterior, se realizan tabulaciones y analisis de los resultados obtenidos, a través de
encuestas, entrevista, fichas de observacion y de fuente secundaria como sitios web del estado
actualizados, se plasma la informacién en una matriz FODA y se determinan cuales son los
cruces estratégicos.

CAPITULO IV: En la propuesta se presenta el disefio de un documento formal en el cual
consta la filosofia del restaurante, una estructura organica, acompafiado de politicas, funciones,
mapa de procesos y analisis de cada proceso con su flujograma, ademas de un reglamento

interno, cadigo de ética, y con respecto a lo financiero, se plasma un plan de cuentas, estructura



de estados financieros, un ejercicio practico con su respectivo desarrollo, indicadores
financieros, que le sirven para la toma de decisiones en el negocio.

CAPITULO V: Por ultimo se mide el grado de validez de la propuesta planteada, con la
participacion de los docentes asignados, quienes son expertos en el tema, y conjuntamente con
parte del personal involucrado en el negocio, como lo es el gerente-propietario y la contadora

externa, con el objetivo de que este manual sea beneficioso y Util para el restaurante.



CAPITULO I

1. FUNDAMENTACION TEORICA

Para poder reconocer cual es el tipo de empresa para la cual se desarrolld la investigacion es
importante tener claro algunos puntos y aspectos, que son extraidos de fuentes cientificas, y
bibliograficas.

1.1. Objetivo

« Determinar los referentes tedricos y metodolédgicos de la elaboraciéon del manual de
procedimientos administrativos y financieros para el restaurante Jodamys ubicado en el Cantdn
Ibarra provincia de Imbabura.

1.2.La empresay su clasificacion

Una empresa se define como una entidad autonoma de produccion, en la que se coordinan
algunos medios productivos como el trabajo humano y elementos materiales e inmateriales,
bajo la direccion de un administrador o empresario, con la finalidad de elaborar productos o
prestar servicios que permitan satisfacer directa o indirectamente a la necesidad humana
(Abolacio, 2018). Y a su vez Munch (2014) menciona que “La empresa es la unidad econémico-
social en la cual a través del capital, el trabajo y la coordinacion de recursos se producen bienes
y servicios para satisfacer las necesidades de la sociedad” (p.191).

Con el sustento cientifico se determina que el restaurante Jodamys es una empresa que cuenta
con medios productivos como el personal que desempefia sus funciones dentro del mismo y
ademas utiliza maquinas, equipos e insumos para brindar servicios de calidad en alimentacion

y satisfacer gustos y preferencias de clientes.

1.3. Clasificacion de empresas
Las empresas segiin Munch (2014) se clasifican de la siguiente manera:
Por su tamafio

Existen varios criterios para clasificar el tamafio de las empresas: de acuerdo al volumen de



ventas, de produccion, capital y personal ocupado. A partir de estos criterios se determina el

tamafo de la empresa, la cual puede ser micro, pequefia, mediana o grande. EI criterio mas

utilizado para definir el tamafio de una organizacion es el numero de empleados, el cual se

muestra en el siguiente cuadro considerando también el giro de la empresa:

Tabla 1
Clasificacion de las empresas

Tamano Industria

Comercio

Servicios

Microempresa 0-10 empleados

Pequefia empresa 11-50 empleados

Mediana empresa 51-250 empleados
251 empleados en
Gran empresa

adelante

0-10 empleados
11-30 empleados
31-100 empleados
101 empleados en

adelante

0-10 empleados
11-50 empleados
51-100 empleados
101 empleados en

adelante

Fuente: Munch (2014)

Por su finalidad

Dependiendo de la finalidad para la que fueron creadas y del origen de las aportaciones de

su capital, las empresas pueden clasificarse en privadas y publicas:

Privadas. En la empresa privada el capital es propiedad de inversionistas y su finalidad es la

obtencién de utilidades. Dependiendo del origen del capital éstas pueden ser

e Nacionales: cuando los inversionistas son nacionales.

e Extranjeras y trasnacionales: Los inversionistas son de origen extranjero y las utilidades

se reinvierten en los paises de origen.

e Multinacionales: El capital pertenece a varios paises.

e Globalizadas: Son empresas de caracter mundial.

e Controladas: Un grupo de inversionistas maneja multiples empresas de diversos giros

aunque no tengan relacion entre si.

e Maquiladoras: producen bienes para diversas organizaciones de diferentes propietarios



que comercializan y le dan marca al producto.

e Franquiciatarias: Son aquellas empresas que venden su marca y su know-how o forma
de organizacion a inversionistas independientes.

e Familiares: Los socios de la empresa asi como sus directivos son miembros de una
familia; esta forma de organizacion es muy comun en Latinoamérica, y normalmente
son micro, pequefias y medianas empresas.

Pablicas. Dentro de las organizaciones publicas el capital pertenece al Estado v,
generalmente su fin es satisfacer necesidades de caracter social y proporcionar servicios a la
comunidad. Existen distintos tipos de empresas publicas: mixtas o de participacion estatal,
cuando el capital es privado y publico; centralizadas y descentralizadas, depende de que

reporten al gobierno federal o al estatal respectivamente.

*Nacionales
*Extranjeras
*Multinacionales
*Globalizadas

*Controladoras

*Franquicitarias
IVELES *Familiares

*Maquiladoras

\3

*Centralizadas
Plblicas *Descentralizadas
*Mixtas

Figura 1. Clasificacion de las empresas por su finalidad u origen de capital.

Fuente: Munch (2014) p.194



Por su actividad econdmica

Industriales. Este tipo de empresa produce bienes mediante la transformacion y

extraccion de materias primas. Las industrias, a su vez, son susceptibles de clasificarse

en.

a)

b)

Extractivas. Se dedican a la explotacion de recursos naturales renovables o no
renovables. Ejemplos de este tipo de organizaciones son las agropecuarias,
madereras, mineras, petroleras, etcétera.
De transformacion o manufactureras. Como su nombre lo indica, transforman las
materias primas en productos terminados, los cuales pueden ser:
-Bienes de consumo: Sus productos satisfacen directamente las necesidades del
consumidor, por ejemplo, el calzado, los alimentos y el vestido, entre otros.
-Bienes de produccion: Cubren la demanda de las industrias de bienes de
consumo final, por ejemplo, las maquinas herramienta, los materiales de

construccion, los productos quimicos, etcétera.

Comerciales. Estas organizaciones son intermediarias entre el productor y el cliente; su

principal actividad es la compra-venta y distribucion de productos. Se clasifican en:

a)

b)

d)

Autoservicio. Son grandes empresas que venden al publico productos de consumo
y los grandes almacenes tiendas departamentales.

Comercializadoras. Distribuyen y venden una serie de articulos de diversos
fabricantes nacionales y extranjeros.

Mayoristas. Efectlan ventas en gran escala a otras empresas minoristas, las cuales a
su vez distribuyen el producto directamente al consumidor.

Minoristas o detallistas. Venden productos al menudeo, o en pequefias cantidades al
consumidor.

Comisionistas. Venden la mercancia que los productores les dan a consignacion, por



lo cual perciben una ganancia o comision.

e De servicios. Su finalidad es proporcionar un servicio con o sin fines lucrativos. Existe
gran cantidad de instituciones de servicio, entre las mas usuales se encuentran las de
salud, educacion, transporte, turismo, restaurantes, financieras, de comunicaciones, de
energia y outsourcing que proporcionan toda clase de servicios, por ejemplo asesoria
contable, juridica, administrativa, promocion y ventas, y agencias de publicidad.

Se determind que el tipo de empresa a la cual se enfoca la presente investigacion es
identificada como microempresa por el nimero de sus trabajadores, también considerada como
privada- familiar por no pertenecer al Estado y quienes seguiran con el negocio en marcha seran
los hijos de los propietarios, y principalmente de servicios ya que es un restaurante que presta

atencion a clientes para satisfaccion de los mismos.

1.4. Restaurantes.

Los restaurantes segiin Ediciones Legales (2019) “son todos los establecimientos que de
modo habitual y mediante precio proporcionan comidas y/o bebidas con o sin otros servicios de
caracter complementario”, por otro lado segin Quiroga (2015) restaurante es un local que
brinda servicios a personas que tiene la necesidad de alimentacion, un lugar en donde se sirven
diferentes tipos de comidas de acuerdo a gustos, preferencias y deseos, de tal forma que los
clientes puedan sentarse comodamente para consumirlas, este puede tener el propdsito de
producir en sus comensales una gama de emociones que ellos quieran volver a experimentar o
que les traiga algin recuerdo a la memoria.

Por lo tanto Jodamys es catalogado como un restaurante ya que es un establecimiento
ubicado en el centro de la ciudad y es independiente, en donde se expenden diversos platos de
comida y bebidas con un servicio complementario como lo es la atencion al cliente, asegurando
la satisfaccion y comodidad de los mismos. Cabe recalcar que durante el tiempo que lleva en

funcionamiento este restaurante ha tenido muy buena acogida por los consumidores del sector.



Tabla 2

Clasificacion de Establecimientos

CLASIFICACION DE ESTABLECIMIENTOS

SEGUN EL
TIPO DE
OFERTA

Restaurante convencional: ofrece servicios de comida y bebida en turnos
de almuerzo y cena.

Casa de comidas: ofrece servicio de almuerzo, generalmente con un menu
del dia fijo.

Restaurante de lujo o gourmet: basa su oferta en productos culinarios de
alto nivel, personal muy calificado y servicios de calidad, y elevados
precios. El pedido es “a la carta” y los alimentos se cocinan en el
momento. La comida es servida por meseros que son dirigidos por un
maitre.

Etnico-regional: ofrece comida tipica de determinadas regiones o paises.
Tematico: todos los elementos del servicio (la comida, el ambiente, la
decoracion, entre otras) giran en torno al tema determinado (cine, deporte)

SEGUN EL
TIPO DE
COCINA

Cocina nacional (del pais donde se encuentre o de alguna de sus regiones)
Cocina internacional (francesa, italiana, espariola, japonesa, china, entre
otras.)

Cocina exotica

Cocina de un tipo de producto (por ejemplo, productos naturales,
organicos, pescado, carne a la parrilla, entre otros)

SEGUN EL
TIPO DE
EXPLOTACION

e Individual
e (Cadena de restaurantes
e Franquicia

e Grande
SEGUN SU e Mediano
DIMENSION e Pequefios
e Enun centro urbano
e Enun hotel
SEGUN SU e Enlaruta
UBICACION e Enlaestacion (de tren, autobus, entre otros)
e Alaire libre
e De lujo
SEGUN SU e De primera clase
CATEGORIA e De segunda clase
e De tercera clase
e Convencional
SEGUN SU e Vegetariano

ESPECIALIDAD

e Dietético
e Macrobidtico

Fuente: Quiroga, Fernandez, & Castro, (2015) pag. 15
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Jodamys se identifica como un restaurante convencional ya que ofrece platillos en horario
de desayuno y almuerzo, con distintas opciones en sus productos para complacer gustos y
preferencias de los comensales, ademas de contar con platos a la carta, también entre sus
alternativas esta los secos de pollo, carne, chuleta, corvina; acompafiado de cualquier bebida

que requiera el cliente, excepto bebidas alcohdlicas.

1.4.1. Base legal del restaurante

Los restaurantes en Ecuador deben regirse a normativa vigente y entidades regulatorias, de
acuerdo a su actividad, tamafio de establecimiento, nimero de trabajadores, Jodamys en este
caso siendo una microempresa debe estar sujeta a los articulos y reglas establecidos en la
siguiente normativa:

EI CODIGO DE TRABAJO (2018) manifiesta que:

Capitulo V: De la duracion maxima de la jornada de trabajo, de los descansos y de las
vacaciones

Art.47.- De la jornada méaxima.- La jornada maxima de trabajo sera de ocho horas diarias de
manera que no exceda de cuarenta horas semanales, salvo disposicion de la ley en contrato.

Capitulo VI: De los salarios, de los sueldos, de las utilidades y de las bonificaciones y
remuneraciones adicionales

Art.82.- Remuneraciones por horas: diarias, semanales y mensuales.- En todo contrato de
trabajo se estipulara el pago de la remuneracion por horas o dias, si las labores del trabajador
no fueran permanentes o se trataren de tareas periddicas o estacionales; y, por semanas o
mensualidades, si se tratare de las labores estables y continuas.

Segin Admin (2019) establece que las Obligaciones del Empleador en base al Cddigo de
Trabajo son las siguientes:

%+ Celebrar un contrato de trabajo

¢ Inscribir el contrato de trabajo en el Ministerio de Relaciones Laborales



% Afiliar al trabajador a la Seguridad Social (IESS) a partir del primer dia de trabajo,
inclusive si es a prueba
% Tratar a los trabajadores con la debida consideracion, no infiriéndoles maltratos de
palabra o de obra
% Sueldo béasico que debe pagarse es de $394,00 USD
¢+ Asumir el porcentaje (11,15%) que corresponde al empleador por la seguridad social
¢+ Pagar horas extras y suplementarias
%+ Pagar los décimos tercero y cuarto
%+ A partir del segundo afio de trabajo pagar los Fondos de Reserva
¢+ A pagar una compensacion por el salario digno
% A pagar utilidades si la empresa tiene beneficios
Y las obligaciones que tiene el trabajador de acuerdo al CODIGO DE TRABAJO (2018) en

Ecuador son:

*

Ejecutar el trabajo en los términos del contrato, con la intensidad, cuidado y esmero

apropiados, en la forma, tiempo y lugar convenidos;

% Restituir al empleador los materiales no usados y conservar en buen estado los
instrumentos Utiles de trabajo, no siendo responsable por el deterioro que origine el uso
normal de esos objetos, ni del ocasionado por el caso fortuito o fuerza mayor, ni el
proveniente de mala calidad o defectuosa construccion;

% Trabajar, en casos de peligro o siniestro inminentes, por un tiempo mayor que el
sefialado para la jornada maxima y adn en los dias de descanso, cuando peligren los
intereses de sus comparieros o del empleador. En estos casos tendra derecho al aumento
de remuneracion de acuerdo a la ley;

% Observar buena conducta durante el trabajo;

% Cumplir las disposiciones del reglamento interno expedido en forma legal;
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%+ Dar aviso al empleador cuando por causa justa faltare al trabajo;

%+ Comunicar al empleador 0 a su representante los peligros de dafios materiales que
amenacen la vida o los intereses de empleadores o trabajadores;

% Guardar escrupulosamente los secretos técnicos comerciales o de fabricacion de los
productos cuya elaboracion concurra, directa o indirectamente, o de los que él tenga
conocimiento por razén del trabajo que ejecuta;

% Sujetarse a las medidas preventivas e higiénicas que impongan las autoridades; y

% Las demas establecidas en el Cddigo de Trabajo.

SERVICIO DE RENTAS INTERNAS

El propietario del restaurante es una persona natural y se encuentra inscrito en el Régimen
Impositivo Simplificado o también conocido como RISE, entendiéndose como “un régimen de
inscripcion voluntaria, que reemplaza el pago del IVA y del Impuesto a la Renta a través de
cuotas mensuales y tiene por objeto mejorar la cultura tributaria en el pais” (SRI, 2017). Al
estar inscrito en este régimen, es una persona no obligada a llevar contabilidad y ademas es un
artesano calificado por la Junta de Defensa del Artesano, por lo cual debe regirse a la siguiente
normativa:

El REGLAMENTO PARA APLICACION DE LORTI (2018) Decreto Ejecutivo 374,

establece lo siguiente:

Art.227.- Obligaciones de los contribuyentes incorporados en el Régimen
Simplificado.- Los contribuyentes incorporados en el Régimen Simplificado, estan obligados a
actualizar el RUC la informacién de su actividad econdmica, categoria de ingresos, emitir
comprobantes de venta por sus transacciones, pagar la cuota mensual y presentar la informacion
que le solicite la Administracion Tributaria. Los contribuyentes incorporados en el Régimen
Simplificado estaran sujetos al pago del Impuesto sobre Herencias, Legados y Donaciones. Los

contribuyentes incorporados en el Régimen Simplificado, no se encuentran obligados a llevar
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contabilidad. No obstante, deberan llevar un registro de ingresos y egresos mensuales por cada
actividad economica que desarrollen. En este registro no se deben considerar los ingresos
excluidos para efectos de categorizacion referidos en el inciso 4 del articulo 203 del presente
reglamento. Los contribuyentes incorporados en el Régimen Simplificado no tendran la
obligacion de presentar declaraciones del Impuesto al Valor Agregado, ni del Impuesto a la
Renta, ni a pagar el anticipo del Impuesto a la Renta.

Art.41.- Emision de Comprobantes de Venta.- (...) No obstante las personas naturales
no obligadas a llevar contabilidad, deberan emitir comprobantes de venta cuando sus
transacciones excedan el valor establecido en el Régimen de Comprobantes de Venta y de
Retencion. Sin embargo, en transacciones de menor valor, las personas naturales no obligadas
a llevar contabilidad, a peticion del adquiriente del bien o servicio, estan obligadas a emitir y
entregar comprobantes de venta. Los contribuyentes no obligados a llevar contabilidad, por la
suma de todas sus transacciones inferiores al limite establecido en el Reglamento de
Comprobantes de Venta y Retencion, al final de cada dia emitiran una sola nota de venta cuyo
original y copia conservaran en su poder.

1.5. Definicion de vision

Segun Munch (2014) “La vision es el enunciado del estado deseado en el futuro para la
organizacion. Provee direccién y forja el futuro de la empresa estimulando acciones concretas
en el presente” (p.38). Del mismo modo la vision es la imagen de un estado futuro que se desea
alcanzar o tener, relacionado con los clientes internos y externos, que tiene que ser mejor que
el estado actual de la empresa o institucion. Para lograr este suefio de largo alcance, se requiere
pasion, sacrificio, tenacidad y dinamismo por parte de los integrantes de la empresa (Prieto,
2017).

La vision tiene preguntas referentes como:

e (En qué negocio estamos?
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e ;Cual es nuestro negocio?

e ;Para qué existe la empresa?

e ;Cuales son las caracteristicas diferenciales?

e ;Quiénes son nuestros clientes?

e ;Cuales son los productos y servicios?

e ;Cuales son los mercados actuales?

e ;Cuales seran los mercados futuros?

e ;Qué canales de distribucion tenemos?

e ;Cudles son los principios organizacionales?
(Prieto, 2017)

Al tener definida de manera clara la vision del restaurante se puede identificar el camino por
el cual dirigirse, pues es una declaracion o imagen a futuro de como seria el negocio a mediano
o largo plazo, sirve como una guia de referencia y compromete a los empleados a cumplir con
los objetivos para poder llegar a tener el crecimiento y desarrollo esperados.

1.6. Definicién de mision

Segun Prieto (2017) La misién es el marco de referencia maximo de una organizacion, a
corto plazo para lograr sus objetivos. Es un enunciado preciso del tipo de negocio que nos lleva
a identificar las ventajas competitivas en el mercado y que permite saber qué papel desempefia
la empresa, para quién lo hace, por qué existe y como realiza ese papel. La experiencia dice que
la mision debe ser breve, comprensible y abarca 80 palabras preferiblemente. Asi mismo, es
importante que surja de un proceso concertado entre los miembros que la van a ejecutar para
que sientan que les pertenece y luchen por ella. Para construirla se deben tomar en cuenta lo

siguiente:
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Tabla 3
Preguntas para construir la mision

Componentes
Clientes, usuarios, beneficiarios
Productos o servicios
Mercados
Tecnologia

Obijetivos basicos

Filosofia empresarial

Autoimagen

Politica social
Impacto Impulsador

Pregunta
¢ Quiénes son nuestros clientes?
¢ Cuales son nuestros productos o servicios principales?
¢Esta definida nuestra area de influencia geografica?
¢ Tenemos identificada la tecnologia que usamos?
¢Qué actitud tenemos por la supervivencia, el
crecimiento y la utilidad?
¢Cudles son nuestros valores, creencias, principios,
tradiciones, costumbres, aspiraciones y prioridades?
¢Conocemos nuestras fortalezas, ventajas y claves de
éxito?
¢Cuadl es la imagen publica social que deseamos?

¢La lectura de la misién motiva e impulsa a la accion?

Fuente: Prieto (2017) p.103

Dentro de la mision del restaurante debe estar establecida la razon de ser, el proposito o el

motivo por el cual existe, que busca el negocio, y hacia quién va dirigido los productos y

servicios que ofrece, en la propuesta se plantea de manera formal una misién del restaurante

Jodamys la cual serviré para cumpl

ir con la vision, permitiendo asi que se tenga claro a donde

van enfocados los esfuerzos de los trabajadores.

1.6.1. Importancia de tener la mision por escrito

La definicion escrita de la mision da sentido a la aportacion que hacemos a la empresa. Al

presentarse de manera escrita, todo el mundo puede saber a qué se dedica su empresa a qué

objetivo tiene que contribuir, es decir, los trabajadores sabran para qué se les ha contratado, los

intereses de qué stakeholders tiene

El contar con la misién y vision por escrito hace que se pueda dar a conocer de manera

que defender de forma prioritaria (Sainz, 2015).

publica cual es el motivo por el cual se cred el restaurante y también hacia donde va enfocado,

de esta forma también los trabajado

res reconocen la importancia que tienen sus labores y a qué
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objetivo estan contribuyendo.

1.7. Definicién de codigo de ética

Es una declaracion formal de los valores y las reglas éticas que la organizacion espera que
sigan sus empleados. Este tiene que ser lo suficientemente especifico como para dejar claro a
los empleados cudl es el espiritu que debe guiar sus acciones, pero lo bastante flexible como
para dar cabida a la libertad de criterio (Coulter, 2014).

El cddigo de ética establecido en un restaurante da las pautas o parametros para estandarizar
la conducta de los empleados, disminuir conflictos entre los mismos, estableciendo valores
internos como normas éticas en los cuales se defina con previsibilidad el accionar entre
comparieros de trabajo, clientes, propietarios, con personas dentro y fuera del negocio.

1.7.1. Definicion de principios y valores

Son las creencias, caracteristicas y normas conductuales que la administracion determina,
que deben guiar el cumplimiento de la vision y la misién que tiene la empresa. Los valores se
relacionan con un trato justo, integridad, conducta, ética, sentido innovador, trabajo en equipo,
calidad suprema, servicio al cliente, responsabilidad social y ciudadania en la comunidad
(Thompson, Peteraf, Gamble, & Strickland, 2015). De igual forma segun (Munch, 2014) valores
son “pautas de conducta o principios que orientan la conducta de los individuos de la empresa.
Los valores deben compartirse y practicarse por todos los miembros de la empresa” (p.39).

Una vez establecidos los principios y valores del restaurante Jodamys es mas facil regular y
controlar el comportamiento o conducta que deben tener los trabajadores, normas que
contribuyen a que se lleva a cabo la visién y misién de manera ética y responsable, antes de
plantearlos se escoge como los valores mas representativos y que no deben faltar dentro de la

gestion administrativa y financiera.
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1.8. Politicas de la empresa

Las politicas son lineamientos que auxilian el logro de los objetivos y facilitan la toma de
decisiones. La diferencia que existe entre una politica y una regla es que las reglas son mandatos
precisos que deben acatarse; mientras las politicas son flexibles (Munch, 2014). Las reglas son
rigidas y determinan lineamientos que deben cumplirse, si no se cumplen existen sanaciones.
Para que una politica sea operante y se cumpla debe establecerse por escrito, redactarse
claramente y con precision (Munch, 2014).

El establecimiento de politicas en el restaurante ayudara a que saber que direccion tomar en
caso de que llegue a existir algun tipo de conflicto, las normas a las cuales deben regirse todos
los trabajadores, es importante también que las politicas dadas a conocer y sean coherentes entre
lo que se dice y lo que se hace, porque de lo contrario el negocio pierde credibilidad y genera

desconfianza.

1.9. Estructura organizacional

Segun Fincowsky (2014) es la descripcién ordenada de las unidades administrativas de una
organizacion en funcidn de sus relaciones de jerarquia. Esta descripcidn debe corresponder a la
representacion grafica en el organigrama, tanto en lo referente al titulo de las unidades
administrativas como a su nivel jerarquico. Conviene codificarla en forma tal que sea posible
visualizar con toda claridad los niveles de jerarquia y las relaciones de dependencia.

En cuanto a la estructura organizacional de un restaurante se podria decir que es el esqueleto
del negocio sefialando a quienes realizan las funciones y las tareas que les compete realizar,
identificando como el personal se relaciona entre si y que nivel de jerarquia ocupan

dependiendo del cargo que ocupen.

1.9.1. Organigramasy sus tipos
El grafico que representa la estructura formal de una compaiiia recibe la denominacion de

organigrama, en el cual se visualizan las lineas de autoridad, de responsabilidad, los diferentes
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cargos, las unidades departamentales, las relaciones de comunicacion, tanto horizontales como
verticales, ademas, si es una estructura plana o una estructura alta (Ospina, 2016).

Por su parte el organigrama contempla el representar de manera grafica la estructura
organizacional del restaurante, es decir, permite visualizar la composicion de cada area y se
muestra de forma ordenada la relacion que tiene cada trabajador en cada cargo que posee, con
los distintos puestos.

Segin Fincowsky (2014) los organigramas pueden clasificarse segun cuatro grandes
criterios:

1. Por su naturaleza.

2. Por su ambito.

3. Por su contenido.

4. Por su presentacion.

Por su naturaleza segn Fincowsky (2014):
Microadministrativos: Corresponden a una sola organizacion, y pueden referirse a ella en
forma general o sélo referirse a alguna de las &reas que la conforman.
Macroadministrativos: Contienen informacién de méas de una organizacion.
Mesoadministrativos: Consideran una 0 mas organizaciones de un mismo sector de
actividad o ramo especifico. Cabe sefialar que el término mesoadministrativo corresponde a una
convencién que se utiliza normalmente en el sector publico, aunque también puede emplearse
en el sector privado.
Por su @mbito segun Fincowsky (2014):
Generales: Contienen informacion representativa de una organizacion hasta determinado
nivel jerarquico, segun su magnitud y caracteristicas
En el sector publico pueden abarcar hasta el nivel de direccion general o su equivalente, en

tanto que en el sector privado suelen hacerlo hasta el nivel de departamento u oficina.
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Especificos: Muestran en forma particular la estructura de un area de la organizacion

Por su contenido segun Fincowsky (2014):

Integrales: Estos son representaciones graficas de todas las unidades administrativas de la
empresa y las relaciones jerarquicas o dependencia. Es conveniente anotar que los organigramas
generales e integrales son equivalentes.

Funcionales: es el que incluye las principales funciones que se asignan al personal, ademas
de las unidades y sus relaciones, este es de gran utilidad para capacitar al personal y presentar
a la organizacién en forma general.

De puestos, plazas y unidades: Estos organigramas son los que indican las necesidades de
puestos y el nimero de plazas existentes o necesarias de cada unidad consignada, en este
también se incluyen los nombres de las personas que ocupan las plazas (Fincowsky, 2014).

Por su presentacion segun Fincowsky (2014):

Verticales: Presentan las unidades ramificadas de arriba hacia abajo a partir de quien es el
titular, en la parte superior, y de ahi se despliegan los diferentes niveles jerarquicos en forma
escalonada, estos organigramas son de uso mas general en administracion por lo cual es
recomendable su empleo e los manuales de organizacion.

Horizontales: dentro de este se desagregan las unidades de izquierda a derecha y se coloca
al titular en el extremo izquierdo. Los niveles jerarquicos son ordenados en forma de columnas,
mientras que las relaciones entre las unidades son estructuradas por lineas dispuestas
horizontalmente.

Para la representacion grafica de la estructura organizacional del restaurante Jodamys se hace
necesario un organigrama general, ya que no es un negocio grande, no cuenta con varias
unidades o areas de trabajo, solamente cuenta con el area de cocina, servicio al cliente, y el area
administrativa. Por lo tanto en la propuesta se establece un organigrama general de todo el

negocio.
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1.9.2. Manual de funciones

Son una herramienta necesaria para la gestion y desarrollo de las actividades de las personas
que trabajan en la empresa, tiene por finalidad organizar la estructura interna de la institucion,
mediante la definicion de la mision de cada puesto de trabajo, y la definicion de las funciones
generales y especificas asignadas a cada puesto que conforman la estructura organizacional, asi
como los requerimientos en materia de perfiles y conocimiento, experiencia y demas
competencias exigidas para el desempefio (GOBIERNO NACIONAL PARAGUAY, 2016).

El manual de funciones contiene un conjunto de responsabilidades y tareas que cada
trabajador debe desarrollar en las actividades cotidianas del restaurante, sirven de guia y
orientacion para que cada empleado realice sus respectivas labores de acuerdo al cargo que

ocupa y evitando asi que exista duplicidad de funciones.

1.10. Manual de procedimientos

Un manual de procedimientos es una guia con el proposito de establecer la secuencia de
pasos para que una empresa, organizacion o area consiga realizar sus funciones. Asi como
definir el orden, tiempo establecido, reglas o politicas y responsables de las actividades que
seran desempefiadas (Softgrade, 2018) . Por otro lado segun el autor (Vivanco, 2017) los
manuales de procedimientos son herramientas efectivas del control interno, son pautas practicas
de politicas y procedimientos, contribuye a dar mayor solvencia a la organizacion y permiten;
minimizar los errores tanto en el area operativa como en el &rea financiera, lo cual da como
resultado la toma de decisiones 6ptima dentro de la institucion.

El manual de procedimientos es de gran importancia en un restaurante debido a que en este
documento formal es en donde se describen las actividades o pasos que deben seguir para
desempefar las funciones de manera organizada, responsable y comprometida. Se puede
también dar seguimiento a los procesos planteados con los que se estan desarrollando, para que

exista mayor control de las actividades.
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1.10.1. Manual Administrativo

Un manual administrativo segin Fincowsky (2014) es un documento que sirve como

instrumento de comunicacion, coordinacion y organizacion para transmitir en forma ordenada

la informacion de una organizacion, como los derechos, las obligaciones, las instrucciones y

lineamientos necesarios para que los trabajadores desempefien mejor sus tareas y funciones.

Este manual representa una guia muy practica y de soporte para los integrantes del

restaurante, ya que contiene informacion de cémo realizar varias actividades, se establecen

normas, politicas y procedimientos, todo esto por escrito y son de gran utilidad para poder lograr

una administracion mas eficiente del negocio.

1.10.2. Conformacion de un manual de procedimientos

Segun Riguelme (2017) los manuales administrativos deben contener:

o

o

Identificacidn: en esta parte debe ir el nombre oficial y el logotipo que usa la empresa.
indice o contenido: es donde se encuentran las paginas correspondientes al contenido
dentro del manual, lo que les facilita a los empleados ubicar su area.

Prologo o introduccidn: una breve exposicion sobre el documento, que se encuentra
dentro de su contenido y la importancia de revisarlo a fondo.

Obijetivos: se debe explicar cuél es el propdsito del documento, dejando claro que su
finalidad uniformar y controlar que se cumplan las rutinas de las diferentes areas en la
empresa, evitando asi los errores y fallas.

Areas de aplicacion: es en donde se clasifican los procedimientos y se atienden los
alcances que tiene cada individuo, tanto en su tanto en su propia area como la influencia
que tiene en otras.

Politicas y normas de operacion: en esta seccion deberan incluirse los lineamientos
generales de las acciones que determinan cual es la responsabilidad de las diversas

instancias participantes en el procedimiento.
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1.10.3. Ventajas de un manual de procedimientos

Vivanco (2017) menciona que el contar con un manual de procedimientos administrativos

genera ventajas a la institucion o unidad administrativa para la que se disefia, y en especial para

los empleados, ya que le permite cumplir en mejor tiempo con sus objetivos particulares, y al

mismo tiempo que utiliza los mejores medios, para contribuir a las metas que tiene el negocio,

las ventajas son las siguientes segun Vivanco (2017):

v

v

v

Permite fundamentar los procedimientos bajo un marco juridico-administrativo
establecido.

Contribuye a la unificacion de los criterios en la elaboracion de las actividades y
uniformidad en el trabajo.

Estandarizan los métodos de trabajo.

Ayudan al desarrollo de las actividades de manera eficiente.

La informacion que maneja es formal, es decir, informacién autorizada.

Delimitan las funciones y responsabilidades del personal.

Son documentos de consulta permanente que sirven de apoyo para la mejora continua
de las actividades.

Establecen los controles administrativos.

Facilitan la toma de decisiones.

Evitan consultas continuas a las areas normativas y eluden la implantacion de
procedimientos incorrectos.

Eliminan confusiones, incertidumbre y duplicidad de funciones.

Sirven de base para el adiestramiento y la capacitacion al personal del nuevo ingreso.

1.10.4. Manual de procedimientos financieros

Es un instrumento o guia béasica para los funcionarios que realizan labores relacionadas con

direccion financiera de la institucién, dando parametros de accién empresarial, vinculados a la
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ejecucion de los ingresos, gastos y metas presupuestarias, manteniendo un idéneo proceso
segun lo estipulado por los entes rectores y normativa vigente (CONAP, 2014).

En el restaurante Jodamys se hace necesario el manual de procedimientos financieros ya que
en este negocio se realiza gestion financiera de manera empirica, todo se basa en cuanto a la
experiencia del propietario, quien es la persona que efectla procedimientos relacionados con

los ingresos y egresos, a su vez con planes presupuestarios.

1.11. Mapa de procesos

Consiste basicamente en la identificacion de los procesos misionales y de apoyo, los
materiales, los recursos de infraestructura, la maquinaria, la tecnologia y también los recursos
econdmicos, asi como los requisitos establecidos en la norma en la cual se basa el disefio de la
empresa para la produccion del bien o servicio (Gonzalez & Arciniegas, 2017).

La contribucion que tiene el mapa de procesos dentro de un restaurante radica en que se hace
visible las tareas o0 pasos que en ocasiones pasan por desapercibidos en la rutina, y saber que
estos pueden influir de manera positiva o negativa a las operaciones del negocio, dentro de este

mapa se pueden analizar los procesos y buscar la manera de optimizar recursos.

1.12. Diagrama de flujos

Es una representacion grafica que muestra los diferentes pasos a ser realizados en el
desarrollo de un proceso, también provee una excelente documentacion de un programa y es
una herramienta Gtil para examinar como se relacionan entre si los diferentes pasos o etapas de
un proceso (Gonzélez & Arciniegas, 2017).

El diagrama de flujos permite ver la secuencia de pasos de alguna actividad especifica del
restaurante de manera grafica, a su vez identificar cada procedimiento para mejorarlo, ayuda a
visualizar también la distribucion de trabajo por fases, y medir que no haya trabajo sobrecargado
para los empleados.

Para poder entender de manera mas sencilla cada paso en los diagramas de flujo, se utiliza

22



la siguiente simbologia, esta basada en la norma ANSI para la diagramacion administrativa, y

contiene su significado y descripcion:

Tabla 4
Simbologia en los procedimientos
SIMBOLO SIGNIFICADO DESCRIPCION
Utilizado para dar inicio al
© Inicio o Fin flujograma o concluirlo.
Procedimiento Hace referencia a las

entradas y salidas de
operaciones.

Archivos Utilizado para el archivo de
documentos al terminar.

<> Decision o pregunta Se usa cuando se tiene
alternativas antes de actuar.

Constituye un instrumento
Documentos que posee informacién o es
1eCIVIUV.
Indica el camino hacia donde
l continda cada

Conectores desplazamiento de
informacion.
Representa la conectividad
de un procedimiento para
Conector interno varias paginas

Conectividad que tiene fuera
Conector externo de la pagina

Conector entre los distintos
Conector simbolos

~a ol

Fuente: Gonzélez & Arciniegas (2017)
1.12.1. Procesos

Un proceso segun Gutiérrez (2014) se define como una serie de actividades mutuamente
relacionadas o que interactian entre si, las cuales transforman elementos de entrada en
resultados, también conocidos como servicios o productos finales, que al final satisfacen los
gustos y preferencias de los clientes.

Dentro del negocio se dan algunos procesos para llevar a cabo un objetivo o resultado final,
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que en este caso seria la satisfaccion del cliente en cuanto a productos y que reciba atencion de
calidad, para la cual es necesario determinar los pasos necesarios a seguir para obtener el

resultado deseado.

1.12.2. Procedimientos

Segun Coulter (2014) un procedimiento es “Una serie de pasos secuenciales que el gerente
utiliza para responder a algun problema estructurado. La Unica dificultad estriba en identificar
el problema. Una vez que éste es claro, el procedimiento correspondiente también queda
definido (p.49). La diferencia que existe entre proceso y procedimiento radica en que un proceso
puede contener uno 0 mas procedimientos, entonces es considerado como mas general y
comunmente intervienen mas personas, en cambio un procedimiento es mas especifico, en este
se detalla el proceder para cada tarea (Softgrade, 2018).

Es necesario tener definido cuales son los procedimientos idoneos para poder cumplir con el
proceso planteado, tener en orden los pasos a seguir y también es importante identificar a las
personas que van a intervenir dentro de esta secuencia, tratando de realizar las actividades de

manera eficiente.

1.12.3. Instructivos
Es un texto en el que se describen los pasos a seguir para algin producto, sistema o servicio.
Sirve como guia para que el usuario pueda lograr el perfecto funcionamiento de los elementos
adquiridos para la transformacién en un producto o servicio final, ademas contienen
advertencias y directorios de centros de mantenimiento en caso de ser necesario (Ayala, 2019)
Los instructivos complementan los procesos ya establecidos, ya que estos sirven como una
orientacion o guia para que los empleados logren efectuar los procedimientos especificos de
acuerdo a lo detallado o descrito en el mismo, permitiendo asi que las instrucciones dadas se

cumplan a cabalidad.
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1.13. Registro de ingresos y egresos

Art. 38.- (...) La cuenta de ingresos y egresos debera contener la fecha de la transaccion, el
concepto o detalle, el nimero de comprobante de venta, el valor de la misma y las observaciones
que sean del caso y debera estar debidamente respaldada por los correspondientes comprobantes
de venta y demas documentos pertinentes. Los documentos sustentatorios de los registros de
ingresos y egresos deberan conservarse por siete afios de acuerdo a lo establecido en el Cédigo
Tributario, sin perjuicio de los plazos establecidos en otras disposiciones legales.

(REGLAMENTO PARA APLICACION DE LORTI, 2018)
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CAPITULO 11
2. PROCEDIMIENTOS METODOLOGICOS

2.1.0bjetivo

Plantear los procedimientos metodologicos iddneos para efectuar la investigacion, lo
relacionado a métodos, técnicas e instrumentos Utiles para el disefio del manual de
procedimientos.

2.2. Métodos de Investigacion

2.2.1. Investigacion Descriptiva:

Esta investigacion se utiliza para describir la realidad de eventos, personas, grupos o
comunidades que se pretende analizar para llevar a cabo el estudio, consiste en plantear lo mas
relevante de un suceso o situacion especifica, no solo se trata en recoger y procesar datos, sino
también definir su analisis (Universia Costa Rica, 2017). Al aplicar esta investigacion se
describe la realidad de la situacion del Restaurante Jodamys, la percepcion que tienen los
trabajadores y clientes sobre la gestion administrativa y financiera dentro del negocio y sobre

las acciones que podria tener para la mejora del mismo.

2.2.2. Investigacion de Campo:

Esta investigacion de campo tiene como fin la recoleccion y registro de manera ordenada los
datos relativos al problema de estudio, para lo cual se utiliza instrumentos como: la observacion
y exploracidn del lugar en donde se tiene contacto directo con el objeto de estudio, también se
utiliza la interrogacion en donde se realizan preguntas de manera escrita o verbal sobre los
sucesos relacionados con el tema de investigacion (Baena, 2014). Se optd por la investigacion
de campo ya que se tuvo un contacto directo con los participantes dentro del negocio, es decir,
con el propietario, trabajadores y clientes, para de esta manera recolectar informacion por medio

de la realizacién de cuestionarios en encuestas y entrevista.
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2.2.3. Investigacion Explicativa:

En esta investigacion no solo se describe el problema, evento o fendmeno observado, sino
que busca explicar cuales fueron las causas que originaron la situacion en estudio, es una forma
de interpretar la realidad del por qué y para qué de las cosas, estableciendo conclusiones claras
de los sucesos ocurridos (Universia Costa Rica, 2017). Se uso este tipo de investigacion ya que
se busca explicar las causas que originaron las falencias que tiene el restaurante, poder
interpretar la realidad del por qué surgieron, es decir, identificar cual es la raiz del problema de
investigacion y ver una manera de mejorar la situacion del negocio.

2.2.4. Investigacién Documental:

La investigacion documental permite obtener informacion relacionada con el tema en
estudio, se realiza la recoleccion de: libros, revistas cientificas, expedientes, informes, o trabajos
publicados que de cierta forma contribuyan a aclarar términos o procesos que tengan que ver
con la investigacion, a partir de bases culturales o cientificas (Baena, 2014). Se acudioa diversas
fuentes de informacidn secundaria para poder realizar la metodologia, marco teéricoy propuesta
de esta investigacion, entre los fundamentos cientificos que se emplearon estan: libros, sitios
web, articulos cientificos de revistas, manuales, normativa vigente.

2.3.Tipos de Investigacion

2.3.1. Investigacion Cuantitativa:

La investigacién cuantitativa es una manera estructurada de recoger informacion para luego
analizar los resultados obtenidos de algunas fuentes, a su vez implica la utilizacion de
herramientas estadisticas y matematicas para conseguir los datos, intenta cuantificar e
identificar qué tan generalizado se encuentra el problema a través de resultados que puedan ser
proyectados a una poblacion mas grande (SIS International Research, 2018). Se utilizd la
investigacion cuantitativa porque se realizd recoleccién de datos en base a mediciones

numeéricas y también el respectivo andlisis, con el fin de establecer pautas de comportamiento
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y generalizar resultados encontrados en el segmento determinado.

2.3.2. Investigacion Cualitativa:

La investigacion cualitativa se realiza con lo l6gica inductiva, de lo particular a lo general,
se basa en describir, comprender e interpretar los fendmenos sucedidos, a través de
percepciones, puntos de vista, emociones, opiniones Yy significados producidos por las
experiencias de los participantes involucrados; por medio de la aplicaciéon de preguntas en
lenguaje escrito, verbal y no verbal (Hernandez, Fernandez, & Baptista, 2014). El enfoque
cualitativo de la investigacion permitié recopilar datos utilizando técnicas e instrumentos
conversacionales en los que las personas involucradas respondieron preguntas cerradas y
abiertas, no solo se pudo determinar lo que piensan los encuestados o entrevistados sino el por

qué piensan de esa forma.

2.4. Técnicas e Instrumentos
2.4.1. Informacion fuente primaria
Entrevista

Esta es una herramienta que consiste basicamente en reunirse con una persona con el fin de
interrogarla en forma minuciosa para obtener informacion, este es el medio mas utilizado y
completo pues el entrevistador tiene un contacto directo con el entrevistado, ademas de obtener
respuestas puede percibir actitudes y recibir comentarios (Fincowsky, 2014). La entrevista
semiestructurada se basa en una guia de asuntos o preguntas y el entrevistador tiene la libertad
de introducir preguntas adicionales para preciar conceptos u obtener informacion. La entrevista
se realiza con el propoésito de obtener respuestas en el lenguaje y perspectiva del entrevistado
(Hernandez, Fernandez, & Baptista, 2014). La entrevista se realiz6 directamente al propietario
que esta al frente de la administracion del restaurante “Jodamys” en la ciudad de Ibarra,
conjuntamente con su esposa quién desemperia las funciones de chef- cocinera, con el proposito

de obtener informacidn veridica y confiable para el desarrollo de esta investigacion.
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Encuesta

La encuesta es la técnica de recoleccion de datos que se centra en las percepciones y niveles
de acuerdo en relacion a un asunto, es decir, descubrir lo que una poblacion piensa o cree sobre
un tema determinado, es una manera de conseguir informacion y datos de manera mas rapida,
la encuesta tiende a basarse en enfoques cuantitativos y cualitativos a la vez (Wood & Smith,
2018). Esta técnica se realizd al personal que interviene en el restaurante: a la cocinera, dos
meseras, y tres ayudantes de cocina. Ademas la misma técnica se emple6 también para evaluar
la calidad de servicio brindado dentro del restaurante a sus clientes, permitiendo asi recolectar

informacion necesaria para la investigacion.

Fichas de Observacion.- Mediante la observacion directa se puede corroborar con la
informacion expuesta, ya sea por el propietario del negocio o por los trabajadores. Serealizaron
visitas al restaurante Jodamys y también se hizo un sondeé de locales que ofrecen productos

similares y se encuentran cerca del negocio.
2.4.2. Informacion fuente secundaria

Para recopilar mas informacion y corroborar los datos obtenidos dentro del proceso de

investigacion, se utilizo las siguientes herramientas de fuente secundaria:

Libros.- Se indagd en varios libros que tengan referencia con el tema planteado, con el fin

de comparar cientificamente lo que los autores plasman en sus publicaciones.

Sitios web.- Se realiz0 visitas a paginas web de entidades financieras, gubernamentales,
instituto de censo, entre otras con el proposito de medir la realidad del pais y realizar un

analisis de la época actual.

2.5.Variables diagnosticas
Para establecer las variables diagndsticas de esta investigacion se tomé en cuenta &ambitos o
aspectos que influyen directa o indirectamente en procesos de estudiados, es decir, se

identificaron los conceptos generales relacionados con procedimientos administrativos y
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financieros del restaurante, los cuales fueron analizados a profundidad y asi determinar en
donde se encuentran los principales errores para poder mejorarlos. Las variables siguientes:
Gestion Administrativa, Mapa de procesos, Gestion Financiera, Servicio al cliente, Factores

externos
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2.5.1. Matriz de Variables diagndsticas

Tablab

Matriz de Relacion Diagnostica del Proyecto

Objetivos Variables Indicador Técnicas . Nipo (.j,e . Fuente§,de
informacion informacion
Vision
: Mision
ESthiIi_il’ la ?structura Gestidn Politicas Entrevista y Fuente Propietario y
administrativa del T . .
Administrativa Principios Encuesta Primaria empleados
restaurante .
Organigrama
Manual de funciones
rels?tztuerramlgatgesr:eel Mapa de Proc:c;ior(r:\?:g?os Entrevista y Fuente Propietario y
i . procesos . Encuesta Primaria empleados
establecidos procedimientos Instructivos
Identificar aspectos . Registro de ingresos y
generales financieros del _ Gestion egresos Entrevista [RUEIE Propietario
Financiera . . Primaria
restaurante Estados Financieros
Analizar la calidad del Servicio al Calidad del servicio Fuente
servicio que brinda el . Satisfaccion al cliente Encuestas L Clientes
cliente AP Primaria
restaurante Espacio fisico
IanaC|_on Fuente Sitios Web
. ., Normativa . .
Reconocer la situacién del . Secundaria Libros
. Competencia L
macro entorno que incide en Factores externos Mercado Investigacion
el restaurante : Fuente Fichas de
Social L .
. Primaria Observacion
Tecnologia
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CAPITULO 111

3. DIAGNOSTICO

De acuerdo a la matriz diagnoéstica las fuentes primarias a las cuales se acudié para esta
investigacion fueron: el propietario, los trabajadores y los clientes. Al propietario del Restaurante
Jodamys se le aplico una entrevista directa para conocer el criterio que tenia en cuanto a los
procedimientos administrativos y financieros del negocio. Los trabajadores del restaurante son siete
y debido a ese numero se optd por realizar un censo, es decir, se usd encuestas para todos y asi
poder tener resultados mas reales tomando en cuenta las opiniones de los mismos. En cuanto alos
clientes del restaurante se prefirié establecer una muestra para aplicacién de encuestas, ya quela

poblacion es amplia.

3.1.Objetivo

* Realizar un diagndstico técnico situacional del restaurante Jodamys para poder identificar
las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas, a través de la matriz FODA.

3.2. Identificacion de la poblacion

El personal del restaurante Jodamys se encuentra distribuido de la siguiente forma:

Tabla 6
Distribucion de la poblacion objetivo del restaurante Jodamys

PERSONAL NUmero de trabajadores

Propietario 1
Cocinera
Ayudantes de Cocina

Meseras
TOTAL

~N NN W

De la misma forma la poblacion de clientes que acuden a este negocio sobre los cuales se

realizo la investigacion, es un total aproximado de 150 personas al dia, segun lo manifestado por
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el gerente, valor sobre el cual se aplico el calculo de la férmula de muestreo, para comprobar el

numero de encuestas a emplear.
3.3.Célculo de la muestra

Se aplicé la siguiente formula para calcular el tamafio de la muestra, debido a que es una

poblacion finita, de acuerdo a Stefanu (2015):

NKZ?pq
2N —1) + K2(p.q)

n

SIMBOLOGIA:

n= Tamafo de la muestra
N=Poblacién

K=1.96 nivel de confiabilidad (95%)
e=0.1 error maximo (5%)

p=0.50 probabilidad a favor

0=0.50 probabilidad en contra
DESARROLLO:

150(1.96)20.50(0.50)

" = 0.102150 — 1) + 1.967(0.50 = 0.50)

576.24 * 0.25
"~ 0.102(149) + 1.962(0.25)

n

144.06
"= 149+ 09604

144.06
2.4504

n = 58.79
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Un total de 59 encuestas se aplicé a los clientes del restaurante Jodamys para poder medir el
nivel de satisfaccién que tenian, identificando asi cuales son las debilidades y amenazas que el

negocio posee y puede mejorar, pero a su vez reconociendo que puntos fuertes posee.
3.4.Desarrollo de Variables Fuente Primaria:
3.4.1. Entrevista aplicada al propietario

Datos técnicos

Nombre del entrevistado: José Rafael Guamanzara Sanchez Hora de inicio: 3:30pm
Finalizacion: 4:00pm Cargo: Propietario del restaurante Fecha: 16-05-2019
Objetivo: La presente entrevista tiene como finalidad recolectar informacion referente a

procedimientos administrativos y financieros para el restaurante Jodamys.

1. ¢Tiene el restaurante definida la mision, vision y objetivos en un documento formal?

En el restaurante con 10 afios de trayectoria, no se ha establecido un documento formal en donde
se encuentren plasmados: la vision, la misién y objetivos del negocio, solamente se tiene en mente
que la misién del negocio es tener una fuente de ingresos, el cual sirva para dar empleo a otras

personas, innovar sus productos de acuerdo a gustos y preferencias de los clientes.

2. ¢Posee un organigrama estructural y funcional?
El negocio no cuenta con un organigrama estructural y funcional, las funciones han sido
impartidas de manera verbal, mas no se ha establecido un documento que refleje cuales son los

cargos de los miembros del personal con las respectivas funciones a desempefar.

3. ¢Usted conoce qué es un procedimiento y cual es su utilidad dentro del negocio?
Si, un procedimiento es un conjunto de acciones o actividades para llevar a cabo un objetivo, y
la utilidad de los procedimientos realizados de manera idénea es que optimizan tiempo y dinero,

los resultados son positivos y existen ganancias mayores.
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4. ¢El restaurante cuenta con un cddigo de ética, reglamento internoy politicas?

Al momento este negocio no tiene establecido por escrito un codigo de ética, ni el reglamento
interno, tampoco existen politicas del restaurante; se ha llegado a acuerdos de forma verbal con los
trabajadores, y si ha existido incumplimiento a lo pactado y obligaciones, a su vez conflictos entre

comparieros.

5. ¢Con cuantos proveedores cuenta y cada que tiempo cambia de proveedor?

Se cuenta con alrededor de diez proveedores, los proveedores fijos son los que expenden
gaseosas o relacionado a bebidas, productos de limpieza, productos plasticos, aceites, vajilla; en
cambio los proveedores que varian de acuerdo a la calidad de productos y precios son: materia
prima, arroz, azlcar, entre otras. Cabe mencionar que existe una buena relacion con los

proveedores.

6. ¢Dispone el restaurante de facilidades para adquirir los ingredientes?

Si dispone de facilidades para adquirir los productos para preparar loa platillos ya que el local
se encuentra ubicado en el centro de la ciudad, se encuentra rodeado de algunos locales y ademas

esta cerca del mercado, en el cual puede conseguir la mayoria de productos.

7. ¢Qué negocios considera usted que son su principal competencia?

La principal competencia son los locales que venden comida y estan cerca del negocio en este
caso, Pollos Chips es la principal competencia ya que se encuentra junto al restaurante vende
productos similares y ademas es un negocio que estd copiando las ideas de Jodamys, los otros
negocios con marcas reconocidas en el mercado con su nombre también son la competencia, el
restaurante Jodamys es mas conocido por la sus productos mas que por su nombre, por otro lado
existe un negocio que también se encuentra cerca, y es la marisqueria EI Obelisco, aunque vende

también platillos, no es considerado como competencia.
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8. Describa la informacion sobre su negocio en lo correspondiente a:

Producto:
Los productos que se ofrecen dentro del restaurante son los siguientes, cabe recalcar que se ha
tratado de ir variando e incorporando nuevos platillos de acuerdo con gustos de los clientes:

v Churrascos

v Apanados

v" Pollo estofado

v’ Carne estofada

v Arroz relleno

v' Corvina

v Chuleta Frita

v Pollo asado

v Desayunos

v" Almuerzos

En temporadas anteriores se intentd incrementar también platos tradicionales de: tortillas con
fritada, papas con cuero, pero lamentablemente no tuvo mucha acogida por los comensales. Los
platos que tienen mayor demanda son: almuerzos, carne estofada, pollo asado y arroz relleno.

Plaza: El restaurante se encuentra ubicado en un lugar estratégico en donde existe afluencia de
personas, y es porque se localiza en una parte del centro de la ciudad de Ibarra (Obelisco), la Unidad
Educativa Pedro Moncayo queda al frente del negocio, existen distintos locales comerciales,
instituciones financieras y empresas privadas alrededor del restaurante y muy cerca existe una
parada de buses que conecta el centro con el sur de la ciudad. Por este motivo Jodamys va enfocado
a familias que circulan por el centro de la ciudad, empresarios, trabajadores de otros negocios y

estudiantes.
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Precio:

Los precios establecidos a los platillos del restaurante, se han planteado en base a los costos
recurridos y a los precios de la competencia, esperando obtener un porcentaje de ganancia y
pensando en precios accesibles para el publico. Existen platos que van desde $2,25 y hasta $4,00.
Por otra parte si existen descuentos en lo que respecta a almuerzos, combos con ingredientes que
los clientes desean incluir en sus platillos y tarjetas de almuerzos mensuales.

Promocion:

La variedad de platillos son promocionados en letreros ubicados en la parte interior y exterior
del negocio, con sus respectivos precios, el menu del dia se lo exhibe en un pizarron a la vista de
las personas que circulan cerca del restaurante, en todo el tiempo que lleva funcionando no sea ha
dado a conocer por publicidad en internet, simplemente los mismos clientes son los que distribuyen
la informacién entre sus familiares y amigos sobre el negocio, lo frecuentan y atraen a mas

comensales.
9. ¢CAmo mide usted sus ingresos y gastos?

De acuerdo a las ventas anteriores, diariamente se calcula el monto de ingresos y los gastos se

van pagando cuando ya vienen los proveedores a cobrar.

10. ¢Realiza un plan presupuestal?
Se establece separa una parte de dinero para las compras que se realizan cada dia, pero no se
cuenta con un plan presupuestario por escrito, solo se lo establece en la mente y se compra de

acuerdo a la necesidad del dia.

11. ¢Cuales son los principales riesgos que tiene su negocio?
Los principales riesgos a los que son expuestos los trabajadores en este negocio son: los

incendios, cortocircuito, quemaduras, cortes, caidas, manejo de cargas pesadas, otros riesgos que
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existen también son los dafios de maquinas y equipos, pérdida o desperdicio de productos.

12. ¢ El restaurante tiene definidos procedimientos tanto administrativos como financieros
para el desarrollo del negocio?
Al momento el restaurante no tiene definidos procedimientos administrativos ni financieros,
solo se toma en cuenta los procesos que se han venido manejando anteriormente y en base a

experiencias adquiridas en otros trabajos.

13. ¢ Estaria de acuerdo en que se implemente un mapa de procesos dentro del restaurante?
¢Por qué?

Si estaria de acuerdo porque se necesita que se detallen los pasos y procedimientos que implican
en la parte administrativa y financiera del negocio, para poder asi mejorar continuamente y que sea
un restaurante mas competitivo en el mercado.

14. ¢ Ha pensado en ponerse una sucursal del negocio?

Si, si he pensado en abrir una sucursal, existe demanda por parte de la poblacion, en ocasiones
el espacio fisico queda un poco estrecho y seria necesario conseguir un lugar en donde las personas
que tienen vehiculos puedan contar con espacio para estacionarlos. Considero que con creatividad
y espiritu de negocio se puede abrir mas de una sucursal, ya que vender comida es un negocio muy

rentable actualmente.

15. ¢ Se han elaborado Estado Financieros para el restaurante Jodamys?
No se elaboran estados financieros en el negocio, ya que no es obligado a llevar contabilidad,
sin embargo seria necesario establecer estados para medir la rentabilidad del restaurante y tomar

decisiones financieras favorables.

3.4.2. Analisis de la entrevista al Propietario del Restaurante Jodamys

El restaurante Jodamys lleva funcionando diez afios, se encuentra ubicado en el centro de la
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ciudad, en el sector EI Obelisco especificamente, razon por la cual tiene afluencia de clientes y
durante todo este tiempo el propietario manifiesta que no ha establecido un documento formal en
donde se defina la mision, vision, valores o principios, objetivos del negocio. Por otro lado no
dispone de un organigrama funcional en donde se detalle por quiénes esta confirmado el restaurante
y sus niveles jerarquicos respectivamente. Las funciones a los trabajadores se les ha dado a conocer
de manera verbal, de la misma manera no existen reglas claras en algiin documento como lo es un
reglamento interno, y tampoco se ha implementado un codigo de ética. Tiene proveedores fijos y
otros que varian de acuerdo a la calidad del producto y al precio, y el propietario menciona que él
tiene una buena relacion con los proveedores. Existe la disponibilidad de adquisicion de productos,
ya gue se encuentra rodeado de algunos locales comerciales y ademas esta cerca del mercado, en
el cual puede conseguir la mayoria de productos.

En cuanto a la competencia, sefiala que si tiene y que la principal competencia es el local que se
encuentra junto al Restaurante Jodamys, y tiene mas competencias con marcas posicionadas ya que
el restaurante es mas conocido por la sus productos mas que por su nombre.

El propietario no realiza un plan presupuestal, todo lo calcula de acuerdo a las ventas del dia, y
en este restaurante tampoco se efectua el registro de ingresos y egresos. No tiene la obligacion de
realizar estado financieros, pero considera que seria interesante para una buena toma de decisiones
financieras. Dentro del negocio existe una fuerte exposicion a riesgos ya sea hacia los trabajadores
y también existe riesgo de que las maquinas y equipos dejen de funcionar adecuadamente.
Considera el propietario que es necesario implementar un manual de procedimientos para ayudar
al desarrollo de gestion tanto administrativa como financiera, poder mejorar y tener la posibilidad

de crecer, abriendo nuevas sucursales y ser mas competitivo en el mercado.
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3.4.3. Encuesta al Personal
La informacion recolectada en la encuesta realizada a los miembros del personal del restaurante
Jodamys el dia martes 14 de mayo del 2019 se detalla de la siguiente manera:

1. ¢De acuerdo a su criterio el restaurante posee vision, mision y objetivos?

mSi
= Si, pero no aplica
= No

~ Desconozco

Figura 2. Vision, mision y objetivos

Andlisis:

Los operarios y aprendices del restaurante Jodamys manifestaron que no se ha establecido
visién, mision y objetivos, es decir que el negocio desde sus inicios hasta la actualidad se ha
manejado sin tener una filosofia empresarial clara, no tienen determinados los pilares o en donde

pueden guiarse sus colaboradores.
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2. ¢El restaurante posee reglamento interno?

m Si
= No

= Desconozco

Figura 3. Reglamento Interno

Andlisis:

Es de suma importancia que exista un cédigo de ética en el restaurante, ya que ayuda a regular
las relaciones de los colaboradores, establecer cuales son sus jornadas de trabajo, deberes y
derechos. Por el momento todas las reglas se les han dado a conocer verbalmente, por tal motivo

las obligaciones de los trabajadores no se cumplen y existe una falta de compromiso.
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3. ¢Asu consideracion el restaurante tiene un codigo de ética?

m Si

© Si, pero no aplica

m No

Figura 4. Cadigo de Etica

Analisis:

Pese a que el restaurante Ileva funcionando durante diez afios, no se ha establecido un cddigo
de ética por parte del propietario en el cual regirse al momento de desempefiar sus labores, la
importancia de un cadigo de ética radica en que con su implementacion puede fortalecer y priorizar

los valores y principios tanto de los operarios y aprendices, como del propietario en la toma de

decisiones del negocio.
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4. ¢Tiene politicas establecidas?

m Sj
= Si, pero no aplica
mNo

B Desconozco

Figura 5. Politicas establecidas

Analisis:

El restaurante al no tener politicas establecidas por el propietario ocasiona que no existan
estandares definidos de actuacion ante cada situacion que se presente dia a dia. No existen limites
a los cuales deben sujetarse los colaboradores, motivo por el cual se puede dar incumplimiento a

las indicaciones planteadas de manera verbal por el duefio del negocio.
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5. ¢Considera necesario que el restaurante cuente con organigrama estructural y

funcional?

Figura 6. Organigrama estructural y funcional

Anélisis:
Gran parte del personal considera necesario que el restaurante Jodamys cuente con un
organigrama funcional y estructural, pues no se ha definido claramente niveles jerarquicos y no se

visualiza de manera grafica el personal que conforma el negocio y cémo interactian entre si.
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6. ¢Posee el restaurante un manual de funciones?

m S
= No

= Desconozco

Figura 7. Manual de funciones

Anélisis:

Los colaboradores encuestados afirman que dentro de este negocio no existe un manual de
funciones en el cual se establezca las actividades y funciones que tiene cada trabajador con el
respectivo cargo. Esto implica que los empleados realicen dobles funciones y solo acaten

disposiciones verbales establecidas por el propietario.
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7. ¢Segun su criterio, se deberia implementar un manual de procedimientos para

mejorar la gestion administrativa y financiera del negocio?

m Si
m Tal vez
-~ No

Figura 8. Manual de procedimientos para mejorar la gestion

Anélisis:

Los operarios y aprendices del restaurante mencionan que si seria necesario que se implemente
un manual de procedimientos para poder mejorar la tanto administrativa como financiera por porte
del propietario. Este dato muestra que los colaboradores estan dispuestos a colaborar en la

implementacion del mismo.
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8. ¢Existe una guia de instrucciones para la elaboracion de platillos dentro del

restaurante?

Figura 9. Guia de instrucciones para elaborar platillos

Andlisis:

El restaurante no tiene una guia de instrucciones para la elaboracion de platillos, solamente se
basan en indicaciones dictadas por quien prepara siempre los alimentos (cocinera). Es necesario
que existan estos instructivos por medio de los cuales los operarios se guien y puedan efectuar la
preparacion de alimentos de acuerdo a las indicaciones sefialadas en los mismos, en caso de existir

algin inconveniente con la cocinera.
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9. Desde su punto de vista ¢qué le hace falta al propietario para que su negocio mejore?

Una de las meseras manifestd que no le hace falta nada al propietario para que el negocio mejore,
pero por otro lado la otra mesera comento que si hace falta que se establezcan en un documento
formal las funciones que cada trabajador tiene, mientras que un ayudante de cocina menciond que
le hace falta implementar més platos tipicos de la ciudad de Ibarra en el mend del restaurante, la
persona encargada de la preparacion de alimentos respondio que le haria falta también implementar
una caja registradora en donde se tenga un control de las ventas y por ultimo los dos ayudantes de
cocina afadieron que al propietario le hace falta poner méas atencion en las necesidades que el

personal tiene en cuanto a insumos, espacios de trabajo y sitio de despacho.

3.4.4. Encuesta aplicada a los clientes del Restaurante “Jodamys”

Los datos obtenidos en la encuesta aplicada a 59 clientes del restaurante Jodamys, el dia jueves
16 de mayo del 2019, se presentan a continuacion, cabe mencionar que se tomo el resultado de la

muestra para saber el nimero de encuestas a realizar:
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1. Al pensar en su experiencia mas reciente con JODAMYS, ;como fue la calidad de

servicio al cliente que recibi6?

m Excelente

= Buena
m Regular

m Mala

Figura 10. Calidad de servicio al cliente

Anélisis:

En base a la informacién recolectada, los clientes manifestaron que la calidad de servicio al
cliente es excelente, haciendo referencia con calidad del servicio a la satisfaccion de las
necesidades y expectativas que tienen los comensales, es decir, que recibieron un buen trato por

parte del personal y que sus carencias pudieron ser solucionadas.
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2. ¢El comportamiento de los empleados genera confianza?

= Siempre
- Aveces
= Nunca

Figura 11. Empleados generan confianza

Andlisis:

Del total de encuestados la mayoria de clientes afirman que los empleados que atienden en el
restaurante siempre les generan confianza, que son atentos en cuanto a las necesidades de los
comensales, son muy amables, educados, y esto hace que los clientes visiten el negocio por mas de

una vez y al mismo tiempo atraen a méas personas de su circulo social al negocio.
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3. ¢Hatenido inconvenientes con el servicio que presta el restaurante?

m Sf
= En ocasiones

= No

Figura 12. Inconvenientes con el servicio

Andlisis:

Los clientes en su mayoria citaron que no han tenido inconvenientes con el servicio que presta
el negocio, que han quedado a gusto con la atencion que tienen, el recibir una buena atencion
fomenta a que los clientes sigan frecuentando el restaurante, y un pequefio porcentaje menciona
que si ha tenido inconvenientes con respecto al tiempo de espera para ser servidos los platos en las

mesas, pudiendo ser este un aspecto que se puede mejorar con el tiempo.
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4. ¢El representante de servicio al cliente maneja su pedido rapido?

= Totalmente de acuerdo

m De acuerdo

~ Normal

m Desacuerdo

Figura 13. Manejo rapido de pedido

Andlisis:

Mas de la mitad de clientes respondieron que estan totalmente de acuerdo en que el representante
del servicio al cliente maneja su pedido de forma répida, es un pardmetro que puede ser mejorado
para mayor satisfaccion de clientes, ya que por lo general a las personas les agrada que exista

rapidez al momento de manejar sus pedidos.
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5. ¢El representante de servicio al cliente estaba bien informado?

= Totalmente de acuerdo

-~ De acuerdo
= Normal

m Desacuerdo

Figura 14. Representante bien informado

Anélisis:

La mayoria de consumidores estan en acuerdo en que el representante del servicio al cliente esta
bien informado en cuanto a: precios, productos y horarios de atencion del restaurante. Cuando
existe cambio de personal es cuando puede surgir inconvenientes con respecto a que los aprendices
no estén al tanto de la informacion del negocio, y es por eso que se trata de entrenarles hasta que

puedan desenvolverse con los clientes de manera mas idénea.
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6. Ahora por favor piense acerca de las caracteristicas y beneficios del producto. ¢ Qué tan

satisfecho esta usted con el producto?:

m Muy satisfecho

= Conforme

= Normal

m Insatisfecho

B Muy insatisfecho

Figura 15. Satisfaccion con el producto

Anélisis:

Segun los resultados obtenidos gran parte de los clientes respondieron que estan muy satisfechos
con los productos que ofrece el negocio, es decir que, si cumple con sus expectativas y esa es una
de las fortalezas con la que cuenta este restaurante. Siendo este un factor muy importante para
poder posicionarse en la mente de los consumidores y también para poder fidelizar a las personas

que visiten el negocio.
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7. ¢Hay algun otro comentario sobre el representante de servicio al cliente que le gustaria
afadir?

Entre los comentarios que algunos de los clientes comparten esta el hecho de que el personal

es muy amable, respetuoso, transmiten energia positiva y son atentos, sélo que sugieren que cada

representante se encargue de una mesa especifica para atender. Y finalmente uno de los clientes

sugiere implementar un empaque para sus productos con la marca del restaurante.

3.5.Desarrollo de Variables de Fuentes Secundarias:

3.5.1. Banco Central del Ecuador:
Los datos brindados por el (Banco Central del Ecuador, 2019) sobre la inflacion mensual, en la
que se encuentra el pais, se muestra en el siguiente grafico:
(Porcentajes, 2018-2019)
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Figura 16. Porcentajes de Inflacion a junio 2019

Fuente: Banco Central del Ecuador (2019)
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El restaurante Jodamys se puede ver afectado por las diferentes tasas de inflacion que rigen a
nivel nacional, siendo esta una causa por la cual se pierde el poder adquisitivo de los productos
cuyo precio haya incrementado, existe menos capacidad de ahorro para el negocio, y por lo general
se opta por adquirir productos sustitutos para poder establecer un equilibrio entre los costos y el
precio de venta de los productos. La desventaja es que, por utilizar productos sustitutos se pierda
clientes 0 no exista satisfaccion de sus consumidores. Por otra parte la deflacion también es una
situacion negativa en los restaurantes ya que no se logra vender la cantidad deseada de platos, esto

hace que los propietarios decidan bajar sus precios, por lo tanto las utilidades también disminuyen.

ALIMENTOS Y BEBIDAS NO..|
PRENDAS DE VESTIR Y CALZADO |
RESTAURANTES Y HOTELES [ ]

BIENES Y SERVICIOS DIVERSOS |

GENERAL]

MUEBLES, ARTICULOS PARA HOGARYY.. []

EDUCACION []
BEBIDAS ALCOHOLICAS, TABACO Y..[l ]
COMUNICACIONES [

RECREACION Y CULTURA [ |
ALOJAMIENTO, AGUA, ELECTRIC, GAS,.. ]
TRANSPORTE |
SALUD | |

02 -01 0 0,1 0,2 03 04 0,5 06 07

Figura 17. Variacion de precios al consumidor de bienes y servicios

Fuente: Banco Central del Ecuador (2019)

En la actualidad en donde existe mayor variacion de precios a los consumidores es en el area de
prendas de vestir y calzado, se da la caida de los precios y también dentro del sector de alimentos
y bebidas no alcohdlicas, por consiguiente en los restaurantes y hoteles del pais. Cuando los precios

disminuyen para los clientes es mas facil adquirir bienes o servicios, pero cuando los precios
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aumentan, los consumidores siempre buscan lo mas economico y que sea de calidad.

De acuerdo con el (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2019) los productos que tienen
mayor incidencia en la variacion mensual de inflacion dentro de la division de Alimentos y bebidas
no alcoholicas, los cuales afectan de manera directa sobre la economia de los restaurantes del pais

y se detallan a continuacion:

Tabla7
Productos con mayor incidencia a la variacion mensual
Producto Ponderacién Incidencia Inflacion
Mensual Mensual

Naranja 0,0021 0,0768% 58,18%
Arveja tierna 0,0009 0,0420% 62,87%
Cebolla paitefia 0,0029 0,0279% 7,21%
Carne de res sin hueso 0,0103 0,0227% 2,67%
Pan corriente 0,0158 0,0162% 1,41%
Pimiento 0,0014 0,0096% 10,62%
Pescado fresco fileteado 0,0059 0,0071% 1,59%
Carne de res con hueso 0,0043 0,0068% 1,98%
Mandarina 0,0008 0,0062% 11,36%
Arroz 0,0155 0,0059% 0,59%

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (2019)

En el caso de los productores en cambio tienen que encontrar la manera de sostener sus los
precios de sus ventas, a pesar de que los costos de la materia prima o productos de primera
necesidad estén incrementando, puede existir temporadas en las cuales los precios de los productos
suban pero también otras temporadas en las cuales tiendan a bajar, y efectivamente en ese momento
es en donde los restaurantes pueden recuperarse.

3.5.2. Canasta Familiar Bésica:

Los bienes y servicios consumidos por los hogares mensualmente se mide de acuerdo a datos e
informacion obtenidos del INEC (2019) y al ingreso familiar promedio esta compuesto por las

remuneraciones nominales y sobresueldos, (por ejemplo un hogar de cuatro miembros tiene un 1,6
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perceptores de una remuneracion basica unificada) y en enero 2019, el ingreso familiar en enero
2019 fue de 735,47 ddlares.

Tabla 8
Canasta Familiar Basica (variacion mensual)

Canasta  Variacion Ingreso  Restriccion/Excedente Cobertura

Familiar mensual Mensual  en el consumo* (a)-(b) del

Mes Bésica (a) Familiar Ingreso

(b) Familiar
ene-18 712,03 0,43% 720,53 -8,50 101,19%
feb-18 710,46 -0,22% 720,53 -10,07 101,42%
mar-18 711,13 0,09% 720,53 -9,40 101,32%
abr-18 709,74 -0,20% 720,53 -10,79 101,52%
may-18 710,07 0,05% 720,53 -10,46 101,47%
jun-18 708,22 -0,26% 720,53 -12,31 101,74%
jul-18 707,54 -0,10% 720,53 -12,99 101,84%
ago-18 710,76 0,45% 720,53 -9,77 101,38%
sep-18 712,66 0,27% 720,53 -7,87 101,10%
oct-18 714,31 0,23% 720,53 -6,22 100,87%
nov-18 714,67 0,05% 720,53 -5,86 100,82%
dic-18 715,16 0,07% 720,53 -5,37 100,75%
ene-19 719,88 0,66% 735,47 -15,59 102,17%

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (2019)

La canasta familiar basica en enero del 2019 incremento en referencia al mes de diciembre del
2018, entonces el ingreso familiar promedio cubre mayormente el costo total de la canasta basica.
Esta se utiliza para medir el comportamiento del costo de vida de las personas, y el comportamiento
de los precios a nivel nacional. Si se percibe que el ingreso que tienen las familias si alcanza a
cubrir la canasta bésica, es un aspecto positivo dentro de la economia del pais.

3.5.3. Producto Interno Bruto:

Segun el Banco Central del Ecuador (2019), el Producto Interno Bruto (PIB) del Ecuador,
alcanzd un crecimiento interanual, este es un punto positivo para la economia del pais. Otro aspecto

que influye en la economia a nivel nacional es el Valor Agregado Bruto Sectorial y en el grupo de
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Alojamiento y servicios de comida, el cual se expandid con respecto al primer semestre del 2018,
esto debido a un incremento de extranjeros al pais, segun la informacion proporcionada por el
Ministerio del Turismo del Ecuador (Mintur). Esto ha incidido en la demanda de hoteles y servicios

relacionados, asi como también en los restaurantes.

PRODUCTO INTERNO BRUTO -PIB
Tasas de variacion trimestral

AN E,RORPNDWAROM

Var t/t-1 m Var t/t-4

Figura 18. Producto Interno Bruto del Ecuador en el Primer Trimestre

Fuente: Banco Central del Ecuador (2019)

3.5.4. Normativa de la Constitucion:

Los articulos relacionados a los alimentos y bebidas planteados en la (Constitucion del Ecuador,
2008), son los siguientes:

Art. 13.- Las personas Yy colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a
alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel a nivel local y en
correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales.

Art. 52.- Las personas tienen derecho a disponer de bienes y servicios de éptima calidad y a
elegirlos con libertad, asi como a una informacion precisa y no engafiosa sobre su contenido y

caracteristicas.
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La ley establecera los mecanismos de control de calidad y los procedimientos de defensa de los
consumidoras y consumidores; y las sanciones por vulneracion de estos derechos, la reparacion e
indemnizacion por deficiencias, dafios 0 mala calidad de bienes y servicios, por la interrupcion de
los servicios publicos que no fuera ocasionada por caso fortuito o fuerza mayor.

Art. 281.- La soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y una obligacién del
Estado para garantizar que las personas, comunidades, pueblos y nacionalidades alcancen la
autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente apropiado de forma permanente.

Para ello, sera responsabilidad del Estado:

1. Impulsar la produccién, transformacion agroalimentaria y pesquera de las pequefias y
medianas unidades de produccion, comunitarias y de la economia social y solidaria.

2. Adoptar politicas fiscales, tributarias y arancelarias que protejan al sector agroalimentario y
pesquero nacional, para evitar la dependencia de importaciones de alimentos.

3. Fortalecer la diversificacion y la introduccion de tecnologias ecoldgicas y organicas en la
produccion agropecuaria.

4. Promover politicas redistributivas que permitan el acceso del campesinado a la tierra, al agua
y otros recursos productivos.

5. Establecer mecanismos preferenciales de financiamiento para los pequefios y medianos
productores y productoras, facilitindoles la adquisicion de medios de produccion.

6. Promover la preservacion y recuperacién de la agrobiodiversidad y de los saberes ancestrales
vinculados a ella; asi como el uso, la conservacion e intercambio libre de semillas.

7. Precautelar que los animales destinados a la alimentacion humana estén sanos y sean criados
en un entorno saludable.

8. Asegurar el desarrollo de la investigacion cientifica y de la innovacion tecnoldgica apropiada

para garantizar la soberania alimentaria.
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9. Regular bajo normas de bioseguridad el uso y desarrollo de biotecnologia, asi como su
experimentacion, uso y comercializacion.

10. Fortalecer el desarrollo de organizaciones y redes de productores y de consumidores, asi
como la de comercializacion y distribucion de alimentos que promueva la equidad entre espacios
rurales y urbanos.

11. Generar sistemas justos y solidarios de distribucion y comercializacién de alimentos.
Impedir préacticas monopolicas y cualquier tipo de especulacion con productos alimenticios.

12. Dotar de alimentos a las poblaciones victimas de desastres naturales o antropicos que pongan
en riesgo el acceso a la alimentacion. Los alimentos recibidos de ayuda internacional no deberan
afectar la salud ni el futuro de la produccion de alimentos producidos localmente.

13. Prevenir y proteger a la poblacion del consumo de alimentos contaminados o que pongan en
riesgo su salud o que la ciencia tenga incertidumbre sobre sus efectos.

14. Adquirir alimentos y materias primas para programas sociales y alimenticios,

prioritariamente a redes asociativas de pequefios productores y productoras.

3.5.5. Ministerio del Turismo:

De acuerdo al (Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas, 2018), el Ministerio del Turismo
es el que regula, controla y establece requisitos, lineamientos para establecimientos que se dedican
a desarrollar actividades turisticas de alimentacion y bebidas a nivel nacional, a excepcion de la
provincia de Galapagos.

3.5.6. Servicio de Rentas Internas:

El SRI se encarga de gestionar la politica tributaria también de los restaurantes a través del
establecimiento de leyes, lineamientos y normativas, en la Ley de Régimen Tributario Interno y su

respectivo Reglamento para su aplicacion. En este caso el Restaurante Jodamys se rige a
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lineamientos sobre la emision de comprobantes de ventas, el pago de los impuestos.

3.5.7. ARCSA -Buenas Practicas

La Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria, como su nombre lo indica
es el organismo que regula, controla y vigila que se cumplan con las buenas practicas de
manufactura de los productos, proporciona guias y manuales para que las calificaciones de los
establecimientos en cuanto a restaurantes y cafeterias asciendan de nivel, y emitan certificaciones
de Buenas Practicas de Manufactura, para lo cual realizan inspecciones y evaluaciones a las

instalaciones (Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria, 2015).

3.5.8. Segmentacion de Mercado:
El restaurante Jodamys esta enfocado a la satisfaccion de necesidades de las familias que acuden
al local, y a personas profesionales que tienen su lugar trabajo por el centro de la ciudad, y el

segmento del mercado se determina de la siguiente manera:

Tabla9
Poblacién a nivel nacional, regional y local
S. Geografica porcentaje namero de habitantes
PAIS Ecuador 100% 16'274.463
REGION Sierra 39,60% 6'449.355
PROVINCIA Imbabura 6,10% 398.244
CIUDAD Ibarra 45,40% 181.175

R1:181.175 personas de Ibarra
Fuente: INEC (2010)

Segun los datos obtenidos por el INEC (2010), la Poblacion Econdmicamente Activa (PEA) en
la provincia de Imbabura equivale a un total de 100.250 personas, es decir, las personas que se
encuentran en una actividad laboral, es importante denotar esta informacién porque al restaurante

la mayoria de personas que acuden son trabajadores de la localidad ibarrefia y de sus alrededores.
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W Poblacién Total (PT)

M Poblacién en Edad de Trabajar (PET)

I Poblacién Econémicamente Inactiva (PEl)
M Poblacién Econémicamente Activa (PEA)

163.727 - 151.875

Figura 19. Poblacién que trabaja en Imbabura
Fuente: INEC (2010)

Se toma en cuenta el nimero de viviendas en la ciudad de Ibarra para poder tener una referencia
del nimero de familias que se encuentran en esta ciudad, segun las visitas realizadas al
establecimiento es evidente que a este asisten familias de la ciudad, ya sean familias pequefas,

medianas y grandes; el restaurante tiene la capacidad para atenderles.

Cantones Hombres % Mujeres % Total Viviendas* Viviendas** Viviendas***
Antonio Ante  21.069 10,9% 22.449 11,0% 43.518 12.514 12.502 10.868
Cotacachi 20.090 10,4% 19.946 9,7% 40.036 12.484 12.459 9.729

Ibarra 87.786 45,3% 93.389 45,6% 181.175 56.021 55.980 47.521
Otavalo 50.446 26,0% 54.428 26,6% 104.874  30.966 30.910 25.189
Pimampiro 6.448 3,3% 6.522 3,.2% 12.970 5.052 5.050 3.705
SanMiguelde 7.825 4,0% 7.846 3,8% 15.671 5.790 5.785 4.074
Urcuqui

TOTAL 193.664 100,0% 204.580 100,0%  398.244  122.827 122.686 101.086

Figura 20. Namero de viviendas en la ciudad de Ibarra
Fuente: INEC (2010)

De acuerdo a la misma fuente INEC (2010), el nivel socioecondémico de la ciudad de Ibarra se
encuentra distribuido en tres categorias: nivel alto, nivel medio y nivel bajo. Las personas del nivel
socioecondmico que vistan el restaurante son las de nivel medio y a continuacion se muestra con

sus porcentajes correspondientes:
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Tabla 10

Distribucién de los niveles socioecondmicos en lbarra

NIVEL PORCENTAJE POBLACION
SOCIOECONOMICO
Nivel Alto 15% 27.176
Nivel Medio 37% 67.035
Nivel Bajo 48% 86.964
TOTAL 100% 181.175
Fuente: INEC (2010)
3.5.9. Competencia:
Tabla 11
Establecimientos alrededor del restaurante Jodamys
NEGOCIO PRODUCTO PRECIOS PLAZA PROMOCION
-Pollos asados 13,50 Tiene un espacio No tiene
-Almuerzos 2,25 con capacidad para promociones
POLLOS CHIPS -Comida réapida 2,25 veinte  personas,
centro de la ciudad,
cuenta con Wi-Fi
-Almuerzos 2,25 Con un espacio No tiene
MARISQUERIA  -Mariscos 6,00 para quince promociones
EL OBELISCO personas, asientos
no son comodos
-Seco de carne 2,00 Espacio para veinte No tiene
SECOS DE DON -Seco de pollo 2,00 y cuatro personas,  promociones
CHALA cerca de malos
olores
-Platos a la carta 5,99 Espacio amplio, en  -Servicio a
MENESTRAS —Menestras con 6,50 centros comerciales domicilio
DEL NEGRO carne 6,99 -Pollos 2x1
-Menestras con 7,85 -Combos
pollo -Gaseosa gratis

-Filete a la plancha

Fuente: Observacion Directa

3.5.10. Social:

Es importante tener en cuenta la tendencia de los consumidores en los restaurantes para poder

no solo satisfacer sus necesidades, sino sobrepasar las expectativas que tengan. Las tendencias que

tienen los consumidores para el afio 2019, de acuerdo a DiegoCoquillat (2019) van encaminadas a

64



los siguientes aspectos:

Lo que ha revolucionado la industria alimentaria en estos Gltimos tiempos son las
aplicaciones para compartir fotos, los restaurantes han creado platos para exhibirles en las
redes sociales, esto ha ocasionado que se esfuercen por sorprender a los clientes cambiando
el enfoque hacia la estética sobre los gustos.

Las tendencias de convertirse personas veganas O vegetarianas también ha ido
incrementando, por lo que los restaurantes aumentan sus ofertas para este tipo de personas
y les ofrecen un menu especifico para sus necesidades.

Los jovenes en la actualidad prefieren pagar por obtener una buena experiencia en lugar de
una cosa, ya que buscan las ofertas gastrondmicas més atractivas, que tengan un recuerdo
inolvidable de la visita al restaurante.

Lo que demandan las personas también tiene que ver con productos saludables dentro de
las ofertas de los restaurantes, para lo cual es necesario que se disefien platos utilizando

ingredientes que contribuyan con el cuidado de la salud de los clientes.

3.5.11. Tecnologia:

Con el pasar del tiempo los avances tecnolégicos siguen evolucionando y los restaurantes que

tienen franquicias son los que le sacan provecho para poder estar en constante innovacion, hacer

que sus procesos sean mas eficientes como por ejemplo la franquicia internacional de KFC, es una

empresa que utiliza gran parte de equipos y maquinaria de alta tecnologia: freidoras de pollo a

presion, planchas para mantener caliente los alimentos, dispensador de bebidas para que los clientes

se acerquen cada vez que deseen, autoservicio, cuartos frios, pantallas tactiles para los pedidos,

entre otros. Permitiendo asi que sea muy competente en cuanto a sus productos y servicios.

De acuerdo a lo planteado por Virtual Pro (2017) los restaurantes se dan cuenta y son conscientes

65



de los cambios que existen en la actualidad y necesitan evolucionar, mediante la utilizacion de
herramientas que les permitan ser més eficientes, realizar el trabajo de manera mas sencilla y
rapida, con el fin de ofrecer una buena experiencia a sus clientes:

Una buena conexién a internet, tener actualizada la informacion del negocio para que sea
difundida por medio de las redes sociales, ya que la mayoria de clientes estan familiarizados con
la publicidad en internet.

Dentro del area de cocina tener una impresora de pedidos conectada a un sistema de
identificacién para optimizar tiempo de servicio. Otra estrategia tiene que ver con la
implementacion de equipos para la toma de comandas, para que sean impresas o0 visualizadas en
un monitor en la cocina, con el fin de asegurar agilidad de tiempos y atencion al cliente. De igual
forma se puede incorporar un boton de llamado inalambrico para notificar al mesero que mesa
necesita atencion.

Un sistema de caja es lo ideal al momento de cobros por el servicio brindado, una excelente
opcidn es un equipo POS industrial tactil, junto con sus equipos periféricos: cajon monedero,
impresora, detector de dinero falso, entre otros. Es recomendable utilizar un sistema de camaras de
vigilancia 24/7, ya que ademas de brindar seguridad, promueve tranquilidad y confianza a los
comensales.

Por medio de la observacion directa también se pudo determinar que el restaurante Jodamys al
momento no cuenta con muchos avances tecnoldgicos, ofrece servicio de Wifi gratuito dentro de
sus instalaciones, con el cual brinda internet para sus clientes, también los clientes tienen acceso a
cargar sus moviles. Dentro de su area de produccion de alimentos posee un horno microondas,
extractor de naranjas para elaborar jugos, licuadora industrial, cocinas industriales y una peladora
de papas para ahorrar tiempo. Lo que hace falta implementar es un sistema de cobro computarizado

por medio de una maquina registradora para emitir comprobantes de venta a su vez, una maquina
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para el cobro con tarjetas de crédito.

3.6. Matriz FODA y cruces estratégicos

Después de la presentacion de los datos obtenidos mediante la entrevista, encuestas a empleados

y a clientes, se determina la matriz FODA como un resumen de toda la informacion inicial del

restaurante “Jodamys”, la cual sirve para la toma

Tabla 12
Matriz FODA de Diagnostico

FORTALEZAS

F.1.-  Productos apreciados por los
consumidores

F.2.- Variedad de platillos que ofrece el negocio
a sus clientes.

F.3.- Cuenta con servicios de Wifi gratuito y
cable para los comensales.

F.4.- Local con buena ubicacion, ya que se
encuentra en el centro de la ciudad.

F.5.- Afluencia del publico en el sector por estar
cerca de una parada de buses y unidades educativas.

F.6.- Buena relacion del propietario con los
proveedores

F.7.- Capacidad de ampliacion y redisefio del
local.

F.8.- Por los precios establecidos en los
productos, el negocio se encuentra enfocado en el
nivel socioecondmico medio con un 37% de
poblacion en este sector.

F.9.- Preparar platos de acuerdo a gustos y
preferencias de los clientes.

de decisiones y se muestra a continuacion:

OPORTUNIDADES

O.1.- Disponibilidad de obtener préstamos
para remodelar infraestructura e insumos del
negocio.

0.2.- Aumento notable de la demanda por el
crecimiento de las familias.

0.3.- Posibilidad de abrir alguna sucursal

0.4.- Adquirir nuevos equipos y utensilios
para una produccion.

O.5.-Implementacion de equipos para
sistematizar los cobros

0.6.-

desarrollarse con

Negocio con la posibilidad de

la ayuda del manual,
restructurar su organizacion y determinar cual es
la ganancia real.

0.7.-

personas con esta tendencia

Ofrecer menls saludables para
0.8.- Incremento de personas que prefieren
Nno comer en casa, Si No en restaurantes.
0.9.- Los avances tecnoldgicos tienen un

costo menor
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DEBILIDADES

AMENAZAS

D.1.- No cuenta con un documento formal sobre
filosofia del negocio

D.2.- Imagen de marca y posicionamiento débil

D.3.- No existe un organigrama estructural y
manual de funciones

D.4.- No realizan registros de ingresos y egresos
para medir sus finanzas.

D.5.- No tiene establecido cddigo de ética,
politicas y reglamento interno

D.6.- Los trabajadores estan expuestos a riesgos

D.7.- No se cuenta con espacio fisico para
estacionamiento de clientes con vehiculos

D.8.- No posee un manual de procedimientos
administrativos y financieros

D.9.- No tienen un instructivo de las recetas para
preparacion de platillos.

D.10.- No posee una carta del mend, en donde
se muestren los platos que ofrece el negocio.

D.11.- Inexistencia de un buen sistema de

cobranzas (maquina registradora)

A.1.- Presencia de cinco negocios con
productos similares en la misma cuadra.

A.2.- Restaurantes con nombre posicionado
en el mercado

A.3.- Ingreso de nuevos competidores cerca
del sector

A.4.- Variacion en los precios por inflacion
de los productos.

A.5.- Canasta basica familiar mayor al
ingreso familiar.

A.6.- Reformas de la normativa a la que esta
sujeto el restaurante.

A.7.- Existencia de restaurantes con mas
tecnologia

A8.-

internacional.

Presencia de franquicias a nivel
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3.7.Cruces estratégicos

Tabla 13
Cruces estratégicos

ESTRATEGIAS (FO)

ESTRATEGIAS (DO)

(F2-01) Al tener la disponibilidad de preparar
platos de acuerdo a gustos y preferencias de los
clientes, entonces existira mayor variedad de
platillos que ofrece el negocio a sus clientes.

(F5-0O6) Jodamys tiene la capacidad de
ampliacién y redisefio del local actual, ya que
tiene afluencia del publico en el sector por estar
cerca de una parada de buses y unidades
educativas.

(D7-03) Tiene la posibilidad de abrir alguna
sucursal en la cual exista espacio fisico para
estacionamiento de clientes con vehiculos.

(D8-08) Al poseer el restaurante un manual de
procedimientos administrativos y financieros,
mejorara sus procesos y podra tener la
posibilidad de desarrollarse y crecer a nivel
nacional.

ESTRATEGIAS (FA)

ESTRATEGIAS (DA)

(F6-A4) La buena relacién que tiene el
propietario con los proveedores de su negocio
permite  que se establezcan acuerdos
comerciales y que no perjudique en gran
manera la variacion en los precios por inflacion
de los productos

(F1-Al) A pesar de que exista la presencia de
negocios con productos similares cerca del
restaurante, los productos de Jodamys son
apreciados por los consumidores por lo cual
tiene fidelizacion de la mayoria de ellos.

(D2-A2) Con una buena imagen de marca el
restaurante logrard un alto posicionamiento
sin que repercuta el que existan restaurantes
con nombre ya posicionado en el mercado

(D4-05) Al contar con la implementacién de
equipos para sistematizar los cobros, seran mas
faciles los registros de ingresos y egresos para
medir sus finanzas.

3.8. Andlisis de variables

3.8.1. Gesti6n administrativa

Al analizar la gestion administrativa del restaurante Jodamys resulta que, es un negocio

manejado empiricamente por los propietarios, quienes no han establecido un documento formal en
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el cual se plasme el proposito del restaurante, ni hacia donde apuntan las actividades que se realizan,
no se han trazado metas y objetivos como estrategias para llegar a posicionarse, le hace falta definir
politicas y principios que contribuyan en desempefiar sus funciones en orden, esto es corroborado
por los trabajadores del mismo establecimiento en las encuestas realizadas. Pese a que cada
empleado tiene establecidas sus funciones, es necesario que se implemente un manual de funciones
en donde se especifiquen y describan las tareas respectivamente segln el cargo que tengan, no solo
sean manifestadas de manera verbal y también es importante que cuente con un organigrama con

los niveles jerarquicos determinados.

3.8.2. Mapa de procesos

Los procesos administrativos y financieros del negocio son llevados a cabo por el propietario de
acuerdo a sus experiencias y es por esto que dichos procesos tienen algunas debilidades y falencias
al no tener un sustento u orientacion. Por otro lado el propietario en la entrevista realizadadio a
conocer que tiene claro lo que es un procedimiento y cual es su uso dentro del restaurante, pero
que lamentablemente no se han establecido procedimientos claves y claros para cumplir con algin
proceso en especifico. En cuanto a instructivos, los trabajadores citaron que no poseen tampoco de

instructivos que sirvan como guia para la preparacion de platillos.

3.8.3. Gestion Financiera

En cuanto a la gestion financiera del negocio la opera el propietario, y en la entrevista menciono
que no realiza una planificacion presupuestaria para futuros pagos que debe realizar, solo
predestina cierta cantidad de dinero de acuerdo a necesidades diarias del restaurante y de esta forma
ha venido trabajando durante el tiempo que lleva en funcionamiento. Un punto importante dentro
del area financiera también es el registro de ingresos y egresos, que hasta el momento el propietario

no haestado llevando en el restaurante, uno de sus trabajadores considera que seria necesario contar
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con una caja registradora en donde se registres las transacciones a diario que efectla para poder

medir con exactitud sus ganancias e identificar en qué periodo o etapa obtiene mas ventas.

3.8.4. Servicio al cliente

El servicio al cliente que brinda el restaurante Jodamys resultd favorable, ya que los clientes
manifestaron en las encuestas que la calidad del servicio es excelente y buena, que los empleados
les generan confianza, son amables y educados al momento de atenderlos, por tal motivo no han
tenido inconvenientes con el servicio y han visitado este negocio por mas de una ocasién. Los
clientes mencionaron que se sienten muy satisfechos en relacion con las caracteristicas y beneficios
que tienen los productos del restaurante. Uno de los inconvenientes que con respecto al espacio
fisico que el propietario sefialo en la entrevista, es el hecho de no contar con un local mas grande

y que no existe un lugar idéneo en donde los clientes puedan estacionar sus vehiculos.

3.8.5. Factores externos

Un aspecto externo que afectan al restaurante es la inflacion que pueden tener los productos, el
propietario en la entrevista dio a conocer que tiene una estrecha relacion con los proveedores y que
podrian llegar a acuerdos de precios para que no varien mucho. El propietario menciona que cumple
con la normativa vigente y se rige a las bases legales de acuerdo a su actividad y teniendo en cuenta
que no es una persona obligada a llevar contabilidad, ademas tiene todos los permisos para
funcionamiento de su negocio. Otro de los factores externos es la competencia, los locales que se
encuentran alrededor del restaurante Jodamys son considerados como la principal competencia ya
que ademas de vender productos similares tratan de imitar sus ideas en cuanto a infraestructura y
recetas. En cuanto al ambito del mercado al cual esta dirigido los datos muestran cifras a nivel
local, y se denota que existe el crecimiento de las familias ibarrefias, por otro lado las tendencias

de estas personas varian constantemente y es necesario que se conozcan por parte del gerente para
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que establezca cambios adecuados de acuerdo a sus gustos y preferencias en los platillos y
servicios. Y finalmente al restaurante le hace falta la aplicacion de mas avances tecnoldgicos para
poder facilitar sus procesos de productos, y a su vez instrumentos para poder utilizarlos en el cobro
por el servicio prestado a los clientes.

3.9. Conclusién Diagndstica

Luego del andlisis de la situacion diagnostica del restaurante Jodamys, y mediante la aplicacién
de diferentes herramientas y técnicas, se deduce que a pesar de ser un negocio fructifero y
mantenerse en funcionamiento desde hace diez afios atras, posee algunas falencias dentro de la
estructura administrativa, lo cual ocasiona que el personal no pueda reconocer la razén de ser y
hacia donde se enfoca el restaurante, de la misma forma no se ha establecido un mapa de procesos,
ni mucho menos tiene definidos especificamente los procedimientos administrativos y financieros
que le permitan desempefiar sus actividades de una manera mas idonea, a su vez se denota la
importancia de un manejo del dinero més adecuado, optimizar recursos dentro del negocio y tener
en cuenta algunos de los factores externos que pueden de alguna forma interferir o influir en
aspectos que tienen que ver con el restaurante, dados estos sucesos e inconvenientes, surge la
necesidad de contar con un manual de procedimientos administrativos y financieros para que de
esta manera las personas vinculadas al restaurante puedan tener en donde basarse u orientarse para

el desarrollo de sus labores.
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CAPITULO IV
4. PROPUESTA

4.1.0bjetivo

» Realizar la propuesta de disefio del manual de procedimientos administrativos y financieros
para el restaurante Jodamys ubicado en el Cantdn Ibarra provincia de Imbabura.

4.2. Introduccion

Este manual contiene de manera detallada y ordenada la filosofia del restaurante, pautas y reglas
que los trabajadores deben cumplir, descripcion de procesos a seguir para obtener como resultado
productos y servicios de calidad. De la misma forma se encuentran establecidos procedimientos
necesarios para mejorar la parte financiera del restaurante. Con el fin de conseguir mayores
beneficios, obtener mas utilidades, crecer, generar mas fuentes de empleo y ser reconocido a nivel

local y nacional.

4.3.PROPUESTA ADMINISTRATIVA

ADMINISTRATIVA

4.3.1. Denominacion de la Empresa: Restaurante JODAMYS
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4.3.2. Logotipo:

(eSTAUrANTe

Figura 21. Logotipo de Jodamys

Fuente: Propietario del restaurante

CONTENIDO ADMINISTRATIVO:
V' Misién
v Vision
v Principios y valores
v' Objetivos
v' Politicas
v" Mapa de procesos
v" Manual de procedimientos
v Organigrama estructural
v Manual de funciones
v' Cédigo de Etica
v Reglamento Interno

v Gestion de riesgos
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4.3.3. Mision

“Ofrecer diversos platillos elaborados a base de gastronomia casera y tradicional, acompafiados
de un servicio de calidad a sus clientes, satisfaciendo las necesidades, gustos y preferencias de las
familias de la localidad de Ibarra y turistas, con el ingrediente principal que es el amor en cada

comida”.

4.3.4. Vision

“Para el afio 2024 lograr un reconocimiento y crecimiento a nivel local y nacional como un
restaurante lider en la preparacién de comida casera y tradicional, a través de la innovacion de
recetas y diversidad de platillos; ademas ser un negocio que contribuya al progreso del pais por

medio de la generacion de fuentes de empleo”.

4.3.5. Principiosy valores

v Calidad: Logro de maximo de calidad en el servicio de alimentos, desde los ingredientes,
fase de preparacion y entrega de platos, hasta que el cliente abandone el establecimiento.

v" Honestidad: Actlan con la verdad, con una conducta honrada y sincera en todo lo que
realicen.

v’ Solidaridad: Cooperacion por parte de todos los miembros, con el fin de obtener el bien
comun.

v" Responsabilidad: Cumplimiento de las obligaciones que tienen a su cargo, implica
comprometerse a realizar las funciones de acuerdo a lo esperado y ser consciente de todos
sus actos.

v" Respeto: Se aceptan los limites de todas las personas, reconociendo sus virtudes y se

maneja un ambiente de tolerancia y armonia.
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4.3.6. Objetivos

Objetivo General:

e Ofrecer al pablico una amplia gama de platillos caseros de la mejor calidad, satisfaciendo
sus necesidades con un excelente servicio, innovaciéon de las recetas y sobrepasando
expectativas.

Objetivos Especificos:

Incrementar la variedad de platillos caseros apetecibles al mercado, a través de la

creatividad e innovacion de recetas.

e Abrir una nueva sucursal en un periodo de 4 afios, para cubrir un mayor nimero de clientes
y generar mas beneficios econémicos al negocio.

o Aumentar el nivel de las ventas en un 10% a partir del siguiente afio.

e Fortalecer las relaciones laborales con un entorno estable y agradable de trabajo, a través
de retroalimentacion, motivaciones y parametros planteados.

e Lograr dentro de tres afios ser reconocido como uno de los mejores restaurantes del sector,
por la calidad de productos, atencién al cliente y ambiente comodo.

4.3.7. Politicas

Administrativas:

v’ El propietario del restaurante debe tener un trato justo, cortés y educado entre el personal
del negocio y con los clientes que acuden al mismo.

v’ El jefe debe socializar la filosofia empresarial a sus colaboradores para ir orientados a los
mismos objetivos y supervisar que se cumplan con los procedimientos respectivos.
Financieras-Contables:

v’ La persona responsable de caja debe ser reservada con la informacién del negocio, y no
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difundirla a personas externas, actuar con transparencia teniendo en cuenta la ética.

Las depreciaciones de los activos fijos del restaurante son efectuadas mediante el método
de unidades de produccion debido a que los activos son utilizados frecuentemente dentro
del negocio y el valor residual de activos no es significativo por lo cual tiene un valor de
cero.

Operacionales:

Los responsables de atencién al cliente deben mantener aseadas y desinfectadas las mesas
antes y después de cada cliente.

La persona encargada de cocinar y sus ayudantes deben asegurarse de tener limpias las

manos a todo momento: en la preparacion de los platillos, servicio y atencion a los clientes.
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4.3.8. Mapa de procesos
El proposito del mapa de procesos expuesto a continuacion muestra de manera grafica la interconexion de los procesos llevados a
cabo dentro del restaurante, determinando cuales son los procesos estratégicos o gobernantes, los procesos agregadores de valor y los

procesos de apoyo:

PROCESOS GOBERNANTES:

NTI

PROCESOS AGREGADORES DE VALOR:
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Figura 22. Mapa de procesos del restaurante
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Procesos Gobernantes

El Gerente es quien esta a cargo del proceso gobernante o también conocido como directriz, en
este caso de toda la planificacion estratégica del restaurante, el duefio del negocio es la maxima
autoridad dentro del negocio y tiene bajo su responsabilidad la toma de decisiones mas sabias en
cuanto a cémo llevar una gerencia estratégica, en donde se definen los mision, visién, valores,
objetivos y estrategias para llevar a cabo una buena organizacion, administracion, enfrentamiento

de los cambios y asi este negocio tenga cimientos solidos.
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Tabla 80.
Planificacién Estratégica

CODIGO: PRO-01
MANUAL DE

PROCEDIMIENTOS '- ‘

PROCESO GOBERNANTE: PLANIFICACION ESTRATEGICA N° EDICION: 01

DESCRIPCION
Planteamiento de las estrategias fundamentales para llevar a cabo una administracion y direccion sélida,
para dar orientacion a todos los colaboradores y que en conjunto sus actividades vayan encaminadas hacia
los mismos objetivos.

RESPONSABLE DEL PROCESO: Gerente-Propietario
PERSONAS INVOLUCRADAS: Gerente y colaboradores
PERIODICIDAD: Anualmente
DOCUMENTOS ASOCIADOS: Documentos formales de filosofia del restaurante
POLITICAS
e Analizar la interrelacion del restaurante con los factores internos y externos
e Mantener informado y actualizado al personal sobre la filosofia empresarial del negocio.
e Tomar decisiones efectivas ante circunstancias de incertidumbre.
e Establecer alternativas de soluciones ante los conflictos que se presentes en el ambiente laboral.
e Cumplir con las leyes y normativa vigente dentro ambito internacional, nacional y local.
¢ Sincronizar el funcionamiento en equipo entre todos los niveles jerarquicos.
e Abastecer todos los recursos necesarios para cada area de trabajo.

1. Identificar de las debilidades y fortalezas del restaurante.

2. Determinar cuales son las amenazas y oportunidades del negocio.

3. Establecimiento de mision y vision.

4. Planteamiento de objetivos.

PASOS DEL PROCESO: 5. Dar a conocer la filosofia empresarial a las areas.

6. Verificar el cumplimiento de objetivos.

7. Desarrollo de estrategias alternativas.

8. Andlisis de alternativas.

9. Escoger la alternativa correcta

INDICADORES DE DESEMPENO
NOMBRE UNIDAD FORMULA RESPONSA | RESPONSABLE FUENTE
DEL DESCRIPCION DE DE BLE DE LA FRECUENCIA DE
INDICADOR MEDIDA CALCULO DE LA REVISION INFORMACION
MEDICION
Eficiencia del | Porcentaje  de | Porcentaje | (Numero de Gerente Gerente Anual Objetivos
cumplimiento | cumplimiento objetivos planteados en el
de los | de los objetivos cumplidos/ manual
objetivos del | establecidos Total de administrativo
restaurante objetivos
fijados)*100
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Tabla 81.
Flujograma Planificacion Estratégica

PROCESO DE PLANIFICACION ESTRATEGICA

Identificar fortalezas y
debilidades

Gerente

Establecer filosofia del
restaurante

Gerente

Fijar objetivos

Gerente

Dar a conocer la filosofia a

todos los colaboradores
Gerente

¢Se cumple la filosofia?

05. Establecer las estrategias

Gerente

Socializar el plan 09.
estratégico
Gerente

D1

07. Desarrollar estrategias
alternativas

Gerente

08. Analizar las estrategias

Gerente

estrategia
Gerente

DOCUMENTOS:
D1: Plan estratégico del
restaurante
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Procesos Agregadores de Valor

Estos procesos como su nombre lo indica son los que dan valor al negocio, es decir, que estan
destinados a generar productos y prestacion de servicios dirigidos hacia las necesidades de los
clientes o usuarios, todo esto lo realizan mediante actividades que permiten cumplir efectivamente
la filosofia del restaurante establecida. Dentro de estos se encuentra por ejemplo el proceso de
compras de materias primas, que implica la adquisicion de materias primas o productos
indispensables para la preparacion de los platos, ésta gestion tiene gran importancia porque es desde
donde parten los procesos operativos del negocio, eso significa que debe ser llevado a cabode
manera eficiente, seleccionando bien a sus proveedores y que sean productos de calidad. El
siguiente proceso es la preparacion de los alimentos, el personal encargado dentro del area de
cocina son los responsables de tener los ingredientes necesarios para poder producir los platos,
tiene como requisito mantener la inocuidad de los productos, es importante tener en cuenta los
accidentes a los cuales se encuentran expuestos los trabajadores en este proceso y tomar medidas
precautelares. Otro de los procesos es el servicio al cliente, en el cual se da un contacto directo con
los consumidores desde que entran al negocio, su importancia radica en atraer al cliente y hacer
que el mismo vuelva, para lo cual debe existir eficiencia del servicio brindado, un trato educado y
cortés, atender las necesidades, gustos y preferencias en cuanto a platillos solicitados. Y finalmente
esta la facturacidn, este proceso consiste en que el cliente cancele por los productos consumidos y
el servicio que el personal le brindo dentro del restaurante, se emiten comprobantes de venta, se

registran las ventas efectuadas y existe el manejo de dinero que ingresa y al restaurante.
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Tabla 16.
Compra de Materia Prima

MANUAL DE
PROCEDIMIENTOS

CODIGO:
PRO-02

resTAUuraNTe

PROCESO AGREGADOR DE VALOR: COMPRA DE MATERIA PRIMA

N° EDICION: 01

DESCRIPCION

Hace referencia a la adquisicion de las materias primas, productos o servicios que el restaurante necesita,
es decir que, garantiza el abastecimiento de las existencias en cantidades requeridas, en términos de tiempo,

precio y calidad. De éste parten los sigui

entes procesos operativos del negocio.

RESPONSABLE DEL PROCESO:

Jefe de cocina

PERSONAS INVOLUCRADAS:

Gerente, Jefe de Cocina y Asistente de Cocina

PERIODICIDAD:

Mensualmente

DOCUMENTOS ASOCIADOS:

Lista de existencias faltantes

POLITICAS

e Realizar una identificacion, seleccion, evaluacion y seguimiento de los proveedores para el

restaurante.

Supervisar que las adquisiciones

a disposicion de acuerdo a las ne

Verificar las materias primas y productos existentes en perchas, para solicitar sdlo lo necesario.
Pagar precios justos y razonables por la compra de materia prima y productos.

estén en buen estado y sean de calidad.

Evitar el deterioro y desperdicios de las existencias.
Despachar y ubicar las existencias de acuerdo al almacenamiento correspondiente, para que estén

cesidades diarias.

1. Verificacion de inventario disponible en el negocio.
2. Listado de las existencias que hacen falta en el restaurante.
3. Iral mercado para conseguir las existencias solicitadas.
4. Acudir donde los proveedores fijos.
PASOS DEL PROCESO: 5. Evaluar los precios de los productos.
6. Solicitar y llevar los productos requeridos.
7. Recibir el pedido solicitado.
8. Verificar que esté en buen estado
9. Devolver y solicitar que cambien de productos en cao de no
conformidades.
10. Desempacar 'y almacenar las existencias en lugares
correspondientes.
INDICADORES DE DESEMPENO
NOMBRE UNIDAD FORMULA RESPONSA | RESPONSABLE FUENTE
DEL DESCRIPCION DE DE BLE DE LA FRECUENCIA DE
INDICADOR MEDIDA CALCULO DE LA REVISION INFORMACION
MEDICION
La eficiencia de | Porcentaje | (Dolares Listado de
o las compras utilizados/ Jefe de Gerente Semanal solicitud de
Eficiencia realizadas Délares cocina compras,
presupuestado presupuesto
)*100 establecido
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Tabla 17.
Flujograma Compra de Materia Prima

PROCESO DE COMPRA DE MATERIA PRIMA

Inicio

01. Verificar inventario
existente

Jefe de cocina

02. Hacer un listado de
existencias faltantes

220 Jefe de cocina

Acudir a proveedores
fijos
Gerente

¢Se realiza la compra?

06. Adquirir productos
necesarios

Gerente

04. Buscar otro proveedor
07. Trasladar adquisiciones

al restaurante
Gerente

Gerente

05. Evaluar precios y calidad
de productos
Gerente

08. Recibir lo solicitado

Asistente de cocina

©o€ encuentra en bue
estado?

09. Solicitar cambios al
proveedor

10. Desempacar y almacenar Asistente de cocina
los productos

Asistente de cocina

DOCUMENTOS:
D2: Lista de materia prima requerida
_
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Tabla 18.
Preparacion de Alimentos

MANUAL DE
PROCEDIMIENTOS

CODIGO:
PRO-03

resTAUuraNTe

PROCESO AGREGADOR DE VALOR: PREPARACION DE ALIMENTOS

N° EDICION: 01

DESCRIPCION

Es el conjunto de actividades necesarias para obtener como producto final el platillo solicitado por los
consumidores, requiere el contar con la preparacion de los ingredientes, seguir un orden de instrucciones,
teniendo en cuenta los accidentes a los cuales se exponen al momento de realizarlos.

RESPONSABLE DEL PROCESO:

Jefe de cocina

PERSONAS INVOLUCRADAS:

Jefe de Cocina, y Asistentes de Cocina

PERIODICIDAD:

Diariamente

POLITICAS

e Todos los alimentos deben ser lavados previo a la preparacion de platos
o El jefe y asistentes deben lavarse las manos al momento de cambiar de actividad.

e El jefe ylos asistentes de cocina deben usar para el area de trabajo: camiseta, delantal, gorra con
malla para sujetar el cabello, zapatos comodos antideslizantes y guantes en caso de ser necesario.

Tomar medidas de seguridad y precaucion al momento de ejecutar la preparacion.

Contar con todos los insumos, maquinaria y equipos necesarios para las actividades

Verificar que los ingredientes y productos finales sean de calidad.

Avisar en voz alta cuando los asistentes de cocina se encuentren trasladando alimentos calientes.
Los asistentes deben limpiar y desinfectar el area de trabajo antes y después de sus actividades.
Los cambios de aceite de la freidora se efectlian pasando un dia por el asistente de cocina.

PASOS DEL PROCESO:

CoN>O~ WM PR

Verificar que exista materia prima y productos disponibles.
Disponer de insumos o utensilios necesarios.

Lavado y esterilizacion de materia prima.

Pelar, picar, cortar, alifiar y tener lista la materia prima.
Establecer las cantidades y porciones correctas.

Cocer a temperatura adecuada los alimentos que asi lo requieran.
Mezclar los ingredientes de acuerdo al orden correspondiente.
Mantener a buena temperatura los alimentos.

Verificar que exista una coccion apropiada.

10 Armar y disefiar los platillos de acuerdo a lo solicitado.
11. Comprobar que el pedido cumpla con lo solicitado.

INDICADORES DE DESEMPENO

NOMBRE UNIDAD FORMULA RESPONSA | RESPONSABLE FUENTE
DEL DESCRIPCION DE ~ DE BLE DE LA FRECUENCIA DE
INDICADOR MEDIDA CALCULO DE LA REVISION INFORMACION
MEDICION
Productividad Porcentaje | (Numero de Planificacion
o de platos platos Jefe de Jefe de Cocina | Diario presupuestaria
Productividad | despachados y vendidos/ cocina de ventas,
vendidos Total de platos registro de
estimados platos vendidos
vender)*100 al dia
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Tabla 19.
Flujograma Preparacion de Alimentos

PROCESO DE PREPARACION DE ALIMENTOS

Disponer de insumos y
productos necesarios

07. Mantener a buena
temperatura los alimentos

Asistente de cocina

Jefe dg cocina

02. Lavar y esterilizar la
materia prima

Asistente de cocina

¢Existe coccion

] ) adecuada y buen sabor?
03. Tener lista la materia

prima (pelar, picar y cortar)
Asistente de cocina

09. Establecer alternativa de
solucion

04.Establecer las cantidades JEij2 815 BIEIE

y porciones necesarias

Asistente de cocina

08. Recibir la orden de

D3 pedido
05. Cocer la materia prima stente de cocina

Asistente de cocina

10. Disefiar y armar los
platos

06. Mezclar los ingredientes Asistente de cocina

Jefe de cocina

11. Despachar pedidos

Asistente de cocina

DOCUMENTOS:
D3: Orden de pedido del
cliente receptado por el mesero
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Tabla 87.
Servicio al Cliente

MANUAL DE
PROCEDIMIENTOS

CODIGO:
PRO-04

resSTAUraNTe

PROCESO AGREGADOR DE VALOR: SERVICIO AL CLIENTE

N° EDICION: 01

DESCRIPCION

Acciones que se llevan a cabo para atender al cliente de manera cortés, ofreciendo y haciéndoles llegar
productos del restaurante de buena calidad, sin dejar de estar al pendiente de las necesidades que tengan
los consumidores, con el fin de garantizar la satisfaccion de los mismos.

RESPONSABLE DEL PROCESO: Meseros

PERSONAS INVOLUCRADAS: Meseros y Gerente

PERIODICIDAD: Diariamente
POLITICAS

e El personal debe contar con el uniforme asignado para su puesto de trabajo que consiste en:
camiseta, delantal, gorra y malla para sujetar el cabello.

Mantener el orden y limpieza del establecimiento antes de la llegada de los clientes.

Ofrecer y hacer llegar platillos de buena calidad a los consumidores.

El Gerente debe verificar y supervisar que el cliente este satisfecho con el servicio brindado.

Los meseros deben encargarse de limpiar, desinfectar, barrer y trapear el area de comedor, antes y

después de realizar sus funciones.
e Uno de los meseros es el encargado de la limpieza de los bafios de 15h30 a 16h00.
e EIl mesero garantiza que los bafios cuenten con todos los implementos: jabén, papel higiénico,

toallas para secarse las manos.

e La propina dejada por los clientes seré totalmente del mesero.

PASOS DEL PROCESO:

CoNoa~LNE

Dar la bienvenida a los clientes y acompafiarles a la mesa.
Darles a conocer los platillos que ofrece el restaurante, el menu
Tomar el pedido de los clientes.

Solicitar el pedido al area de cocina para su preparacion.
Alistar los cubiertos y productos acompariantes del platillo.
Recibir el platillo solicitado por el asistente de cocina.
Verificar que el plato conste conforme al pedido.

Servir en la mesa

Estar al pendiente de cualquier necesidad o inquietud del cliente.

10 Retirar los platos una vez que el cliente desocupe la mesa.

INDICADORES DE DESEMPENO

NOMBRE ] UNIDAD FORMULA RESPONSA | RESPONSABLE FUENTE
DEL DESCRIPCION DE ~DE BLE DE LA FRECUENCIA DE
INDICADOR MEDIDA CALCULO DE LA REVISION INFORMACION

MEDICION

Grado de | Porcentaje | (Calificacion Antes de firmar
. conformidad de clientes Cajero Gerente Diario el comprobante
Calidad los clientes con satisfechos/To de venta, el
el Servicio tal clientes cliente tiene un
brindado atendidos)*10 cuadro para
0 calificar servicio

brindado
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Tabla 88.
Flujograma Servicio al Cliente

PROCESO DE SERVICIO AL CLIENTE

Inicio

01. Dar la bienvenida y acompariar
a los clientes a la mesa

02. Dar a conocer los platos y
menu del dia

03. Tomar la orden de pedido del |
D3 cliente

04. Solicitar el pedido al area de
cocina

Mesero

05. Alistar cubiertos y
acompanantes del plato
Mesero

06. Recibir el plato del asistente de
cocina

¢Cumple con lo
solicitado?

07. Pedir el cambio
correspondiente a cocina

Mesero

10. Servir a la mesa
08. Verificar la orden de pedido
Mesero

Asistente de cocina

11. Estar pendiente de necesidades

del cliente 09. Recibir otra vez el plato

Mesero
J

12. Entregar orden de pedido a
caja para el respectivo cobro

13. Retirar los platos de la mesa
cuando sea desocupada
Mesero

l DOCUMENTOS:

i D3: Orden de pedido del

cliente receptado por el mesero
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Tabla 89.
Facturacién

MANUAL DE
PROCEDIMIENTOS

resTAUraNTe

CODIGO:

PRO-05

PROCESO AGREGADOR DE VALOR: FACTURACION

N° EDICION: 01

DESCRIPCION

El cliente cancela por los productos y servicios brindados por el restaurante, proceso en el cual existe la
emision de comprobantes de venta al pago realizado, registro de las ventas efectuadas y el manejo del

dinero.
RESPONSABLE DEL PROCESO: Cajera
PERSONAS INVOLUCRADAS: Cajera y Gerente
PERIODICIDAD: Diariamente
DOCUMENTO ASOCIADO: Comprobantes de venta

POLITICAS

El personal es encargado de emitir comprobantes de venta luego de la cancelacion del servicio.
Mantener y guardar la informacion confidencial financiera.
Aplicar los valores y principios del negocio y cumplir con el codigo de ética.
Actuar de manera transparente e integra.
Dar un trato de cortesia a los clientes.
Llevar un registro de las ventas efectuadas.
Reportar a diario los ingresos y egresos al Gerente.
Cada salida de dinero debe ser registrado en un libro diario, con firma y descripcion.
El cajero siempre debe tener sueltos para dar el cambio a los clientes.

PASOS DEL PROCESO:

NGO~ WONE

9

10.

Tener hechos los célculos de lo consumido por el cliente.
Estar al pendiente cuando los clientes desocupen la mesa.
Atender a los clientes cuando se acerquen a la caja.

Comprobar con el cliente el detalle de los pedidos.

Dar a conocer el monto a cancelar.
Recibir el dinero y dar el cambio cuando sea necesario.
Efectuar el llenado de la nota de venta.
Pedir los datos necesarios y firma.

Entregar el comprobante.
Despedir al cliente de manera cordial.

INDICADORES DE DESEMPENO

NOMBRE ] UNIDAD FORMULA RESPONSA | RESPONSABLE FUENTE
DEL DESCRIPCION DE DE BLE DE LA FRECUENCIA DE
INDICADOR MEDIDA CALCULO DE LA REVISION INFORMACION
MEDICION
Hacer una Ventas Registros de
o conciliacién de | Dolares totales=(Mont Cajero Gerente Diario ventas en el dia,
Eficiencia las ventas 0 receptado- comprobantes
efectuadas y el Fondo de Caja de venta
dinero receptado Inicial- emitidos,

Egresos  de
caja al dia)

comprobante de
egresos de caja
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Tabla 90.
Flujograma Facturacion

PROCESO DE FACTURACION

01. Recibir la orden de pedido de 07. Solicitar la firma del cliente y
cada mesa opinion de satisfaccion del servicio

(2]

02. Realizar célculos de lo .
08. Firmar la nota de venta

consumido

- |
03. Atender a los clientes cuando
se acercan a caja

ajera

09. Entregar la nota de venta al
cliente

Cajera -

|
04. Comunicar el monto total a

cancelar al cliente

10. Despedir al cliente de manera
cordial

05. Solicitar datos del cliente para
el comprobante
ajera |

(Existen pagos pendientes? ST

11. Recibir facturas y pagar con el

. - D5 dinero de caja
06. Recibir el dinero por el

servicio brindado

ajera

12. Archivar los comprobantes de
ventas y compras

13. Realizar un reporte de ingresos
y egresos

DOCUMENTOS:
D3: Orden de pedido del cliente receptado por el mesero
D4: Nota de venta emitida por el restaurante
D5: Factura de compras realizadas
D6: Reporte de ingresos y egresos
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Procesos de Apoyo

También conocidos como procesos de soporte, son los cuales incluyen todas las actividades que
sirven de apoyo a los procesos operativos del negocio en materia juridica, financiera, logistica y lo
referente al talento humano, es decir, el personal que desempefia sus funciones en el restaurante,
de igual manera son los que proporcionan los recursos materiales e inmateriales para el restaurante.
Dentro de los procesos de apoyo en el restaurante se aplica la gestion contable en el cual se registran
los movimientos de ingresos y gastos de acuerdo a la normativa vigente, se generan reportes de las
ventas realizadas, y elaboracion de roles de pagos. Otro de los procesos de apoyo es la gestion
administrativa, que hace referencia a la planeacion, organizacion, direccion y control del personal

y de los recursos del negocio.
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Tabla 24.
Gestién Contable

MANUAL DE
PROCEDIMIENTOS

resTAUuraNTe

CODIGO:
PRO-06

PROCESO DE APOYO: GESTION CONTABLE

N° EDICION: 01

DESCRIPCION

El registro de las operaciones que se realice en el negocio, es decir, los ingresos que se obtenga por las
ventas y de la misma manera el dinero que sale, en este caso serian los gastos y costos diarios. Asi también

como la generacion de los roles de pago para los trabajadores.

RESPONSABLE DEL PROCESO:

Contador

PERSONAS INVOLUCRADAS:

Contador y Gerente

PERIODICIDAD:

Mensualmente

DOCUMENTO ASOCIADO:

Estados financieros, roles de pago, aviso de entrada o
salida, actas de finiquito del personal.

POLITICAS

Llevar en orden de fechas los registros diarios de los ingresos y egresos.
Respaldar la informacion registrada con los comprobantes de venta.
Registrar el valor de caja inicial o fondo entregado por el Gerente.

Actuar con responsabilidad y honradez en cuanto a la informacion financiera del negocio.
Realizar conciliacion diaria de las transacciones efectuadas.
Estar actualizada de la normativa vigente del pais y zona, para la elaboracién de roles de pagos.

1. Recibir del Gerente la caja o fondo inicial diariamente.
2. Registrar el saldo inicial de caja.
3. Efectuar el registro de las ventas diarias del restaurante.
4. Registrar los pagos efectuados a proveedores.
PASOS DEL PROCESO: 5. Generar un reporte de ventas y gastos en el dia.
6. Conciliar el reporte con los comprobantes de venta.
7. Entregar el reporte al Gerente.
8. Realizar estados financieros
9. Hacer analisis financiero para la toma de decisiones.
INDICADORES DE DESEMPENO
NOMBRE UNIDAD FORMULA RESPONSA | RESPONSABLE FUENTE
DEL DESCRIPCION DE DE BLE DE LA FRECUENCIA DE
INDICADOR MEDIDA CALCULO DE LA REVISION INFORMACION
MEDICION
Porcentaje  de | Porcentaje | Politicas Contador Gerente Mensual Estados
Eficiencia politicas contables financieros y
contables cumplidas manual de
cumplidas / Politicas procedimientos
contables

establecidas
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Tabla 25.
Flujograma Gestion Contable

PROCESO DE GESTION CONTABLE

Inicio

01. Recibir los comprobantes de 07. Tomar decisiones sobre
venta y compra situacién financiera del negocio
Contador Gerente

02.Registrar las compras y ventas 08. Elaborar los roles de pago del
efectuadas de acuerdo a reportes personal

[ Comador | [ Contador [

03. Elaborar estados financieros 09. Pagar sueldos

Contador Gerente

l

¢Se necesita aviso
de entrada o salida?

04. Realizar indices financieros

Contador

10. Efectuar aviso de entrada o
salida del personal

Contador

05. Dar a conocer al gerente el

estado financiero del restaurante

Contador

11. Ejecutar acta de finiquito si es

06. Recibir el dinero por el
servicio brindado

Cajera

aviso de salida
Gerente

12. Realizar el pago por salida de
colaborador

Gerente

NU L 4

DOCUMENTOS: 13. Registrar los pagos efectuados
D7: Estados financieros del restaurante
D8: Roles de pago de los colaboradores
D9: Aviso de entrada o salida
D10: Acta de finiquito por salida de algtn trabajador

Contador
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Tabla 26.
Gestion Administrativa

MANUAL DE
PROCEDIMIENTOS

CODIGO:
PRO-07

resTAUuraNTe

PROCESO AGREGADOR DE VALOR: FACTURACION

N° EDICION: 01

DESCRIPCION

Las actividades administrativas que contribuyen al buen uso de los recursos del negocio, como lo son el
aprovisionamiento de suministros, mantenimiento de los equipos y maquinarias, supervisar que se esté
dando un buen uso a los recursos brindados en el restaurante. Asi como también el estar pendiente de los
pagos a los proveedores de los mismos suministros y mantenimiento.

RESPONSABLE DEL PROCESO:

Gerente

PERSONAS INVOLUCRADAS:

Jefe de cocina y Gerente

PERIODICIDAD:

Mensualmente

DOCUMENTO ASOCIADO:

Facturas de los proveedores de suministro vy

mantenimiento

POLITICAS

No tardar en los pagos a los proveedores

Verificar que los suministros y productos sean de calidad

Realizar una programacion de pagos de acuerdo a la visita de cada proveedor

Evaluar contantemente el buen funcionamiento de maquinas y equipos

Supervisar que exista una buena utilizacion de los equipos, maquinas y suministros de cocina por
parte del personal

Recibir facturas de los proveedores

Constatar que lo recibida concuerde con lo pedido

Emitir los pagos correspondientes

Firmar la factura de los proveedores

Supervisar el buen funcionamiento de maquinas y equipos
Dar mantenimiento en caso de ser necesario

Pago por el mantenimiento

Verificar existencia de suministros suficiente

Adquirir suministros faltantes

PASOS DEL PROCESO:

©ooNOOrWNE

INDICADORES DE DESEMPENO

NOMBRE UNIDAD FORMULA RESPONSA | RESPONSABLE FUENTE
DEL DESCRIPCION DE DE BLE DE LA FRECUENCIA DE
INDICADOR MEDIDA CALCULO DE LA REVISION INFORMACION
MEDICION

. Délares (Pagos Gerente Gerente Semanal Facturas de

Eficiencia Eficiencia de los realizados/pago proveedores,

pagos efectuados S registro de pagos

presupuestados) efectuados, pagos

presupuestos
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Tabla 27.
Flujograma Gestion Administrativa

PROCESO DE GESTION ADMINISTRATIVA

01. Recibir facturas de insumos

06. Supervisar los equipos
(Belqidas, jabon, papel higiénico) ; Ly

maquinas
Gerente

02. Constatar que lo recibido

concuerde con insumos pedidos
¢Necesita mantenimiento?

07. Pagar por servicio de

¢Concuerda con lo pedido?

mantenimiento
Gerente
J

03. Realizar los cambios
respectivos

08. Hacer una lista de suministros
04. Emitir los pagos a proveedores que falten

de insumos

05. Firmar las facturas de
proveedores

10. Pago adquisicion de
suministros

DOCUMENTOS:
D11: Facturas de adquisicion de insumos
D12: Listado de suministros que hacen
falta
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4.3.9. Estructura Organizacional

Figura 23. Organigrama estructural

Elaborado por: Michelle Guamanzara
Fecha: 25 de septiembre 2019
Aprobado por: Docentes oponentes
Fecha: 06 de noviembre del 2019
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4.3.10. Manual de Funciones

RESTAURANTE JODAMYS

reSTAUrANTe

MANUAL DE FUNCIONES DIRIGIDO A LOS TRABAJADORES DEL

RESTAURANTE JODAMYS

Introduccion

El presente manual de funciones esta disefiado para contribuir al desarrollo de actividades de
cada trabajador, desde el Gerente, hasta los operarios en general; sirve como guia para fortalecer
la cultura organizacional del restaurante de manera ordenada y mas facil, ya que muestra la
distribucidn de las funciones de forma equitativa, de acuerdo al cargo que ocupan en el negocio,
permitiendo asi que exista optimizacién de recursos y evitar la duplicidad de funciones.

Dentro de este manual se determina la descripcion de labores en base al puesto de trabajo,

requerimientos del perfil de cargo y las respectivas responsabilidades.
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Tabla 98.
Funciones del Gerente Propietario

Pag. 1
; ’ MANUAL DE
De: 5 s’ \ 7
FUNCIONES

AREA: Gerencia
CARGO: Gerente-Propietario
SUPERVISA A: Todas las areas del restaurante
PROCESO RESPONSABLE: Gerencia Estratégica

Planificacion Financiera

Gestion de Calidad

DESCRIPCION DE PUESTO

Es la persona que representa al negocio de manera legal, encargada de velar por el cumplimiento
de todos los procedimientos administrativos y financieros, supervisa que los trabajadores tengan un
buen ambiente laboral, para que asi puedan ellos desempefiar sus funciones de manera eficiente.

FUNCIONES DEL TRABAJADOR PERFIL DEL CARGO
> Representar legalmente al restaurante para su v Conocimientos sobre Administracion
funcionamiento. de Empresas, Planificacion
» Proponer las estrategias correctas para que el Estratégica y Contabilidad
negocio cumpla con su filosofia empresarial. v Bases sobre atencion al cliente y
» Dar a conocer a sus colaboradores las normas, marketing
manuales 'y politicas internas, para su v' Conocimientos  generales  sobre
cumplimiento. preparacion de alimentos
» Realizar inspecciones en cada area, con el fin de v" Rango de edad: 25-60afios
verificar que se cumplan con los procedimientos v Culminada la Educacion Superior

de manera idénea.
» Trabajar en conjunto con el contador externo sobre Experiencia: De 3 afios de experiencia en
el pago de impuestos, liquidaciones, avisos de | adelante, conocimientos del cargo o puestos

entrada y salida. similares.
» Mantener un adecuado ambiente laboral y velar Competencias:
por la seguridad y salud de los empleados dentro v’ Liderazgo
del restaurante. v Creatividad
» Dar cumplimiento a la normativa vigente en el v" Toma de decisiones
pais. v Poder de negociacion
» Motivar a sus colaboradores. v" Monitoreo
» Efectuar el pago de remuneraciones a los
trabajadores.
Elaborado por: Guamanzara Amaya Michelle Carolina
Fecha de elaboracion: 25 de septiembre de 2019
Aceptado por: Los oponentes
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Tabla 99.
Funciones del Jefe de Cocina

Pag. 2
MANUAL DE

et | o FUNCIONES
AREA: Produccion
CARGO: Jefe de Cocina
SUPERVISA A: Los asistentes de cocina
PROCESO RESPONSABLE: Gestion de Compras

Preparacion de Platillos

DESCRIPCION DE PUESTO

Es quien esta a cargo de la preparacién de los platillos que se expenden en el restaurante, y coordina
con sus asistentes para llevar a cabo los requerimientos y gustos de los clientes en cuanto a alimentos
y bebidas naturales.

FUNCIONES DEL TRABAJADOR

PERFIL DEL CARGO

>

vV Vv YV VvV V¥V VY V VYV V

Apoyar los procesos de seleccion de aspirantes a
puestos vacantes 0 nuevos dentro del area de
Cocina.

Dirigir, supervisar y coordinar las actividades de
los asistentes de cocina.

Elaborar presupuestos de materia prima e insumos
necesarios en el area.

Supervisar la calidad de los productos y materia
prima que son adquiridos a proveedores.
Verificar la limpieza de los utensilios antes de ser
utilizados.

Estar pendiente de las solicitudes y requerimientos
de las 6rdenes de pedido.

Optimizar recursos en la coccién y disefio de
platillos.

Controlar que no exista sobrantes ni desperdicio
de alimentos.

Mantener limpia y en orden el area de trabajo,
aplicando normas de higiene.

Preparacion de los alifios para las carnes.

ANIAN

Conocimientos sobre Gastronomia,
Administracion.

Bases sobre buenas practicas de
manufactura y manipulacion de
alimentos.

Conocimientos  generales  sobre
preparacion y coccién de alimentos
Rango de edad: 25-50 afios
Culminada la Educacion Superior

Experiencia: De un afio de experiencia en
adelante, conocimientos practicos de cocina.

Competencias:

AN NN NN

Productividad

Pensamiento l6gico
Creatividad

Gestidn de procesos grupales
Monitoreo y control

Elaborado por:

Guamanzara Amaya Michelle Carolina

Fecha de elaboracién:

25 de septiembre de 2019

Aceptado por:

Los oponentes
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Tabla 30.
Funciones del Asistente de Cocina

Pag. 3

Yol MANUAL DE
et | o FUNCIONES
AREA: Produccion
CARGO: Asistente de Cocina
INFORMA A: Jefe de Cocina
PROCESO RESPONSABLE: Preparacion de Platillos

DESCRIPCION DE PUESTO

mantener la higiene y el orden de la cocina y de los utensilios.

La persona que apoya Yy colabora a la cocinera en la preparacion de alimentos, es quien ayuda a

FUNCIONES DEL TRABAJADOR

PERFIL DEL CARGO

vV V VYV ¥V VvV ¥V VV V ¥V V VYV

Limpiar, pelar y cortar las verduras.

Lavar las carnes, cortar en presas o trozos
equitativos

Lavar, pelar y picar las papas utilizando la
magquinaria suministrada.

Mezclar los ingredientes en la preparacion de
platillos.

Mantener a caliente los alimentos antes de
servirlos.

Estar atento de las 6rdenes de pedido.

Conservar limpia el area de preparacion de
alimentos, utensilios y maquinaria.

Servir cada ingrediente en los platos de acuerdo al
menu y pedidos correspondientes.

Desempaquetar y almacenar las existencias en
perchas, congeladores y lugares idoneos.

Utilizar las medidas correctas de ingredientes al
momento de la preparacion de platos.

Ayudar en la conservacién de materias primas y
productos utilizados en la cocina.

Lavar, escurrir y colocar la vajilla en sitios
adecuados.

Estar al pendiente de las existencias e informar al
jefe de cocina cuando se necesite hacer mas
pedidos.

AN

AN

Conocimientos sobre: Preparacion de
alimentos, procedimientos de higiene,
salud y seguridad en la cocina
Rapidez en los procesos

Resistente para estar de pie por un
largo tiempo y para cargar objetos
pesados

Rango de edad: 20-40 afios
Culminada la secundaria

Experiencia: Como minimo un afio de
experiencia como auxiliar de cocina o cargos
similares.

Competencias:

Orientacidn a la eficiencia
Capacidad de trabajar en equipo
Manejo de recursos materiales
Capacidad para trabajar bajo presion
Bien Organizado

Flexible

Habilidades comunicativas

Elaborado por:

Guamanzara Amaya Michelle Carolina

Fecha de elaboracion:

25 de septiembre de 2019

Aceptado por:

Los oponentes
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Tabla 31.
Funciones del Mesero

Pag. 4

MANUAL DE
De: | 5 FUNCIONES
AREA: Servicio al cliente
CARGO: Mesero
INFORMA A: Gerente-Propietario
PROCESO RESPONSABLE: Servicio al Cliente

DESCRIPCION DE PUESTO

Es la persona encargada de preparar las mesas antes de que lleguen los clientes, se preocupan por
que las personas que visitan el restaurante se sientan cbmodas y queden satisfechas con su servicio.

FUNCIONES DEL TRABAJADOR

PERFIL DEL CARGO

vV Vv V¥V VvV VY VV VVY V VY V

Mantener en orden y limpieza el &rea en donde son
atendidos los clientes.

Recibir y dar la bienvenida a las personas que
visiten el negocio.

Dar a conocer los diferentes platillos que ofrece el
restaurante.

Responder cualquier duda sobre los platillos.
Tomar las érdenes de pedido de los clientes.
Transmitir el pedido al &rea de cocina para que lo
preparen.

Estar pendiente de cuando estén listos los platillos.
Servir a la mesa los alimentos y bebidas
solicitados por los clientes.

Estar atento de los requerimientos extras de los
consumidores.

Tratar a los clientes de manera cortés y amable
hasta que se retiren del restaurante.

Retirar la vajilla utilizada y llevar al area de lavado
correspondiente.

Acomodar y limpiar las mesas cuando estén
desocupadas.

Limpieza de los bafios, equipos, maquinaria y
herramientas asignadas.

v

AN

AN

Conocimientos sobre: Atencion vy
Servicio al Cliente

Aprenderse el menu rapidamente
Energia y resistencia para estar de pie
por un largo tiempo y para cargar
objetos pesados

Rango de edad: 20-40 afios
Culminada la secundaria

Experiencia: Como minimo un afio de
experiencia como mesero, atencién a clientes
en un restaurante o cargos similares.

Competencias:

AN N N N N N Y NN

Orientacion a la eficiencia
Trabajar en equipo

Entusiasta

Mantener la calma bajo presion
Educado y amable

Flexible

Comunicativo

Sociable

Puede convencer facilmente

Elaborado por:

Guamanzara Amaya Michelle Carolina

Fecha de elaboracion:

25 de septiembre de 2019

Aceptado por:

Los oponentes
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Tabla 32.
Funciones del Cajero

Pag. 5

MANUAL DE
e FUNCIONES
AREA: Administrativa y Financiera
CARGO: Cajera
INFORMA A: Gerente-Propietario
PROCESO RESPONSABLE: Pago del servicio

DESCRIPCION DE PUESTO

Persona responsable de realizar los cobros respectivos de acuerdo a lo que los clientes hayan

consumido dentro del restaurante, es el ultimo en tener un contacto directo con el cliente y quien le
despide de manera cordial.

FUNCIONES DEL TRABAJADOR

PERFIL DEL CARGO

vV ¥V VYVV VY V VVY VYV VYV

Dar apertura a la caja y cerrarla al final del dia.
Tener un trato amable con los clientes en el &rea
de registro y cobro.

Manejar caja registradora de manera adecuada.
Emitir comprobantes de venta a los clientes, asi no
lo requieran.

Estar al tanto de los precios de los platillos.
Organizar y archivar los documentos.

Estar atento de no recibir dinero falso, parchado o
en mal estado.

Efectuar el pago correspondiente a los
proveedores del restaurante.

Informar al Gerente sobre cualquier inconveniente
sobre cobro a clientes.

Dar reportes de los cobros efectuados.

Registrar todas las ventas en formato de ingresos.
Apoyar al Gerente en lo correspondiente a temas
contables o financieros.

Tener disponible un fondo para dar vueltos a los
clientes.

Realizar roles de pago

v" Conocimientos sobre: Matematicas,
Ventas, Manejo de dinero, Cobros y
Atencion al Cliente

Rango de edad: 24-40 afios
Culminada la secundaria

Ser cuidadoso con la informacion
confidencial del negocio.

ANANRN

Experiencia: Como minimo dos afios de
experiencia en cobros, ventas o cargos
similares.

Competencias:

Responsable

Buena presentacion
Habilidades de calculos
Facilidad de palabra
Puntual

Dindmico

Tolerancia a la frustracion
e Autoconfianza

Elaborado por:

Guamanzara Amaya Michelle Carolina

Fecha de elaboracion:

25 de septiembre de 2019

Aceptado por:

Los oponentes
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4.3.11. Cédigo de Etica

O 0O 0O OO OO O O
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Proposito de este Codigo
Es imprescindible ganarse la confianza de los grupos de interés con quienes el restaurante
trabaja, es decir, de los clientes, proveedores, personal, instituciones financieras, accionistas y la
comunidad en general. Por lo cual el presente Cadigo de Etica tiene como propoésito el informar a
sus colaboradores del Restaurante Jodamys los valores y normas éticas que deben predominar
dentro del negocio, con el fin de mantener un ambiente de armonia, orden y de buen prestigio en
el mismo.
Alcance del Cédigo
Este Codigo de Etica es de caracter obligatorio en su cumplimiento, esto significa que, todos
los que colaboran dentro del Restaurante tienen que acatar estas responsabilidades yobedecerlas.
Normas Eticas
a) Respecto de la persona
Se respecta la dignidad de las personas, se tiene en cuenta su libertad y su privacidad, no existe
discriminacion por su: género, raza o etnia, estado civil, estatus social, religion, politica,
discapacidad, nacionalidad o cualquier otra razn amparada por la ley.
Los colaboradores del Restaurante Jodamys se comprometen a:
1. Dar cumplimiento a las disposiciones y normas establecidas en el presente Cédigo de Etica
y también a leyes, reglamentos y procedimientos regulatorios que se definan en el
restaurante.
2. Tener buena conducta dentro del trabajo, siendo: honestos, respetuosos, colaborativos,
trabajar en equipo y que irradie carisma.
3. Evitar divulgar informacion confidencial del restaurante, incluye lo correspondiente a

estructura organizacional, procesos, estrategias, planes y métodos del negocio e incluso
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b)

datos personales de los trabajadores.

Evadir el desarrollo de actividades externas que puedan interferir con las responsabilidades
y desempefio del restaurante.

Mantener un trato digno a los compafieros de trabajo, con los clientes, proveedores y con
todos quienes visiten el negocio.

Velar por gue no exista hostigamiento laboral o acoso sexual en el trabajo.

Tener un uso correcto, eficiente y efectivo de los horarios de trabajo.

Relaciones con clientes y proveedores

Relaciones con clientes

Comprometidos a ofrecer a los clientes un trato amable y cortés al momento de la prestacién
de servicios del restaurante, y a su vez proporcionar los productos de calidad requeridos por
los mismos, tomando en cuenta la normativa que rige en el restaurante.

Las promociones que se utilicen para las ventas deben tener informacion verdadera acerca
de la disponibilidad y calidad de los productos o servicios, asi como también los términos
de venta establecidos y formas de pago.
Relaciones con proveedores

Se procura por que los proveedores compartan los mismos valores y principios del
restaurante, con una buena reputacion, transparencia e integridad en sus acuerdos.
Negociar la adquisicion de bienes y servicios con un trato amable y honesto, buscando
siempre lo mejor para el restaurante y dentro del marco de la ley.

Relaciones con autoridades y comunidades

Cumplimiento cabal con las disposiciones dadas por los niveles superiores, dentro del
desempefio de las actividades, asi como también rigiéndose a cumplir con las leyes y

normas aplicables.
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d)

f)

Dar un trato respetuoso a las autoridades dentro del negocio.

Los tramites y relaciones que se tenga con entidades gubernamentales seran resueltas de
acuerdo a la base legal vigente.

Promover una conducta de convivencia con las comunidades en donde opera el negocio,
buscando salvaguardar una buena imagen del restaurante.

Conflictos de Intereses

Evitar cualquier actividad o participacion que pueda afectar o poner en riesgo la
rentabilidad o el nombre de Jodamys.

Abstenerse de influir para que se lleven a cabo por cuenta de la empresa operaciones de
compra-venta y servicios con familiares o parientes o con empresas que sean propiedad de
estos. Salvo que esté autorizado por el gerente.

Cuando el personal del restaurante se sienta influido y presionado para cumplir sus
responsabilidades por parte de terceras personas, que utilizan su posicion o autoridad, debe
ser reportado al gerente.

Manejo de Informacién

Queda prohibido alterar la informacion y/o registros contables del restaurante, o dar datos
falsos sobre las operaciones, ya sea para beneficio personal o para simular el cumplir con
las metas planteadas.

La informacion confidencial del restaurante debe tener absoluta reserva y cuidado, no ser
divulgada a personas no autorizadas, cuando esto suceda debe ser reportado al superior
jerarquico.

Se debe actuar de manera colaborativa con los profesionales que realicen inspecciones al
restaurante.

Regalos y atenciones
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1.

9)

h)

El recibir regalos, viajes, condiciones ventajosas, 0 cualquier atencion por parte de los
clientes, proveedores, instituciones financieras, contratistas, empresas 0 personas con
quienes efectla operaciones, no es aceptable. Salvo que se trate de casos de caracter general
aceptados por el gerente.

Proteccion de activos

Es responsabilidad del personal salvaguardar el buen uso de los activos que se encuentran
en el restaurante y principalmente los que estén bajo su control.

Los activos y los servicios que tiene el personal del negocio son Unicamente para usados
para beneficios del restaurante y no pueden ser utilizados con propositos diferentes, salvo
que sea autorizado por el gerente.

Medio ambiente y ecologia

Se reconoce como parte de la responsabilidad social del restaurante el cuidado del medio
ambiente al momento de realizar las operaciones del negocio, asumiendo que es una labor
compartida y no de alguien mas el proteger el ambiente.

Se toman acciones necesarias para asegurar que se respete al medio ambiente en las areas
de trabajo y exista un uso eficiente de los recursos naturales, agua, luz, los suelos y el aire;
asi como también combustibles y energia.

Salud y seguridad ocupacional

Se considera que tanto la salud y seguridad que tienen los trabajadores, asi como la

conservacién de equipos e instalaciones, son de suma importancia en el dia a dia del negocio,

por lo que no existe alguna actividad que justifique el tomar riesgos innecesarios en el

desempefio laboral.

1.

Se debe respetar las normas, reglamentos y leyes establecidas en normas internas oficiales

del restaurante.

107



2. Mantener un ambiente de trabajo apto y adecuado para el personal.

j) Lugar de trabajo libre de alcohol y drogas

1. Esta prohibido el consumo indebido de sustancias controladas como lo son el cigarrillo, el
alcohol y las drogas; asi como su venta, fabricacion, posesion y utilizacion, de la misma
manera estar bajo los efectos de estas sustancias en el lugar de trabajo o durante las horas
habiles laborales.

Sanciones
El no incumplimiento o violacion a este Codigo de Etica tiene como consecuencia

sanciones, que se aplicaran de acuerdo a la gravedad de las faltas cometidas, que van desde

Ilamados de atencidn, amonestaciones, suspension y hasta el despido de personas.

4.3.12. Reglamento Interno del Restaurante Jodamys

reSTAUrANTe

El presente reglamento ofrece informacion general e indicaciones que permiten el
fortalecimiento de relacion entre los colaboradores del restaurante. Se encuentran planteados
lineamientos y reglas que son aplicables dentro de negocio, asi como también se muestran los

derechos de los colaboradores.
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Art.1.- Ambito de aplicacion

El Restaurante Jodamys tiene por domicilio la ciudad de Ibarra, provincia de Imbabura, y tiene
por objetivo el ofrecer al mercado alimentos de buena calidad y un servicio de excelencia de
acuerdo a sus gustos y preferencias.

Art. 2.- Objetivo del Reglamento

El presente Reglamento Interno rige las relaciones laborales entre el restaurante Jodamys vy el
sus trabajadores y tiene por objeto el establecimientos de reglas para mantener en orden el
desempefio entre los trabajadores que realizan actividades de: servicio al cliente, preparacion de
alimentos, operaciones contables, administrativas y financieras; en cuanto al modo, tiempo y forma
en que el personal debe dar cumplimiento con sus responsabilidades y obligaciones.

Art.3.- Conocimiento y difusion

En ningln caso podra sefialarse el desconocimiento de este reglamento como motivo de excusa
para el no cumplir con los lineamientos planteados.

Jodamys tendra exhibido un ejemplar del Reglamento Interno una vez aprobado por la Direccion
Regional del Trabajo en un lugar visible en el sitio de trabajo, y de esta forma esta informacion sea
distribuida entre sus trabajadores.

Art. 4.- Tienen la calidad de trabajadores

Son trabajadores de Jodamys todas las personas que prestan sus servicios en las actividades de:
atencion a clientes, preparacién de alimentos, operaciones contables, administrativas y financieras
del negocio, quienes perciben remuneraciones directamente del Restaurante.

Art. 5.- Tipos de contratos

Los contratos se clasifican en:

a) Ocasionales, eventuales.

b) A prueba con arreglo a lo dispuesto en el Art. 15 del Codigo de Trabajo
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c) Atiempo fijo, en los casos que el trabajador cumpla de forma satisfactoria el periodo

De la admision de trabajadores

Art. 6.- La admision de nuevos trabajadores, ya sea por puestos vacantes, por cargos creados 0

por contratacion ocasional, deben presentar las siguientes condiciones:

1. Hoja de Vida.

2. Haber cumplido 18 afios de edad.

3. Copia de cédula de identidad y papeleta de votacion.

4. Carnet de afiliacion al Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social, si lo tuviere.

5. Si fuere extranjero presentara la visa que certifique la posibilidad legal de trabajar en el

Ecuador.

6. Certificados y referencias de trabajos anteriores.
Art. 7.- Firma de contrato
Los aspirantes no son considerados como trabajadores, mientras no cumplan con todas las

condiciones establecidas en el Art. 6 de este Reglamento y se acepten o acuerden los términos

del contrato de trabajo.
De las jornadas de trabajo
Art. 8.- Duracion de la jornada ordinaria de trabajo
La jornada ordinaria semanal serd de ocho horas diarias de trabajo, de manera que no

excedan las 40 horas laborables a la semana, segun lo establecido en el Cédigo de Trabajo,

salvo las modificaciones legales.
Art. 9.- Turnos de trabajo
De acuerdo a los articulos 49 y 50 del Codigo de Trabajo, Jodamys fijara los turnos y

horarios conforme a las necesidades y la naturaleza de sus actividades.

Art. 10.- Horarios de trabajo
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Los trabajadores estaran sujetos a los horarios designados a cada uno desde el primer dia del
desarrollo de actividades dentro del restaurante, horario que sera dado a conocer también por
la autoridad inmediata.

Art. 11.- Horas suplementarias y jornadas extraordinarias

Los trabajadores también son contratados para horas suplementarias los dias sabados
Unicamente, debido a que el negocio abre 6 dias a la semana y dando cumplimiento al Art. 8
de este Reglamento Interno. El dia sabado los empleados realizan sus labores en turnos de la
mafana y de la tarde, de tal forma que cubran cuatro horas cada uno, de acuerdo a lo establecido
en el Art. 55 del Cddigo de Trabajo.

De las Remuneraciones

Art. 12.- Forma de pago

Los trabajadores recibirdn sus remuneraciones pagadas por mensualidades vencidas y de
acuerdo a lo estipulado en el contrato de trabajo.

Art. 13.- Célculo

El calculo de las remuneraciones se hara de conformidad con lo dispuesto en la Ley vigente
y de acuerdo al Art. 81 de Codigo de Trabajo, es decir, el sueldo basico mensual y sumando el
valor de las horas extraordinarias que ejecuten los trabajadores.

Art. 14.- Adelantos de Salario

Los adelantos efectuados a los trabajadores quedan a disposicion del Gerente, si lo otorga o
no. La remuneracién se calcula disminuyendo todos los adelantos durante el mes.

Art. 15.- A quién debe pagarse

La remuneracion serd pagada de manera directa y personal a cada trabajador, o a quién el
trabajador autorice por escrito para recibir a su nombre.

De los trabajadores
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Art. 16.- Obligaciones del trabajador
En base al Codigo de Trabajo en el Art.45 deben aplicarse las siguientes disposiciones por
parte de los trabajadores del Restaurante:

a) Asistir de forma puntual al trabajo, de acuerdo al horario asignado o turno cuando asi fuere
determinado, y respectivamente a lo acordado en el contrato de trabajo.

b) Efectuara las labores correspondientes de acuerdo al manual de funciones o a las
disposiciones dadas por el inmediato superior, y en este caso también a las drdenes del
Gerente.

c) Ejecutar el trabajo correspondiente al puesto asignado, durante el tiempo de su jornada de
labor o segun el turno al que pertenece, inclusive horas extraordinarias.

d) Respetar y acatar las drdenes de los superiores jerarquicos, mantener completa armonia con
los comparieros de trabajo dentro de las instalaciones del negocio.

e) Cuidar de su propia seguridad y la de los demas trabajadores de Jodamys, observando y
poniendo en préactica las medidas de prevencion contra riesgos, accidentes de trabajo y
enfermedades profesionales las cuales contempla el Cédigo de Trabajo y los reglamentos
del Departamento de Riesgos del Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social.

f) Conservar en buen estado los utensilios de cocina, Gtiles, muebles, equipos o implementos
que se les proporcionen en el trabajo para el desarrollo de sus actividades, debe mantenerlos
asi, incluso aun cuando vaya a separarse del trabajo o vaya a salir de vacaciones, salvo el
natural deterioro por uso de estos instrumentos.

g) Lostrabajadores deben mantenery conservar limpio y en orden debido los lugares en donde
desempefian sus funciones.

h) Permanecer en el lugar de trabajo, sin ausentarse, salvo el caso que exista permiso de su

superior o si la ausencia se debiera al ejercicio de sus propias funciones del trabajo.
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)

Informar al jefe inmediato cualquier falla o inconveniente que se tenga en cuanto a las
instalaciones o0 equipos.

Cuidar la imagen del restaurante Jodamys, teniendo en cuenta principios y valores éticos
en la ejecucion de sus labores.
Art. 17.- Prohibiciones del Trabajador

Las prohibiciones planteadas a los trabajadores del restaurante Jodamys son en base a lo

dispuesto en el Art. 46 del Cddigo de Trabajo:

1.

Cualquier manipulacion u operacién de maquinaria y equipos, para la cual el trabajador no
esté entrenado o autorizado, salvo el caso que sea para evitar un dafio mas grave.

Uso de utensilios, materia prima, articulos elaborados, sus servicios; en una actividad
diferente de aquella para lo cual fueron contratados.

Encargar a otra persona el trabajo que esta directamente a su cargo o que le haya sido
dispuesto.

Negarse a realizar las labores que le hayan asignado y le corresponden de acuerdo a su
cargo.

Desarrollar en las horas de trabajo funciones ajenas a su labor o que sean extrafias al
restaurante Jodamys, salvo que tenga permiso de su jefe.

Recibir de proveedores, clientes, o de terceros cualquier tipo de gratificacion, para fines o
relacionados con las actividades del Jodamys.

El consumo de sustancias como alcohol, cigarrillo o drogas, dentro de los horarios de
trabajo.

Dejar el establecimiento Jodamys, sin un permiso de su superior de manera previa. Salvo
el caso de tener alguna urgencia o emergencia que pueda justificar su ausencia y abandono

de lugar de trabajo.
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Art. 18.- Responsabilidad
Los empleados son los responsables de los bienes del restaurante y responderan por los
dafos o perjuicios ocasionados a los mismos, ya sea por imprudencia, intencionalmente o por
negligencia comprobada, salvo el caso en lo comprendido en Codigo de Trabajo sobre los
accidentes de trabajo.
De las Obligaciones y Prohibiciones
Art. 19.- Obligaciones del restaurante
Son obligaciones del Restaurante Jodamys o de su representante legal, de acuerdo ar Art. 42
del Caodigo de Trabajo las siguientes:
1. Pago de la remuneracion correspondiente a cada trabajador en los términos establecidos en
el contrato y de acuerdo a las prescripciones del Cédigo de Trabajo.
2. Brindar adecuados espacios fisicos de trabajo y de acuerdo a los requerimientos de sus
actividades.
3. Tener un registro de datos personales de los trabajadores, en el que conste su edad,
procedencia, estado civil y demas informacion directa en relacion con su trabajo.
4. Conceder a los empleados el tiempo para el ejercicio del sufragio de acuerdo a lo dispuesto
en el Art 9 del Cddigo de Trabajo, en caso de ser necesario.
5. Dar un buen trato a los trabajadores, con las debidas consideraciones y sin infringir
maltratos de palabra u obra.
6. Estar sujeto a disposiciones del Reglamento Interno de Trabajo de Jodamys, debidamente
aprobado, en caso de tener que aplicar sanciones.
7. Respetar la estabilidad del trabajador, siempre y cuando demuestre eficiencia, honradez,
responsabilidad, buena conducta, cooperacion y cumplimiento de las normar legales.

Art. 20.- Prohibiciones
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Las prohibiciones que tiene el Restaurante Jodamys o de quien lo represente, estan
debidamente sefialadas en el Art 44 del Cédigo de Trabajo.

De las Vacaciones

Art. 21.- Tiempo de goce

En base al Art. 69 del Codigo de Trabajo, las vacaciones otorgadas al trabajador, seran de
un lapso de 15 dias, y el restaurante procura que la salida a vacaciones coincida con la fecha de
aniversario de su ingreso, para no perjudicar la buena marcha del negocio. La fecha puede ser
cambiada de acuerdo a criterio del trabajador, pero debera solicitar el cambio al encargado de
la gestion administrativa del restaurante. El trabajador puede no hacer uso de sus vacaciones y
acumularlas de hasta 3 afios, para que el cuarto afio las pueda gozar de acuerdo al Art. 75 del
Cadigo de Trabajo. En el caso de que sea dificil la consecucion de reemplazo de uno de los
trabajadores, o por cualquier circunstancia de fuerza mayor, Jodamys esta facultado para
posponer las vacaciones de los trabajadores conforme a lo dispuesto en el Art. 74 del Codigo
de Trabajo.

De los permisos

Art. 22.- Los permisos individuales deberan ser solicitados al jefe o personal encargado de
la administracion, en lo posible con u dia de anticipacion para que pueda sea concedido previo
ha visto bueno del Gerente.

Art. 23.- Falta injustificada

Si el trabajador faltare al trabajo sin permiso previo, esta obligado a justificar dentro del dia
laborable en el cual se reincorpora a sus labores. Caso contrario la falta se considera
injustificada.

Sanciones

Art. 24.- Faltas Reglamentarias
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El incumplimiento de las disposiciones que trata este Reglamento Interno en concordancia
con el Cddigo de Trabajo, o quebrantamiento de prohibiciones, se constituye como un acto de
indisciplina y queda susceptible de las sanciones previstas.

Art. 25.-Lista de sanciones
a) Amonestaciones verbales o por escrito
b) Una multa, que no puede exceder del 10% de su remuneracion diaria.

c) Separacion previa al respectivo visto bueno del jefe.

Art. 26.- Causas para el visto bueno

Las causas para dar el visto bueno al trabajador se encuentran sefialadas en el Art. 172 del
Cadigo de Trabajo. Para efectos del numeral 2 se considera indisciplina grave de acuerdo a los
siguientes casos:

Cuando el trabajador haya celebrado un contrato con Jodamys con certificados o
documentos falsos de acuerdo al Art. 31, numeral 2 del Cddigo de Trabajo, o cuando revele
secretos, hiciere divulgaciones que ocasiones perjuicio econdmico o ético al restaurante, esto
es un acto de falta de probidad, suficiente para la terminacién del contrato. Y se procede a
realizar el desahucio asumiendo el pago de indemnizaciones correspondientes.

Art. 27.- Funcionario Autorizado

La persona encargada de la administracion del personal, es el autorizado para imponer las
sanciones manifestadas en los dos articulos anteriores a este. El funcionario autorizado en este
caso es el Gerente del Restaurante.

De las enfermedades y accidentes

Art. 28.- Enfermedades Contagiosas

Cuando el trabajador tiene una enfermedad grave y contagiosa, debe solicitar al médico del

IESS un certificado que exprese el tiempo necesario para su curacion, con el fin de que se le
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conceda el permiso correspondiente.
Art. 29.- Accidentes de Trabajo
Todos los accidentes de trabajo seran notificados de forma inmediata al jefe superior, para
que disponga lo que procede, segun las instrucciones impartidas por un médico del IESS.
Disposiciones Generales
Art. 30.- Casos No Previstos
Todo aquello que no esta previsto en el presente Reglamento Interno, tiene que ser resuelto

con referencia a las disposiciones establecidas en el Codigo de Trabajo.

4.3.13. Gestion de Riesgos

Dentro de la propuesta también se plantea la identificacion y evaluacion de los riesgos
operativos a los cuales se encuentra expuesto el restaurante Jodamys dentro de sus actividades
cotidianas, se les cataloga como riesgos leves, moderados o catastroficos, dependiendo del nivel
de impacto en el negocio.

La importancia de identificar los riesgos existentes, es el poder dar un orden prioritario para
poder mitigarlos, mediante la implementacion de controles en cada proceso.

A continuacién se detallan los riesgos operativos que existen dentro de los procesos del
restaurante Jodamys:

Tabla 33.
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Riesgo en compra de materia prima

IDENTIFICACION DE RIESGOS OPERATIVOS

Riesgo Operativo 1

(eSTAUrANTEe

Nombre del Proceso: Compra de Materia Prima

Cargo: Asistente de cocina y Gerente

1.- Objetivo del proceso:
Adquirir productos y materia prima en buen estado, para poder preparar platos de calidad a los
clientes del restaurante

2.- Actividad del proceso en la que podria presentarse la situacion a describir:
Verificar el buen estado de los productos adquiridos al momento de abrirlos

3.- Descripcion detallada de la situacion o evento que impide el cumplimiento de del
objetivo:

No se verifica que los productos y materia prima adquirida se encuentran en mal estado, sino al
momento de abrir la envoltura

4.- Agentes generadores de la situacion descrita:
Asistentes de cocina
Jefe de cocina

5.- Activos tangibles o intangibles afectados por la situacion:
Desperdicio de materia prima o productos
Dinero invertido en la compra de materia prima

6.- Causas que permitieron que se generara la situacioén:

e No estar atento de verificar el estado de materia prima y productos al momento en el que
estos llegan.

e No percatarse de la fecha de caducidad de los productos.
e Adquisicion de materia prima o productos a otro proveedor.

7.- Frecuencia de ocurrencia de la situacion (nimero de veces al afio):

Alta (ocurre una vez al trimestre) ( )Media
(ocurre una vez al semestre) ( X )Baja (es
superior al semestre) ( )
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8.- Consecuencias de la materializacion de la situacion:

e Se gasta mas dinero en reponer materia prima y productos.

e Losclientes no quedan satisfechos al no ofrecer productos con materia prima de calidad.
e Disminuyen las ventas

9.- Impacto de Materializacion de la situacion:

Catastrofico
Moderado X
Leve

10.- Identifique el riesgo presentado en la situacion

Perdida econdmica en la adquisicion de materia prima y productos en mal estado, al asumir por
segunda vez las compras.

11.- Describa las tareas de control para prevenir o mitigar el riesgo:

v Verificar que los productos recién llegados estén en buen estado, para poder solicitar
devolucion en caso de ser necesario.

v Tener proveedores fijos en los cuales exista la plena confianza y seguridad que venden
productos de calidad.

v Asegurarse al momento de comprar los productos que estos sean de buena calidad.

12.- ¢, Cuéndo se deben aplicar las tareas de control?

Antes de la actividad X
Durante la actividad
Después de la actividad

Tabla 34.
Riesgo en preparacion de alimentos

IDENTIFICACION DE RIESGOS OPERATIVOS

(eSTAUrANTe

Riesgo Operativo 2

Nombre del Proceso: Preparacion de alimentos

Cargo: Jefe de cocina y asistentes

1.- Objetivo del proceso:

Preparar los alimentos, armar y disefiar los platos de acuerdo a las érdenes de pedido de los
clientes del restaurante
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2.- Actividad del proceso en la que podria presentarse la situacion a describir:
Mantener a temperatura adecuada los alimentos

3.- Descripcion detallada de la situacion o evento que impide el cumplimiento de del
objetivo:
El no estar pendiente de la temperatura de las hornillas para mantener caliente los alimentos
ocasiona que al momento de servir en los platos puede presentarse inconformidades para los
clientes.

4.- Agentes generadores de la situacion descrita:
Asistentes de cocina
Jefe de cocina

5.- Activos tangibles o intangibles afectados por la situacion:

Clientes insatisfechos con los platos del restaurante
Reduccidn de clientes en el negocio
Disminuyen los ingresos

6.- Causas que permitieron que se generara la situacion:
¢ No verificar la temperatura de cada una de las hornillas cada determinado tiempo.
e Descuido por parte de los asistentes de cocina.
¢ No darse cuenta que se termind el gas de las cocinas.

7.- Frecuencia de ocurrencia de la situacion (nimero de veces al afio):

Alta (ocurre una vez al trimestre) ( X )
Media (ocurre una vez al semestre) ( )Baja
(es superior al semestre) ()

8.- Consecuencias de la materializacion de la situacion:
e Queja por parte de los clientes por los alimentos frios.
e Se pierden clientes fijos

e Disminuyen las ventas

9.- Impacto de Materializacién de la situacion:

Catastrofico X
Moderado
Leve

10.- Identifique el riesgo presentado en la situacién

Pérdida de clientes debido a que los platos servidos no fueron preparados de acuerdo a lo
esperado, y los clientes optaran por acudir a otros restaurantes.
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11.- Describa las tareas de control para prevenir o mitigar el riesgo:

v Verificar que exista una temperatura adecuada en las hormillas de cada cocina.
v' Estar pendientes de cuando se necesite nuevo cambio de gas.
v Revisar antes de servir que los alimentos se encuentren calientes.

12.- ¢ Cuando se deben aplicar las tareas de control?

Antes de la actividad X
Durante la actividad
Después de la actividad

Tabla 35.
Riesgo en facturacion

IDENTIFICACION DE RIESGOS OPERATIVOS

resSTAUrANTe

Riesgo Operativo 3

Nombre del Proceso: Facturacion

Cargo: Cajera

1.- Objetivo del proceso:
Efectuar el cobro a los clientes por el servicio brindado, entregar los comprobantes
respectivamente y despedir a los mismos de forma amable.

2.- Actividad del proceso en la que podria presentarse la situacién a describir:
Recibir el dinero por el servicio brindado

3.- Descripcion detallada de la situacion o evento que impide el cumplimiento de del
objetivo:
No percatarse que dentro del dinero recibido existe un billete falso.

4.- Agentes generadores de la situacion descrita:
Cajera

5.- Activos tangibles o intangibles afectados por la situacion:
Dinero perdido al dar el vuelto
Servicio brindado y no cobrado

6.- Causas que permitieron que se generara la situacion:
e La cajera no tiene habilidades o la experiencia que se requiere para reconocer cuando
algun billete es falso.
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¢ No existe alguna maquina que pueda ayudar a identificar billetes falsos.
e Realizar el cobro de manera rapida al existir aglomeracion de clientes que quieren
cancelar.

7.- Frecuencia de ocurrencia de la situacién (niUmero de veces al afio):

Alta (ocurre una vez al trimestre) ( )Media
(ocurre una vez al semestre) ( )Baja (es
superior al semestre) ( X)

8.- Consecuencias de la materializacion de la situacion:

e Existe disminucion en el monto de los ingresos

¢ No percatarse de dar el billete falso a otro cliente y quedar mal.
e Pérdida de materia prima y productos

9.- Impacto de Materializacion de la situacion:
Catastréfico
Moderado X
Leve

10.- Identifique el riesgo presentado en la situacién
Pérdida econdmica, de mano de obra y de materia prima, al brindar el servicio a los clientes y
recibir billete falso.

11.- Describa las tareas de control para prevenir o mitigar el riesgo:

v' Solicitar ayuda al gerente para poder identificar billetes falsos
v" Tomarse el tiempo para verificar los billetes al momento de recibir el dinero
v' Sefialar los billetes que no son falsos y perforar los que son falsos.

12.- ¢ Cuéndo se deben aplicar las tareas de control?

Antes de la actividad
Durante la actividad
Después de la actividad

X

4.3.14. Valoracion y evaluacion de riesgos

Los riegos operativos planteados pertenecen a procesos agregadores de valor, de los cuales
dependen las actividades cotidianas del negocio. El valorar y evaluar dichos riesgos operativos es

muy importante para el restaurante Jodamys porque permite establecer el nivel de impacto que
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tiene en el desarrollo normal, determinando la frecuencia de los riesgos, calificandolos como

aceptables, moderados o inaceptables y fijando controles para mitigar los mismos.

Tabla 36.
Escala de frecuencia
Frecuencia Valor Calificacion
Alta Una vez al trimestre 3
Media Una vez al semestre 2
Baja Superior al semestre 1
Tabla 37.
Escala de impactos
Frecuencia Calificacion Elementos
Catastrofico 30 Entes reguladores, quejas y
demandas
Moderado 20 Entes reguladores, quejas y
demandas
Leve 10 Entes reguladores, quejas y
demandas
Tabla 38.
Valoracion del riesgo
Probabilidad Valor
Alta 3 Moderado
15
Media 2 Moderado
20
Baja 1 Moderado
20
Impacto Moderado Alto
Valor 5 10 20

123




Tabla 39.
Matriz de controles

Control Tiempo Calificacion
Preventivo Antes o al iniciar un proceso 4
Correctivo Durante el proceso 3
Detectivo Cuando el proceso ha terminado 2
Inexistente No existe control 1
Tabla 40.
Periodicidad del control
Control Tiempo Calificacion
Permanente En todo el proceso 3
Periddico Durante algunas actividades 2
Ocasional De manera ocasional 1
Tabla 41.
Evaluacion del riesgo
Probabilidad Valor
Alta 3
Media 2 Moderado
20
Impacto Leve Moderado Alto
Valor 5 10 20
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Tabla 42.
Matriz de Riesgos

el billete falso a otro
cliente y quedar mal.
Pérdida de materia
prima y productos.

momento de recibir el dinero
Sefialar los billetes que no son
falsos y perforar los que son
falsos.

e}
N° Proceso Riesgo Consecuencias CZE £ | Evaluacion Controles Periodicidad
S = Riesgo
8 | E
o
1 | Comprade Materia | Se gasta méas dinero Verificar que los productos
Materia primay | en reponer materia recién llegados estén en buen
Prima productos | prima y productos. Zona de estado, para poder solicitar
en mal Los clientes no| 2 10 riesgo devolucion en caso de ser| Permanente
estado quedan satisfechos al Moderado | necesario.
no ofrecer productos Tener proveedores fijos en los
con materia prima de cuales exista la plena confianza
calidad. y seguridad que venden
productos de calidad.
2 | Preparacion | Inadecuada | Queja por parte de Verificar que exista una
de alimentos | temperatura | los clientes por los temperatura adecuada en las
de los alimentos frios. 3 |20 hormillas de cada cocina.
alimentos | Se pierden clientes Estar pendientes de cuando se | Permanente
fijos. necesite nuevo cambio de gas.
Disminuyen las
ventas.
3 | Facturacion | Circulacion | Existe disminucién Solicitar ayuda al gerente para
de billetes | en el monto de los poder identificar billetes falsos
falsos ingresos. Tomarse el tiempo para
No percatarse de dar | 1 5 verificar los  billetes al | Permanente
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Luego de haber valorado o evaluado los tres riesgos operativos, son priorizados de la siguiente

manera:

Dentro del area de cocina el riesgo con impacto inaceptable es el de no estar al pendiente
de una adecuada temperatura de las hornillas, ya que al momento de servir los alimentos
pueden estar frios, este hecho puede ser provocado también por fugas de gas y porque
no se percata que el gas de la cocina se termina, motivo por el cual se pueden dar pérdida

de clientes y consecuentemente disminuyen sus ventas.

En el proceso de comprar la materia prima el riesgo moderado que surge es el adquirir
productos en mal estado, esto se da al cambiar de proveedor, no se verifica su estado al
momento que llegan los productos, esto ocasiona que exista desperdicio de materia
prima y de productos, a su vez pérdidas econémicas.

El riego que tiene menor relevancia, es decir, el que es tolerable tiene que ver con
receptar billetes falsos, por ser un suceso que no se da con frecuencia dentro del negocio,
y este es controlable, aun asi este riesgo provoca que se den pérdidas econdémicas y de

productos.

Dado que el restaurante es un negocio pequefio por el nimero de trabajadores que posee,

la metodologia de evaluacién de riesgos esta a cargo del gerente propietario del mismo, ya

que no se hace tan necesario la contratacion de un especialista en este estudio.

Es importante tomar en cuenta los controles y medidas establecidas para prevenir que los

riesgos se materialicen o a su vez poder mitigarlos, ya que si no son controlados a tiempo,

puede dar como consecuencia mayores impactos significativos dentro de las actividades del

restaurante Jodamys.
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PROPUESTA
FINANGCIERA

4.4.PROPUESTA FINANCIERA

El restaurante Jodamys ubicado en un sector en donde existe gran afluencia de
clientes, en el cual se venden platillos a diario, por lo cual es necesario que se
establezcan herramientas para poder llevar un control en cuanto a sus ingresos y
egresos. Jodamys es un restaurante como anteriormente se mencionaba que no esta
obligado a llevar contabilidad, ya que esta inscrito en el Régimen Impositivo
Simplificado del Ecuador, y el representante legal posee la calificacion de
Artesano, por lo cual no tiene obligacion de presentar estados financieros, pero en
vista que surge la necesidad de identificar su situacion financiera, y para contribuir
con el Gerente para la toma de decisiones se establecen los estados financieros

pertinentes.
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4.4.1. Plan de Cuentas

Dentro del siguiente catadlogo de cuentas se encuentra de manera ordenada detalladas las cuentas
pertenecientes al negocio, cada una consta de un cddigo de identificacién y nominacion del grupo
al cual pertenece, se presentan a continuacién las principales cuentas para ser aplicadas en los

estados financieros:

Tabla 43.
Principales cuentas

Principales Cuentas

1=ACTIVOS 4 = INGRESOS
2 =PASIVOS 5.1=COSTOS
3=PATRIMONIO 5.2=GASTOS
Tabla 44.
Plan de Cuentas de Jodamys
RESTAURANTE JODAMYS
'4 = CATALOGO DE CUENTAS
CODIGO NOMBRE DE LA CUENTA
1 ACTIVOS
1.01 ACTIVOS CORRIENTES
1.01.01 EFECTIVO Y EQUIVALENTES DE EFECTIVO
1.01.01.01 CAJA
1.01.01.02 BANCOS
1.01.02 INVENTARIOS
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(ESTAUrANTE

N

RESTAURANTE JODAMYS

CATALOGO DE CUENTAS

CODIGO NOMBRE DE LA CUENTA
1.01.02.01 MATERIA PRIMA DIRECTA
1.01.02.02 MATERIA PRIMA INDIRECTA
1.01.02.03 PRODUCTOS TERMINADOS
1.01.02.04 (-) PROVISION POR PERDIDA DE INVENTARIOS
1.01.03 SERVICIOS Y OTROS PAGOS ANTICIPADOS
1.01.03.01 ANTICIPO AEMPLEADOS
1.01.03.02 ANTICIPO ARRIENDO
1.02 ACTIVOS NO CORRIENTES
1.02.01 PROPIEDAD PLANTA'Y EQUIPO
1.02.01.01 TERRENOS
1.02.01.02 EDIFICIOS E INSTALACIONES
1.02.01.03 MUEBLES Y ENSERES
1.02.01.04 MAQUINARIAY EQUIPO
1.02.01.05 EQUIPO DE COMPUTACION
1.02.01.06 (-)DEPRECIACION ACUMULADA PROPIEDAD PLANTAY EQUIPO
1.02.01.06.01 | (-)DEPRECIACION ACUMULADA EDIFICIOS E INSTALACIONES
1.02.01.06.02 | (-)DEPRECIACION ACUMULADA DE MUEBLES Y ENSERES
1.02.01.06.03 | (-)DEPRECIACION ACUMULADA DE MAQUINARIA'Y EQUIPO
1.02.01.06.04 | (-)DEPRECIACION ACUMULADA DE EQUIPO DE COMPUTO
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RESTAURANTE JODAMYS
" ’ CATALOGO DE CUENTAS
CODIGO NOMBRE DE LA CUENTA
2 PASIVOS
2.01 PASIVOS CORRIENTES
2.01.01 CUENTAS POR PAGAR
2.01.01.01 PROVEEDORES
2.01.02 OTRAS OBLIGACIONES CORRIENTES
2.01.02.01 CON LA ADMINISTRACION TRIBUTARIA
2.01.02.02 CON EL IESS
2.01.02.03 BENEFICIOS DE LEY A EMPLEADOQOS
2.01.03 OTROS PASIVOS CORRIENTES
2.01.03.01 HIPOTECA POR PAGAR CP
2.02 PASIVOS NO CORRIENTES
2.02.01 OBLIGACIONES CON INSTITUCIONES FINANCIERAS
2.02.01.01 HIPOTECA POR PAGAR LP
3 PATRIMONIO NETO
3.01 CAPITAL
3.02 RESERVAS
3.02.01 RESERVA LEGAL
3.03 RESULTADOS ACUMULADOS
3.03.01 GANANCIAS ACUMULADAS
3.03.02 (-)PERDIDAS ACUMULADAS
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RESTAURANTE JODAMYS
” CATALOGO DE CUENTAS
CODIGO NOMBRE DE LA CUENTA
3.03.02 (-)PERDIDAS ACUMULADAS
3.04 RESULTADOS DEL EJERCICIO
3.04.01 GANANCIA NETA DEL PERIODO
3.04.02 (-)PERDIDA NETA DEL PERIODO
4.1 INGRESOS
4.01.01 VENTAS DE INSUMOS
4.01.02 PRESTACION DE SERVICIOS
4.01.03 OTROS INGRESOS
51 COSTOS DE VENTAS Y PRODUCCION
5.01.01 PRODUCTOS VENDIDOS
5.01.01.01 INVENTARIO INICIAL
5.01.01.02 COMPRAS
5.01.01.03 INVENTARIO FINAL
5.01.02 MANO DE OBRA DIRECTA
5.01.02.01 SUELDOS Y BENEFICIOS SOCIALES
5.01.03 MANO DE OBRA INDIRECTA
5.01.03.01 SUELDOS Y BENEFICIOS SOCIALES
5.01.04 COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
5.01.04.01 DEPRECIACION DE PROPIEDAD PLANTA'Y EQUIPO
5.2 GASTOS
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RESTAURANTE JODAMYS

” CATALOGO DE CUENTAS
CODIGO NOMBRE DE LA CUENTA
5.2.01 GASTOS
5.2.01.01 SUELDOS Y SALARIOS Y DEMAS REMUNERACIONES
5.2.01.02 APORTES A LA SEGURIDAD SOCIAL
5.2.01.03 BENEFICIOS SOCIALES
5.2.01.04 ARRENDAMIENTO OPERATIVO
5.2.01.05 COMBUSTIBLE
5.2.01.06 SUMINISTROS
5.2.01.07 PROMOCION Y PUBLICIDAD
5.2.01.08 SERVICIOS BASICOS

5.2.01.08.01 AGUA

5.2.01.08.02 LUZ

5.2.01.08.03 TELEFONO

5.2.01.09 DEPRECIACIONES

5.2.01.09.01 PROPIEDAD PLANTA'Y EQUIPO

5.2.01.10 OTROS GASTOS

5.2.01.10.01 CAPACITACIONES

5.2.01.10.02 UNIFORMES

5.2.02.01 MANTENIMIENTO Y REPARACIONES
5.2.03 GASTOS FINANCIEROS
5.2.03.01 INTERESES POR HIPOTECA
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4.4.2. Dinadmica de Cuentas

RESTAURANTE JODAMYS
NIVEL1 ELEMENTO
NIVEL 2 GRUPO
NIVEL 3 SUBGRUPO
NIVEL 4 MAYOR
NIVELS5 CUENTA

Tabla 45.
Dinamica de cuentas de activos

DINAMICA DE CUENTAS

|fo‘f<71’o"m-‘: RESTAURANTE JODAMYS

resTAuranTe(

CUENTA:1 ACTIVOS

DESCRIPCION
Es el que hace referencia a los bienes tangibles o intangibles y valores del restaurante, esto significa
que estd compuesto por el conjunto de bienes y derechos cuantificables, que son resultado de las
transacciones del restaurante, que tienen la capacidad de promover ingresos econdémicos al negocio
de una forma razonable.

PROCEDIMIENTO PROCESO
Los bienes que tiene el restaurante deben Activos Codificacion | | Satisfaccion
constar con la codificacion respectiva. tangibles e de activos del cliente
intangibles

Los activos que sirven para producir bienes y
servicios deben ser capaces de satisfacer

gustos
y preferencias de los clientes.
DEBITO CREDITO
v’ Se debita por compras, transferencias, v’ Se acredita por las ventas, consumos de los
provisiones  para  costos Yy clientes y desembolsos.
el reconocimiento inicial de los activo.
NORMATIVA:

> Seccion 4: Estados de Situacion Financiera
» Seccidn 7: Estado de Flujos de Efectivo
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Tabla
Dinamica de cuenta caja

(ESTAUrANTE

DINAMICA DE CUENTAS

RESTAURANTE JODAMYS

GRUPO: ACTIVO

SUBGRUPO: ACTIVO CORRIENTE

CODIGO: 1.1.1.01

CUENTA: CAJA

DESCRIPCION
El dinero en efectivo con el que cuenta el restaurante, este se obtiene por las ventas realizadas, y es

expresado en dblares americanos.

DEBITA
e Entradas de dinero en efectivo

ACREDITA
Pago de gastos
Adquisicion de materiales, insumos y
suministros de oficina
Pago de sueldos y salarios
Pago a proveedores menores

POLITICAS

e Son recaudados por la cajera y entregados

al Gerente con un reporte.

e Alfinal del dia se efectuara el cierre de caja.
e Se debe contar con seguridades de la caja

para resguardo del dinero.

e Debe implementarse una caja fuerte para

guardar el dinero.

PROCEDIMIENTOS
El gerente entrega un fondo inicial al inicio del
dia.
El encargado recauda el dinero de las ventas
diarias.
Entrega un
recaudado.
Se verifica los registros con el dinero de caja.
Archivar documentos.

reporte al gerente sobre lo

CONTROL INTERNO
e Se realizaran supervisiones del proceso de recaudacion del dinero en efectivo por parte del

gerente.

e El encargado de caja no tiene acceso a disponer del dinero del restaurante para necesidades

personales y sin autorizacion.

e El responsable del dinero en caja debe tener documentos de respaldo de las transacciones

efectuadas durante el dia.

e Se deben emitir comprobantes de venta por los cobros realizados.

NORMATIVA:
NIC 7 Estado de Flujo de Efectivo

PROCESO:

Recaudacion de
dinero a diario

Saldo Inicial en
caja

Archivo de

documentos

Informe de lo
recaudado
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Tabla
Dinamica de cuenta bancos

(ESTAUMANTE!

DINAMICA DE CUENTAS

RESTAURANTE JODAMYS

GRUPO: ACTIVO

SUBGRUPO: ACTIVO CORRIENTE

CODIGO:1.1.1.03

CUENTA: BANCOS

DESCRIPCION
Es en donde se reflejan las disponibilidades inmediatas que tiene el restaurante en una institucion
financiera, que controla la entrada y salida de dinero mediante los depésitos, retiros, transferencias,

débitos y créditos.

DEBITA

e Entradas de dinero por recaudaciones en la

cuenta bancaria.
e Ventas realizadas.

ACREDITA
Gastos del restaurante.
Pago a los proveedores.
Pago de créditos bancarios.
Notas de débito

POLITICAS

e El dinero recaudado semanalmente debe
ser depositado en la cuenta bancaria.

e Por ningln motivo deben efectuarse
depdsitos de dinero en otras cuentas y
menos sin autorizacion.

e Se debera contar con documentos de
respaldo luego de cada movimiento de
dinero efectuado en el banco.

PROCEDIMIENTOS

El gerente realiza depositos del dinero
recaudado por las ventas cada semana.
Solicita el estado de cuenta para verificar los
movimientos de dinero.

Se paga a los proveedores por cuotas.
Archivo de documentos de movimiento del
dinero.

CONTROL INTERNO

e Se archiva los documentos de movimientos de dinero en el banco.
e Serealiza una verificacion del estado de cuenta del banco.
e Debe existir firmas legales en el caso de que un tercero vaya a realizar un retiro o

transferencia de dinero.

NORMATIVA:
NIC 7 Estado de Flujo de Efectivo

PROCESO:

Verificacién con
estado de cuenta

Deposito de
dinero

A

A 4

Archivo de

documentos

Pago a

proveedores ||
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Tabla
Dinamica de cuenta inventarios

DINAMICA DE CUENTAS
\ A RESTAURANTE JODAMYS
GRUPO: ACTIVO SUBGRUPO: ACTIVO CORRIENTE
cODIGO: 1.1.3 CUENTA: INVENTARIOS
DESCRIPCION

Esta cuenta hace referencia a las existencias del restaurante, materia prima, los productos terminados que
son mantenidos en el negocio en un determinado periodo.

DEBITA ACREDITA

e Se debita por las adquisiciones de materia e Utilizacion de bienes.

prima o de insumos que el negocio necesita e Pérdida o desperdicio de existencias.

e Deterioro o dafios
POLITICAS PROCEDIMIENTOS

e Las existencias requeridas deben efectuarse

de manera escrita. e Solicitar por escrito el requerimiento
e Se debe verificar que los inventarios se de adquisiciones.

encuentren en buen estado antes de ser | e Verificar que las existencias estén en buen estado.

utilizados. e Reportar al gerente las novedades
e Tener espacios correspondientes para el sobre inventarios.

almacenamiento de los inventarios. e Archivar las facturas
e Tener en orden y limpios el lugar para el

despacho de adquisiciones.

CONTROL INTERNO
e Tener archivadas y en orden las facturas de proveedores.
e Verificacion de la calidad de las adquisiciones antes de ser usadas.
e Tener un control adecuado en cuanto a los desperdicios de existencias.

NORMATIVA:
NIC 2 Inventarios
PROCESO:
Solicitar por Verificacion de Reporte al Archivo de
escrito »|  existencias en gerente — facturas
buen estado
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Tabla

Dinamica de cuenta propiedad, planta y equipo

(ESTAUMANTE

DINAMICA DE CUENTAS

RESTAURANTE JODAMYS

GRUPO: ACTIVO

SUBGRUPO: ACTIVO NO CORRIENTE

CODIGO: 1.2.1

CUENTA: PROPIEDAD PLANTA'Y EQUIPO

DESCRIPCION

Son los bienes tangibles que posee el restaurante, con los cuales es posible obtener beneficios a futuro,
estos son utilizados para fines administrativos, y son utilizados durante més de un periodo, son usados
para produccion y servicio al cliente.

DEBITA
Costo por adquisiciones: maquinaria,
equipos, muebles y enseres, construcciones
de instalaciones para ser ocupadas.

ACREDITA
Venta de propiedad planta y equipo
Depreciacion de los bienes

POLITICAS
Los bienes tangibles son registrados al
precio al cual fueron adquiridos.
Su uso es exclusivamente
restaurante.
El gerente es quien efectla lasadquisiciones
de propiedad, planta y equipo.
Contratar un seguro para los bienes del
restaurante.

para el

PROCEDIMIENTOS
Tener un registro de cada elemento perteneciente
a propiedad, planta y equipo.
Tener identificado el tiempo y costo
de depreciacién de los elementos.
Realizar inspecciones para comprobar
que funcionen de manera adecuada.
Dar mantenimiento a los elementos en mal
funcionamiento.

CONTROL INTERNO

e Llevar un registro de los elementos de propiedad, planta y equipo con sus caracteristicas

correspondientes.

e Supervisar que funcionen adecuadamente los elementos.
e Tener identificado su duracion, tiempo y costo de depreciacion.

NORMATIVA:
NIC 16 Propiedad Planta y Equipo
NIC 17 Arrendamientos

PROCESO:

Registro cada Depreciacion de

Propiedad Planta
y Equipo

elemento

Inspecciones a los

I Mantenimiento

elementos
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Tabla
Dinamica de cuentas pasivos

DINAMICA DE CUENTAS

| V) RESTAURANTE JODAMYS
CUENTA: 2 PASIVOS
DESCRIPCION

Son las responsabilidades u obligaciones que tiene el restaurante con el pago a proveedores,
impuestos, en donde se expresa una reduccidon a futuro de los beneficios financieros y econdmicos
realizados en periodos anteriores y que afectan al negocio econémicamente.

PROCEDIMIENTO PROCESO
Las deudas adquiridas con Adquisicion Pago al Recibir
terceros. Facturas de proveedores de bienes proveedor factura del
Pago de facturas  por proveedor
adquisiciones Pago de
documentos

DEBITO CREDITO
v Cancelacion de deudas v Adquisicion de mercaderia a crédito.
v Pagos anticipados de deudas v Activos fijos a crédito.
v Deudas pendientes por pagar

NORMATIVA:

» Seccion 4: Estados de Situacién Financiera
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Tabla

Dinamica de cuenta por pagar proveedores

(ESTAUrANTe

DINAMICA DE CUENTAS

RESTAURANTE JODAMYS

GRUPO: PASIVO

SUBGRUPO: PASIVO CORRIENTE

CODIGO: 2.1.1

CUENTA: CUENTAS POR PAGAR
PROVEEDORES

DESCRIPCION

Son las deudas que el restaurante tiene con terceras personas por las actividades realizadas, por
adquisiciones efectuadas a crédito, deudas que tiene con los proveedores, con vencimiento de 12 meses
desde que se realiza la deuda.

DEBITA ACREDITA
e Cancelacion a proveedores e Compra de productos a crédito.
e Pago de las deudas e Adquisicién de activos fijos a crédito.
e Pagos anticipados de deudas e Servicios a crédito.
e Devoluciones e Deudas fiscales.
e Deudas sobre sueldos y salarios
POLITICAS PROCEDIMIENTOS
e Pagar las deudas al tiempo pactado o e Registro de la obligacién contraida de acuerdo a la
convenido con los proveedores. fecha de vencimiento de deuda.
e Establecer un orden de pagos de las deudas | e Efectuar un cronograma para el pago de deudas.
pendientes. e Cancelacion de la deuda.
o Estar al pendiente de pagar antes de lafecha | e Tener un respaldo del pago de deudas contraidas.
de vencimiento. e Archivar documentos
e Revisar continuamente las obligaciones con
terceros.
CONTROL INTERNO
e Tener un cronograma sobre los pagos a los trabajadores.
e Establecer un orden de prioridades de pagos de las deudas.
e Debe existir un respaldo de las deudas contraidas.
NORMATIVA:
NIC 1 Presentacion de Estados Financieros
PROCESO:

Cronograma de
pagos

Registro de
deudas en orden

A 4

Cancelacién de

Archivo de

deuda —"Irespaldo de pago
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Tabla
Dinamica de cuenta IESS por pagar

(ESTAUMANTE

DINAMICA DE CUENTAS

RESTAURANTE JODAMYS

GRUPO: PASIVO

SUBGRUPO: PASIVO CORRIENTE

CODIGO: 2.1.2.02

CUENTA: IESS POR PAGAR

DESCRIPCION
Representa las obligaciones que tiene el restaurante con el IESS, siendo este un seguro para los trabajadores
y lo obtienen una vez que estos son contratados en el negocio, es un aporte al trabajador basado en la

normativa vigente.

DEBITA
e Pago al IESS por cada trabajador
Aportaciones al IESS
Beneficios Sociales

ACREDITA
e Determinacion del valor a pagar.
e Aportaciones pendientes de pago

POLITICAS

e El pago de aportaciones debe serefectuado
en la fecha determinada.

e Tener un registro de los pagos de las
aportaciones de cada trabajador.

e Estar al pendiente de los porcentajes
actuales bajo la ley.

PROCEDIMIENTOS

e Registro de las aportaciones a pagar por cada
trabajador.
e Pago al IESS el valor establecido por la ley.

e Tener documentos que respalden el
efectuado.

e Pago autorizado y aprobado.

pago

CONTROL INTERNO
e Contar con los documentos que respalden el pago.
e Realizar un cronograma de pagos al IESS.
e Verificar que los pagos sean aprobados y autorizados.

NORMATIVA:
NIC 19 Retribuciones a los trabajadores
Cadigo de Trabajo

PROCESO:
Registro de Pago al Documentos de | | Autorizacion Y
aportaciones IESS respaldo aprobacion
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Tabla
Dinamica de cuentas de patrimonio

resTauranTe(

DINAMICA DE CUENTAS

0
la,walmml_c RESTAURANTE JODAMYS

CUENTA: 3 PATRIMONIO

DESCRIPCION

Representa lo que posee el restaurante en bienes y acciones, ya sea aportaciones en efectivo, en maquinaria
0 materia prima que ha efectuado el propietario del restaurante para el funcionamiento del mismo.

PROCEDIMIENTO

Establecer las cuentas mas representativas de los
recursos asignados o aportados.

El patrimonio puede dividirse en activos o0 pasivos
Registro de aportaciones

PROCESO
Establecer Se divide en
cuentas acti\_/o 0
representativas pasivo
Registro de

aportaciones

DEBITO
v Retiro de bienes por parte del propietario o
socios, en valores monetarios, pérdidas o
robos.

negocio,
adicionales.

CREDITO

v" Aportes de bienes por parte del propietario del

adquisiciones 0 inversiones

NORMATIVA:

> Seccion 4: Estados de Situacion Financiera

141




Tabla

Dinamica de cuenta capital social

(ESTAUrANTE

DINAMICA DE CUENTAS

RESTAURANTE JODAMYS

GRUPO: PATRIMONIO

SUBGRUPO: CAPITAL SOCIAL

CODIGO: 3.1

CUENTA: CAPITAL SOCIAL

Hacen referencia a los fondos propios que posee y dispone realmente el restaurante, abarca las
participaciones que tiene el gerente y sus aportaciones, motivo por el cual tiene el derecho a recibir

utilidades.

DESCRIPCION

DEBITA

Inversiones en propiedad planta y equipo
Los gastos varios efectuados por materiales

de oficina

ACREDIT
A

e Aportes que se realicen al restaurante

POLITICAS

e Disponer de archivos y documentos sobre el

capital perteneciente al restaurante.

e Tener protegidos los documentos sobre las

pertenencias del negocio.

restaurante.

PROCEDIMIENTOS
e Disposicion de archivos sobre capital social del
e Verificar que consten los documentos soporte

e Los documentos deben estar actualizados
e Archivar documentos

e Guardar y mantener los documentos soporte referentes al capital social del restaurante
(como escritura, facturas, entre otros) en un lugar seguro.

CONTROL INTERNO

NORMATIVA:

NIC 39 Instrumentos financieros, reconocimiento y medicién NIIF
7 Instrumentos financieros, revelaciones.

PROCESO:
_Veri_fi_c,ar R Documentos Actualizacion de | Archivar
disposicion de soporte guardados documentos
archivos
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Tabla
Dinamica de cuentas de ingresos

DINAMICA DE CUENTAS

: - b= RESTAURANTE JODAMYS
GRUPO: INGRESOS SUBGRUPO: INGRESOS
CODIGO: 4.1 CUENTA: INGRESO POR VENTAS
DESCRIPCION

Son los ingresos o beneficios generados por las actividades que se desarrollan en el negocio, es decir, la
distribucion de productos y servicios brindados en el negocio, estos surgen diariamente y deben ser
registrados de manera ordenada.

DEBITA ACREDITA
e Erroresen el registro de las transacciones al e Prestacion de servicios del restaurante
momento de cerrar el periodo determinado. e Distribucion de productos
POLITICAS PROCEDIMIENTOS

Cobro del servicio brindado
Registro de la venta efectuada.
Emisién de comprobante de venta.
Tener la copia de respaldo archivado

e Las ventas deben ser cobradas en efectivo y
deben ser registrados.

e Emitir un comprobante por cada venta
realizada.

e Todas las ventas deben estar autorizadas por
parte del gerente.

CONTROL INTERNO
e Verificar que no exista monedas ni billetes falsos dentro de los ingresos del dia.
e Emitir comprobantes de venta como respaldo del ingreso generado.
e Tener en archivo la copia del comprobante

NORMATIVA:

NIC 18 Ingresos ordinarios

SEC 5 Estado de Resultados Integral

SEC 21 Ingresos de operaciones ordinarias

Art 38 Reglamento para la Aplicacion de la Ley de Régimen Tributario Interno

PROCESO:
Cobro del Emision de Archivar lacopia | | Registro de la
servicio comprobante del comprobante venta
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Tabla
Dinamica de cuenta gastos administrativos

DINAMICA DE CUENTAS

U b RESTAURANTE JODAMYS
GRUPO: GASTOS Y COSTOS SUBGRUPO: GASTOS
CODIGO:5.2.1 CUENTA: GASTOS ADMINISTRATIVOS
DESCRIPCION

La salida de dinero que tiene el restaurante en razon de sus actividades, en donde se registran los valores que
la empresa paga cada mes para el desarrollo de las operaciones.

DEBITA ACREDITA
e (astos cancelados Cancelacion de saldo al cierre del ejercicio
e Gastos efectuados por renta

POLITICAS PROCEDIMIENTOS
e Todos los gastos incurridos por el Enlistar y registrar los gastos del periodo
funcionamiento del negocio deben estar Verificar con los documentos de respaldo
registrados. Comprobar que estén debidamente registrados
e Se debe tener un documento de respaldo por Reportar al gerente sobre los gastos durante un
la cancelacién del gasto. determinado periodo.

CONTROL INTERNO

e Eliminar los gastos que son innecesarios dentro del negocio.
e Llevar un control de los gastos efectuados durante cada periodo.
e Contar con un documento que justifique los gastos incurridos

NORMATIVA:
SEC 4 Estado de Situacion Financiera
PROCESO:
Registro de Verificar con Comp_robar el Reporte
gastos respaldos registro |
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4.4.3. Estados Financieros

Segun las NIIF para Pymes dentro del Balance General se encuentra detallado de manera clara
los valores monetarios que reflejan la situacién financiera de las empresas, en este caso dentro de
los estados financieros se muestra el rendimiento que tiene el restaurante en un periodo
determinado, con el fin de medir los resultados y tomar las decisiones mas idoneas.

Los responsables de firmar los estados financieros son el Gerente del restaurante y el Contador
que elabore los documentos. El Estado de Situacion Financiera esta conformado de la siguiente

manera:

1. El encabezado en donde se plasma el nombre, razén social o identificacion de la empresa.

2. Nombre del estado financiero que se efectla

3. Fecha del cierre del ejercicio

4. Lamoneda en la cual se encuentran expresados los valores

5. Las cuentas que representan los valores econdmicos del negocio, acuerdos o
transacciones: activos, pasivos, patrimonio, ingresos, gastos

6. En la parte final se debe establecer las firmas de los responsables

1. Estado de Resultados
2. Estado de Situacion Financiera

3. Estado de Cambios en el Patrimonio Neto

4. Estado de Flujos en el Efectivo

5. Notas a los Estados Financieros

Figura 24. Estructuras a presentar
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Estructura de Estado de Resultados

RESTAURANTE JODAMYS
ESTADO DE RESUL TADOS
DEL 01 DEENERO AL 31 DEDICIEMBRE DEL 2018
EXPRESADO EN DOLARES AMERICANOS

CODIGO CUENTAS VALOR

4 INGRESOS

4.1.01 VENTA DE BEBIDAS XXX

4.1.02 SERVICIO DE RESTAURANTE XXX
TOTAL XXX
COSTO DEVENTAS BEBIDAS

5.1.01.01.01 [INVENTARIO INICIAL XXX

5.1.01.02.01 |[COMPRAS XXX

5.1.01.04.01 |DISPONIBLE PARA LA VENTA XXX

5.1.01.03.01 |[INVENTARIO FINAL XXX

5.1. TOTAL COSTO DE VENTAS BEBIDAS XXX
COSTO DEVENTAS INSUMOS

5.1.01.01.02 |[INVENTARIO INICIAL XXX

5.1.01.02.02 [COMPRAS XXX

5.1.01.04.02 [DISPONIBLE PARA LA VENTA XXX

5.1.01.03.02 |[INVENTARIO FINAL XXX
COSTO DE INSUMOS XXX

5.1.02 MANO DE OBRA XXX

5.1.04 COSTOS INDIRECTOS

5.1.04.01 Depreciacion de equipos XXX

5.1 COSTO DE PRODUCCION Y VENTAS XXX
UTILIDAD BRUTA XXX

5.2 GASTOS

5.2.01.01 SUELDOS Y SALARIOS XXX

5.2.01.02 APORTES SEGURIDAD SOCIAL XXX

5.2.01.03 GASTO BENEFICIOS SOCIALES XXX

5.2.01.04 ARRENDAMIENTO OPERATIVO

5.2.01.04.01 |ARRIENDO LOCAL XXX

5.2.01.06 SUMINISTROS XXX

5.2.01.07 PROMOCION Y PUBLICIDAD XXX

5.2.01.08 SERVICIOS BASICOS

5.2.01.08.01 |AGUA XXX

5.2.01.08.02 |[LUZ XXX

5.2.01.08.03 |TELEFONO XXX

5.2.01.09.01 |DEPRECIACION EDIFICIO XXX

5.2.01.09.02 |DEPRECIACION MUEBLES Y ENSERES XXX

5.2.01.09.03 |DEPRECIACION MAQUINARIA Y EQUIPO

5.2.01.09.04 |DEPRECIACION EQUIPO DE COMPUTO XXX

5.2.01.10.01 [CAPACITACIONES

5.2.01.10.02 |GASTO UNIFORMES

5.2.02.01 MANTENIMIENTO Y REPARACIONES

5.2.03 INTERESES POR HIPOTECA XXX

TOTAL GASTOS XXX
UTILIDAD ANTES DE PARTICIPACION E IMPUESTOS XXX
15% PARTICIPACION TRABAJADORES $
IMPUESTO A LA RENTA $
UTILIDAD EN EL EJERCICIO XXX
Jots g fos
CONTADOR GERENTE

Figura 25. Estructura de Estado de Resultados
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Estructura de Estado de Situacion Financiera

RESTAURANTE JODAMYS
ESTADO DE SITUACION FINANCIERA INICIAL
AL 30 DE NOVIEMBRE 2018
EXPRESADO EN DOLARES AMERICANOS
CODIGO CUENTAS | VALOR CcODIGO CUENTAS VALOR
1 ACTIVO 2 PASIVOS
1.1 ACTIVO CORRIENTE 2.1 PASIVOS CORRIENTES
111 EFECTIVO Y EQUIVALENTES 211 CUENTAS POR PAGAR
11101 |CAIA XXX 21101 |PROVEEDORES XXX
1.1.1.02 |BANCOS XXX 2.01.02.03 |PROVISION A EMPLEADOS XXX
112 INVENTARIOS 212 OTRAS OBLIGACIONES CORRIENTES
1.1.2.01 |INVENTARIO BEBIDAS XXX 21201 |CON LA ADMINISTRACION TRIBUTARIA
1.1.2.02 |[INVENTARIO INSUMOS XXX 2.1.2.01.01 |RISE POR PAGAR XXX
21202 |CON EL IESS

TOTAL ACTIVO CORRIENTE XXX 2.1.2.02.01 |APORTE PERSONAL XXX
1.2 ACTIVO NO CORRIENTE 2.1.2.02.02 | APORTE PATRONAL XXX
121 PROPIEDAD PLANTA Y EQUIPO 2.01.03.01 |HIPOTECA POR PAGAR CP XXX
1.2.1.02 |EDIFICIOS E INSTALACIONES XXX TOTAL PASIVOS CORRIENTES XXX
1.21.03 |MUEBLES Y ENSERES XXX 22 PASIVO NO CORRIENTE
1.2.1.04 |MAQUINARIA Y EQUIPO XXX 2.2.01 OBLIGACIONES INSTITUCIONES FINANCIERAS
1.2.1.05 |EQUIPO DE COMPUTACION XXX 220101 |HIPOTECA POR PAGAR LP XXX
1.2.1.06.01| (-)DEPRECIACION ACUM EDIFICIOS E INSTALACION XXX TOTAL PASIVO NO CORRIENTE XXX
1.2.1.06.02 (-)DEPRECIACION ACUM MUEBLES Y ENSERES XXX 3 PATRIMONIO
1.2.1.06.03 (-)DEPRECIACION ACUM MAQUINARIA Y EQUIPO XXX 3.01 CAPITAL XXX
1.2.1.06.04 (-)DEPRECIACION ACUM EQUIPO DE COMPUTACION XXX 3.04.01 UTILIDAD EN EL EJERCICIO XXX

TOTAL PATRIMONIO XXX
TOTAL ACTIVO NO CORRIENTE XXX
TOTAL ACTIVOS XXX TOTAL PASIVOS MAS PATRIMONIO XXX
7
gﬂfmﬁj A7 o
C NTADéR GERENTE

Figura 26. Estructura de Estado de Situacion Financiera
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Estructura de Estado de Cambios en el Patrimonio

RESTAURANTE JODAMYS
ESTADO DE CAMBIOS EN EL PATRIMONIO
DEL 01 DE ENERO AL 31 DE DICIEMBRE DEL 2018
EXPRESADO EN DOLARES AMERICANOS
- SALDO - SALDO
DESCRIPCION 01/01/2018 INCREMENTO DISMINUCION 31/12/2018
CAPITAL SOCIAL XXX XXX XXX
SUPERAVIT CAPITAL XXX 0 0 XXX
RESERVAS XXX XXX XXX
UTILIDAD DEL
EJERCICIO 0 XXX XXX
CONTADOR GERENTE

Figura 27. Estructura de Estado de Cambios en el Patrimonio
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Estructura de Estado de Flujo de Efectivo

RESTAURANTE JODAMYS
ESTADO DE FLUJO DE EFECTIVO
DEL 1 AL 31 DE DICIEMBRE 2018

EXPRESADO EN DOLARES AMERICANOS

UTILIDAD DEL EJERCICIO
Depreciacion

Utilidad ajustada

ACTIVIDADES DE OPERACION

XXX

ENTRADAS

Ventas por bebidas

Ventas servicio de restaurante

Provision a empleados

SALIDAS

Proveedores

Pagos anticipados

Obligaciones con el IESS

Efectivo neto de las actividades de operacion
ACTIVIDADES DE INVERSION

XXX

XXX

XXX

ENTRADAS

SALIDAS

Propiedad planta y equipo

Efectivo neto de las actividades de inversion
ACTIVIDADES DE FINANCIAMIENTO

XXX
XXX

ENTRADAS
SALIDAS
Hipoteca mensual pagada

Flujo neto de efectivo y equivalentes
Saldo inicial de efectivo y equivalentes
Saldo final de efectivo y equivalentes

Efectivo neto de las actividades de financiamiento

XXX

XXX

CONTADOR

GERENTE

Figura 28. Estructura de Estado de Flujo de Efectivo
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Notas a los Estados Financieros:

De acuerdo a la Seccién 8 Notas a los Estados Financieros de la NIIF para PYMES, las notas
contienen informacion a revelar, adicional a la presentada en los estados financieros: estado de
situacion financiera, estado de resultados, estado de cambios en el patrimonio; estas
proporcionan descripciones sobre partidas expuestas en los estados financieros y también
informacion sobre partidas que no cumplen con criterios para ser reconocidas en los estados. Los

negocios deben presentar las notas a los estados financieros con este orden:

1. Dar a conocer informacién sobre los estados financieros del restaurante y las politicas
significativas contables.

2. Se presenta la informacidn sobre las estimaciones que el gerente haya efectuado para la
aplicacion de las politicas contables del negocio y tenga mas relevancia en los estados
financieros.

3. Revela informacion tanto de las estimaciones a futuro, como de los aspectos de
incertidumbre sobre dichas estimaciones.

4. Presentar informacién en los estados financieros de acuerdo a los requerimientos de las

NIIF y NIC a nivel internacional.
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4.4.4. EJERCICIO PRACTICO:

Tabla 57.
Estado de Situacion Financiera Inicial

RESTAURANTE JODAMYS
ESTADO DE SITUACION FINANCIERA INICIAL
AL 30 DE NOVIEMBRE 2018
EXPRESADO EN DOLARES AMERICANOS

CcODIGO CUENTAS | VALOR CODIGO CUENTAS VALOR
1 ACTIVO 2 PASIVOS
11 ACTIVO CORRIENTE 21 PASIVOS CORRIENTES
111 EFECTIVO Y EQUIVALENTES 2.1.1 CUENTAS POR PAGAR
11101 |CAJA $ 1316400 |2.1.1.01  |PROVEEDORES $ 560,00
1.1.1.02 [BANCOS $ 5.901,17 |[2.01.02.03 |PROVISION A EMPLEADOS $ 991,17
112 INVENTARIOS 212 OTRAS OBLIGACIONES CORRIENTES
1.12.01 [INVENTARIO BEBIDAS $ 219,75 (21201  |CON LA ADMINISTRACION TRIBUTARIA
1.1.202 |INVENTARIO INSUMOS $ 1.20040 [2.1.2.01.01 |RISE POR PAGAR $ 54,39
21202 |CONEL IESS

TOTAL ACTIVO CORRIENTE $ 2048532 |2.1.2.02.01 |APORTE PERSONAL $ 749,32
12 ACTIVO NO CORRIENTE 2.1.2.02.02 |[APORTE PATRONAL $ 884,12
121 PROPIEDAD PLANTA Y EQUIPO 2.01.0301 [HIPOTECA POR PAGAR CP $  6.770.83
1.21.02 |EDIFICIOS E INSTALACIONES $ 30.000,00 TOTAL PASIVOS CORRIENTES $ 10.009,83
1.21.03 |MUEBLES Y ENSERES $ 800,00 2.2 PASIVO NO CORRIENTE
1.21.04 |MAQUINARIA Y EQUIPO $ 13500,00 |2.2.01 OBLIGACIONES INSTITUCIONES FINANCIERAS
1.21.05 |EQUIPO DE COMPUTACION $ 1.000,00 [2.2.01.01 |HIPOTECA POR PAGAR LP $  9.89583
1.2.1.06.01(-)DEPRECIACION ACUM EDIFICIOS E INSTALACION  $ 13.375,00 TOTAL PASIVO NO CORRIENTE $ 989583
1.2.1.06.02 (-)DEPRECIACION ACUM MUEBLES Y ENSERES $ 15333 |3 PATRIMONIO
1.2.1.06.03 (-)DEPRECIACION ACUM MAQUINARIA Y EQUIPO  $ 6.572,15 |3.01 CAPITAL $ 1521533
1.2.1.06.04 (-)DEPRECIACION ACUM EQUIPO DE COMPUTACION $ 729,17 [3.04.01  |UTILIDAD EN EL EJERCICIO $  0.834,67

TOTAL PATRIMONIO $  25.050,00
TOTAL ACTIVO NO CORRIENTE $ 24.470,35
TOTAL ACTIVOS $ 44.955,67 TOTAL PASIVOS MAS PATRIMONIO $  44.955,67
)
/ e
CONTADOR EN
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Tabla 58.
Estado de Resultados

RESTAURANTE JODAMYS
ESTADO DERESULTADOS
DEL 01 DEENERO AL 30 NOVIEMBRE DEL 2018
EXPRESADO EN DOLARES AMERICANOS
CODIGO CUENTAS VALOR
4 INGRESOS
4.1.01 VENTA DE BEBIDAS $ 8.000,00
4.1.02 SERVICIO DE RESTAURANTE $ 52.000,00
TOTAL $ 60.000,00
COSTO DE VENTAS BEBIDAS
5.1.01.01.01 |INVENTARIO INICIAL $ 124,50
5.1.01.02.01 |COMPRAS $ 688,55
5.1.01.04.01 |DISPONIBLEPARA LA VENTA $ 813,05
5.1.01.03.01 |INVENTARIO FINAL $ 219,75
5.1. TOTAL COSTO DE VENTAS BEBIDAS $ 593,30
COSTO DE VENTAS INSUMOS
5.1.01.01.02 |INVENTARIO INICIAL $ 866,00
5.1.01.02.02 |COMPRAS $ 4.485,75
5.1.01.04.02 |DISPONIBLEPARA LA VENTA $ 5.351,75
5.1.01.03.02 |INVENTARIO FINAL $ 1.200,40
COSTO DE INSUMOS $ 4.151,35
5.1.02 MANO DE OBRA $ 12.666,12
5.1.04 COSTOS INDIRECTOS
5.1.04.01 Depreciacion de equipos $ 2.726,32
5.1 COSTO DE PRODUCCION Y VENTAS 15.392,44
UTILIDAD BRUTA $ 39.862,91
5.2 GASTOS
5.2.01.01 SUELDOS Y SALARIOS $ 12.779,94
5.2.01.02 APORTES SEGURIDAD SOCIAL $ 4.512,06
5.2.01.03 GASTO BENEFICIOS SOCIALES $ 991,17
5.2.01.04 ARRENDAMIENTO OPERATIVO
5.2.01.04.01 |ARRIENDO LOCAL $ 5.500,00
5.2.01.06 SUMINISTROS $ 200,00
5.2.01.07 PROMOCION Y PUBLICIDAD $ 135,00
5.2.01.08 SERVICIOS BASICOS
5.2.01.08.01 |AGUA $ 770,00
5.2.01.08.02 |LUZ $ 880,00
5.2.01.08.03 |TELEFONO $ 165,00
5.2.01.09.01 |DEPRECIACION EDIFICIO $ 1.375,00
5.2.01.09.02 |DEPRECIACION MUEBLES Y ENSERES $ 73,33
5.2.01.09.03 |DEPRECIACION MAQUINARIA Y EQUIPO
5.2.01.09.04 |DEPRECIACION EQUIPO DE COMPUTO $ 229,17
5.2.01.10.01 |CAPACITACIONES
5.2.01.10.02 |GASTO UNIFORMES
5.2.02.01 MANTENIMIENTO Y REPARACIONES
5.2.03 INTERESES POR HIPOTECA $ 2.417,57
TOTAL GASTOS $ 30.028,24
UTILIDAD ANTES DE PARTICIPACION EIMPUESTOS $ 9.834,67
15% PARTICIPACION TRABAJADORES $ -
IMPUESTO A LA RENTA $ -
UTILIDAD EN EL EJERCICIO $ 9.834,67
ez =z
CONTADOR
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De acuerdo al articulo 101 del Cédigo de trabajo el artesano calificado esta exonerado del pago
de las utilidades con respecto a sus operarios y aprendices.

Uno de los beneficios que ofrece el Servicio de Rentas Internas al estar inscrito al Régimen
Impositivo Simplificado es que no realiza declaraciones de impuestos por lo tanto no se calcula el
impuesto a la renta.

TRANSACCIONES

Diciembre 01.- Se registran los valores obtenidos en el Estado de Situacion Financiera al 30 de
noviembre, los mismos que sirven de Estado de Situacion Financiera Inicial para diciembre.

Diciembre 03.- El sefior José como representante legal del negocio abre una cuenta en el Banco
BanEcuador a nombre del Restaurante Jodamys y deposita en la cuenta un valor de $2.000
extraidos de caja.

Diciembre 04.- Se le emite una factura No 002 345 por la compra de materiales de limpieza para
el local, por un total de $60,00, valor que paga en efectivo.

Diciembre 04.- El propietario efectla el pago al SRI por estar inscrito en el Régimen Impositivo
Simplificado por un valor de 54,39.

Diciembre 08.- Se realiza el registro de las ventas ejecutadas en la semana, de acuerdo al reporte
diario de ingresos y copia de comprobantes de venta por un monto de $2.000 por servicios de
restaurante y $62,50 por venta de bebidas.

Diciembre 08.- Se efectla la compra de una maquina registradora computarizada para el negocio
para emitir notas de venta de manera mas facil, por un valor de $750,00, y una mesa de trabajo por la
cual se pagd $250,00 se cancela con tarjeta de débito de la cuenta de BanEcuador.

Diciembre 10.- Se paga con dinero en efectivo al proveedor de PRODISPRO por la compra de
productos complementarios para la elaboracion de platillos en el restaurante, por un monto de

$80,00.
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Diciembre 15.- El propietario realiza un pago en el banco para cubrir la hipoteca del local, por
un monto de $520,83 mas el interés por la hipoteca $155,97 comprobante No. 1452.

Diciembre 15.- Se realiza el registro de las ventas ejecutadas en la semana, de acuerdo al reporte
diario de ingresos y copia de comprobantes de venta por un monto de $2.000 por servicios de
restaurante y $62,50 por venta de bebidas.

Diciembre 18.- Se paga por una capacitacion brindada sobre atencion al cliente en restaurantes
por un valor de $ 100,00.

Diciembre 19.- El propietario efectua el pago de anticipo a los meseros por un valor total de
$200 en efectivo.

Diciembre 22.- Se realiza el registro de las ventas ejecutadas en la semana, de acuerdo al reporte
diario de ingresos y copia de comprobantes de venta por un monto de $2.000 por servicios de
restaurante y $62,50 por venta de bebidas.

Diciembre 23.- Se cancela un monto de $165,00 por consumo de servicios basicos mensuales
(agua, luz y teléfono), valor que se paga en efectivo.

Diciembre 24.- Se realiza anticipo a los colaboradores restantes por un valor de $ 230,00

Diciembre 25.- Se realiza reparaciones a la maquina freidora de papas por un valor de $200,00

es efectuado en efectivo al sefior Luis Jiménez.
Diciembre 26.- Se compran nuevos uniformes para los empleados por un valor de $105,00

Diciembre 26.- Se paga la factura por concepto de arriendo del establecimiento la cantidad de
$500,00 al sefior Patricio Gomez propietario de la mitad del local.

Diciembre 27.- Se cancela $ 75,00 por concepto de publicidad y promocién de productos.
Diciembre 29.- Se realiza el registro de las ventas ejecutadas en la semana, de acuerdo al

reporte diario de ingresos y copia de comprobantes de venta por un monto de $2.000 por servicios
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de restaurante y $62,50 por venta de bebidas.

Diciembre 29.- El propietario realiza el pago de sueldos a los trabajadores del restaurante, de

acuerdo al rol de pagos del mes de diciembre:

Liquido a Recibir

# Nombre y Cargo Sueldo Sg::: Anticipos IES;Z;ZM' Manqo de Sueldqsy

Obra salarios

1 | José Guamanzara | Gerente $ 800,00|1$ 213,33 $ 95,76 $ 804,59
2 | Maritza Amaya | Chef $ 400,00{$ 106,67 $ 47,88$ 402,29

3 | Narcisa Salas Mesera $ 386,00($ 102,93|$ 100,00 $ 46,20 $ 28821

4 | Maritza Saltos | Mesera $ 386,00{$ 102,93|$ 100,00| $ 46,20 $ 28821
5 | Ema Collaguazo | Ayudante de cocina |$ 386,00{$ 102,93[$  50,00($ 46,20($ 338,21
6 | Manuel Pupiales | Ayudante de cocina |$ 386,00($ 102,93|$  100,00( $ 46,20($ 288,21
7 | Jony Revelo Ayudante de cocina |$ 386,00|$ 102,93|$ 80,00/ $ 46,20/$ 308,21

TOTAL $ 3.130,00{$ 834,67|$ 430,00/% 374,66| $ 1.336,93 | $1.381,01

Figura 29. Rol de pagos de empleados

P ombreyaplivo)  cargo | suedo | gB | TR e | Recioir

1 José Guamanzara  |Gerente 800,00 213,33 112,99 42,22 515,90

2 Maritza Amaya Chef 400,00 106,67 56,49 21,11 257,95

3 Narcisa Salas Mesera 386,00 102,93 54,52 20,37 248,92

4 Maritza Saltos Mesera 386,00 102,93 54,52 20,37 248,92

5 Ema Collaguazo | Ayudante de cocina| 386,00 102,93 54,52 20,37 248,92

6 Manuel Pupiales | Ayudante de cocina| 386,00 | 102,93 54,52 20,37 | 248,92

7 Jony Revelo Ayudante de cocina| 386,00 102,93 54,52 20,37 248,92

TOTAL 3130,00 834,67 442,06 165,19 2018,47

" CONTADOR "GERENTE

Diciembre 29.- Se registra la provision a trabajadores por concepto de vacaciones de manera

mensual por un valor de $165,19.

Diciembre 29.- Se efectla el registro del costo por las bebidas $154,50 y por el servicio de

restaurante brindado $925,25.

Diciembre 29.- Se realiza un deposito por el valor de las ventas del mes de diciembre.
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4.45. LibroDiario:

Tabla 59.

Libro diario mes de diciembre.

RESTAURANTE JODAMYS

LIBRO DIARIO

AL 31 DE DICIEMBRE DEL 2018

EXPRESADO EN DOLARES AMERICANOS

FECHA | CODIGO DETALLE DEBE HABER
01/12/2018 1
1.01.01.01 |Caja $ 13.164,00
1.01.01.02 |Bancos $ 5.901,17
1.1.2.01 Inventario Bebidas $ 219,75
1.1.2.02 Inventario Insumos $ 1.200,40
1.2.1.02 Edificios e instalaciones $ 30.000,00
1.2.1.03 Muebles y enseres $ 800,00
1.2.1.04 Maquinaria y equipo $ 13.500,00
1.2.1.05 Equipo de cémputo $ 1.000,00
1.2.1.06.01 | Dep acum. Edificios e instalaciones $ (13.375,00)
1.2.1.06.02 |[Dep acum. Muebles y enseres $ (153,33)
1.2.1.06.03 | Dep acum. Maquinaria y equipo $ (6.572,15)
1.2.1.06.04 |Dep acum. Equipo de cémputo $ (729,17)
5.1.01.01 |[Costo de ventas bebidas $ 593,30
5.1.01.01.01| Inventario Inicial Bebidas 124,50
5.1.01.02.01| Compras Bebidas 688,55
5.1.01.03.01] Inventario Final Bebidas (219,75)
5.1.01.02 |Costo de ventas insumos $ 4.151,35
5.1.01.01.02| Inventario Inicial Insumos 866,00
5.1.01.02.02| Compras Insumos 4.485,75
5.1.01.03.02| Inventario Final Insumos (1.200,40)
5.1.02 Mano de Obra $ 12.666,12
5.1.04.01 |Costos Indirectos de Fabricaciéon $ 2.726,32
5.2.01.01 |Gasto Sueldos y salarios $ 12.779,94
5.2.01.02 |Aportes seguridad social $ 4.512,06
5.2.01.03 |Gasto beneficios sociales $ 991,17
5.2.01.04 |Arriendo local $ 5.500,00
5.2.01.06 |Suministros $ 200,00
5.2.01.07 |Promociény publicidad $ 135,00
5.2.01.08.01| Agua $ 770,00
5.2.01.08.02| Luz $ 880,00
5.2.01.08.03| Teléfono $ 165,00
5.2.01.09.01| Depreciacion edificio $ 1.375,00
5.2.01.09.02| Depreciacion muebles y enseres $ 73,33
5.2.01.09.04| Depreciacion equipo de computo $ 229,17
5.2.03 Intereses por hipoteca $ 2.417,57
2.1.1.01 Proveedores $ 560,00
2.01.02.03 Provisién a empleados $ 991,17
2.1.2.01.01 RISE por pagar $ 54,39
2.1.2.02.01 Aporte personal $ 749,32
2.1.2.02.02 Aporte patronal $ 884,12
2.01.03.01 Hipoteca por pagar CP $ 6.770,83
2.2.01.01 Hipoteca por pagar LP $ 9.895,83
3.01 Capital Social $ 15.215,33
4.1.01 Venta de bebidas $ 8.000,00
4.1.02 Servicio de restaurante $ 52.000,00
V/R Estado de situacién financiera inicial
PASAN $ 95.121,00 | $ 95.121,00
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FECHA | CODIGO DETALLE DEBE HABER
VIENEN $ 95.121,00| $ 95.121,00
03/12/2018 2
1.01.01.02 {Banco BanEcuador $ 2.000,00
1.01.01.01 Caja $ 2.000,00
V/R Apertura de cuenta en BanEcuador
04/12/2018 3
5.2.01.06 [Suministros de limpieza $ 60,00
1.01.01.01 Caja $ 60,00
VIR Pago de factura No. 002345 por
materiales de limpieza
04/12/2018 4
2.1.2.01.01 |Rise por pagar $ 54,39
1.01.01.01 Caja $ 54,39
V/R Compra de materia prima
08/12/2018 5
1.01.01.01 |Caja $ 2.062,50
4.01.01 Servicios de Restaurante $ 2.000,00
4.01.02 Ventas de bebidas $ 62,50
VIR Ingreso por las ventas de la semana
08/12/2018 6
5.1.01.01 |[Costo de ventas bebidas $ 38,63
5.1.01.02 |Costo de ventas servicio de restaurante $ 231,31
1.1.2.01 Inventario Bebidas $ 38,63
1.1.2.02 Inventario Insumos $ 231,31
V/R Registro de costo de ventas a la semana
08/12/2018 7
1.02.01.04 [Maquinaria y equipo $ 1.000,00
1.01.01.02 Banco BanEcuador $ 1.000,00
V/R Adquisicién de maquina registradora
10/12/2018 8
2.01.01.01 |Cuentas por pagar a proveedor $ 80,00
1.01.01.01 Caja $ 80,00
V/R Pago a proveedor PRODISPRO
15/12/2018 9
2.02.01.01 |Hipoteca por pagar CP $ 520,83
5.2.03 Gasto interés diciembre $ 155,97
1.01.01.01 Caja $ 676,81
VIR Pago por la hipoteca del local
15/12/2018 10
1.01.01.01 |Caja $ 2.062,50
4.01.01 Servicios de Restaurante $ 2.000,00
4.01.02 Ventas de bebidas $ 62,50
V/R Ingreso por las ventas de la semana
15/12/2018 11
5.1.01.01 |[Costo de ventas bebidas $ 38,63
5.1.01.02 |Costo de ventas servicio de restaurante $ 231,31
1.1.2.01 Inventario Bebidas $ 38,63
1.1.2.02 Inventario Insumos $ 231,31
VIR Registro de costo de ventas a la semana
PASAN $ 103.657,07|$  103.657,07
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FECHA | CODIGO DETALLE DEBE HABER
VIENEN 103.657,07($  103.657,07
18/12/2018 12
5.2.01.10.01|Capacitaciones 100,00
1.01.01.01 Caja $ 100,00
VIR Pago por capacitaciones
19/12/2018 13
1.01.03.01 |Anticipo a empleados 200,00
1.01.01.01 Caja $ 200,00
VIR Pago anticipado a empleados
22/12/2018 14
1.01.01.01 |Caja 2.062,50
4.01.01 Servicios de Restaurante $ 2.000,00
4.01.02 Ventas de bebidas $ 62,50
VIR Ingreso por las ventas de la semana
15
5.1.01.01 |Costo de ventas bebidas 38,63
5.1.01.02 |Costo de ventas servicio de restaurante 231,31
1.1.2.01 Inventario Bebidas $ 38,63
1.1.2.02 Inventario Insumos $ 231,31
VIR Registro de costo de ventas a la semana
23/12/2018 16
5.2.01.08 |Gasto Servicios Basicos 165,00
5.2.01.08.01{Agua
5.2.01.08.02|Luz
5.2.01.08.03|Teléfono
1.01.01.01 Caja $ 165,00
V/R Pago de servicios basicos
24/12/2018 17
1.01.03.01 |Anticipo a empleados 230,00
1.01.01.01 Caja $ 230,00
VIR Pago anticipado a empleados MO
25/12/2018 18
5.2.02 Mantenimiento y reparaciones 200,00
5.2.02.01 |Mantenimiento de freidora de papas
1.01.01.01 Caja $ 200,00
VIR Pago por mantenimiento de freidora
26/12/2018 19
5.2.01.10 [Otros Gastos 105,00
5.2.01.10.02|Gasto uniformes al personal
1.01.01.01 Caja $ 105,00
VIR Compra de nuevos uniformes
26/12/2018 20
5.2.01.04 |Gasto Arriendo del Local 500,00
1.01.01.01 Caja $ 500,00
VIR Se cancela el arriendo al sefior Patricio
Gbomez
27/12/2018 21
5.2.01.07 |Promocion y publicidad 75,00
1.01.01.01 Caja $ 75,00
VIR Pago por publicidad de productos
PASAN 107.564,51($  107.564,51
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FECHA | CODIGO DETALLE DEBE HABER
VIENEN $ 107.564,51|$  107.564,51
29/12/2018 22
1.01.01.01 |Caja $ 2.062,50
4.01.01 Servicios de Restaurante $ 2.000,00
4.01.02 Ventas de bebidas $ 62,50
VIR Ingreso por las ventas de la semana
29/12/2018 23
5.1.01.01 |Costo de ventas bebidas $ 38,63
5.1.01.02 |Costo de ventas servicio de restaurante $ 231,31
1.1.2.01 Inventario Bebidas $ 38,63
1.1.2.02 Inventario Insumos $ 231,31
V/R Registro de costo de ventas a la semana
29/12/2018 24
5.2.01.01 [Gasto Sueldos y salarios $ 1.381,01
Aporte personal $ 188,17
Aporte patronal $ 222,02
1.01.01.02 Banco BanEcuador $ 1.791,20
VIR Pago a trabajadores
29/12/2018 25
5.1.02 Mano de Obra $ 1.525,00
2.1.2.02.01 |Aporte personal $ 186,49
2.1.2.02.02 |Aporte patronal $ 220,04
1.01.01.01 Caja $ 1.931,53
VIR Pago por la mano de obra y aportes
29/12/2018 26
5.2.01.03 |Gasto beneficios sociales $ 165,19
2.01.02.03 Provision a empleados $ 165,19
VIR Provision por vacaciones
29/12/2018 27
1.01.01.02 |Banco BanEcuador $ 8.250,00
1.01.01.01 Caja $ 8.250,00
V/R Depo6sito de ingresos del mes
TOTAL $ 11549558 | $ 115.495,58
29/12/2018 A28
5.2.01.09.01| Gasto depreciacion edificio $ 125,00
1.2.1.06.01 Depreciacion acum.edifi $ 125,00
VIR Gasto depreciacion edificio
29/12/2018 A29
5.2.01.09.02| Gasto depreciacion muebles y enseres $ 6,67
1.2.1.06.02 Depreciacién acum. Muebles $ 6,67
VIR Gasto depreciacion muebles y enseres
29/12/2018 A30
5.1.04.01 |Gasto depreciacion maquinaria y equipo $ 264,51
1.2.1.06.03 Depreciacion acum maquinaria $ 264,51
VIR Gasto depreciacion maquinaria y equip.
29/12/2018 A3l
5.2.01.09.04| Gasto depreciacion equipo de computo $ 20,83
1.2.1.06.04 Depreciacion acum equipo de computo $ 20,83
VIR Gasto depreciacion equipo de computo
PASAN $ 237.947,47|$  237.947,47
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FECHA | cODIGO DETALLE DEBE HABER
VIENEN $ 23794747 $ 237.947,47
29/12/2018 C32
Resumen de rentas y gastos $ 56.094,27
5.1.01.01 Costo de ventas bebidas $ 747,80
5.1.01.02 Costo de ventas insumos $ 5.076,60
5.1.02 Mano de Obra $ 14.191,12
5.1.04.01 Costos Indirectos de Fabricacion $ 2.990,83
5.2.01.06 Suministros de limpieza $ 260,00
5.2.01.10.01 Capacitaciones $ 100,00
5.2.01.08 Servicios Basicos $ 1.980,00
5.2.01.10.02 Gasto uniformes al personal $ 105,00
5.2.02.01 Mantenimiento y reparaciones $ 200,00
5.2.01.04.01 Gasto Arriendo del Local $ 6.000,00
5.2.01.07 Promocién y publicidad $ 210,00
5.2.01.01 Gasto Sueldos y salarios $ 14.160,95
5.2.01.02 Gasto aporte a seguridad social $ 4.512,06
5.2.01.03 Gasto beneficios sociales $ 1.156,36
5.2.03 Gasto interés diciembre $ 2.573,54
5.2.01.09.01 Gasto depreciacion edificio $ 1.500,00
5.2.01.09.02 Gasto depreciacion muebles y enseres $ 80,00
5.2.01.09.04 Gasto depreciacion equipo de computo $ 250,00
VIR Cierre de gastos
29/12/2018 C33
4.01.02 |Ventas de bebidas $ 8.250,00
4.01.01 |Servicios de Restaurante $ 60.000,00
Resumen de rentas y gastos $ 68.250,00
VIR Cierre de ingresos
29/12/2018 C34
Resumen de rentas y gastos $ 12.155,73
3.04.01 Utilidad en el ejercicio $ 12.155,73
VIR Cierre de gastos y rentas
TOTAL $ 362.291,74| $ 362.291,74
4.4.6. Mayorizacion:
RESTAURANTE JODAMYS
LIBRO DE MAYORIZACION
AL 31 DE DICIEMBRE DEL 2018
EXPRESADO EN DOLARES AMERICANOS
Tabla 60.
Cuentas de Mayorizacion
BANECUADOR
CcODIGO DEBE HABER
1.01.01.02 $ 5.901,17 $ 1.000,00
1.01.01.02 $ 2.000,00 $ 1.791,20
1.01.01.02 $ 8.250,00
TOTAL $ 16.151,17 $ 2.791,20
SALDO: $ 13.359,97
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CAJA

CcODIGO DEBE HABER
1.01.01.01 $ 13.164,00 $  2.000,00
1.01.01.01 $ 2.062,50 $ 60,00
1.01.01.01 $ 2.062,50 $ 54,39
1.01.01.01 $ 2.062,50 $ 80,00
1.01.01.01 $ 2.062,50 $ 676,81
1.01.01.01 $ 165,00
1.01.01.01 $ 500,00
1.01.01.01 $ 75,00
1.01.01.01 $  8.250,00
1.01.01.01 $ 100,00
1.01.01.01 $ 200,00
1.01.01.01 $ 230,00
1.01.01.01 $ 200,00
1.01.01.01 $ 193153
1.01.01.01 $ 105,00
1.01.01.01
TOTAL $ 21.414,00 $ 14.627,73
SALDO: $ 6.786,27
INVENTARIO BEBIDAS
cODIGO DEBE HABER
1.1.2.01 $ 219,75 $ 38,63
1.1.2.01 $ 38,63
1.1.2.01 $ 38,63
1.1.2.01 $ 38,63
TOTAL $ 219,75 $ 154,50
SALDO: $ 65,25
INVENTARIO INSUMOS
CcODIGO DEBE HABER
1.1.2.02 $  1.200,40 $ 231,31
1.1.2.02 $ 231,31
1.1.2.02 $ 231,31
1.1.2.02 $ 231,31
TOTAL $  1.200,40 $ 925,25
SALDO: $ 275,15
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ANTICIPO A EMPLEADOS

CcODIGO DEBE HABER
1.01.03.01 $ 200,00
1.01.03.01 $ 230,00
TOTAL $ 430,00
SALDO: $ 430,00
EDIFICIOS E INSTALACIONES
CODIGO DEBE HABER
1.2.1.02 $ 30.000,00
SALDO: $ 30.000,00
MUEBLES Y ENSERES
cODIGO DEBE HABER
1.2.1.03 $ 800,00
SALDO: $ 800,00
MAQUINARIA Y EQUIPO
CcODIGO DEBE HABER
1.2.1.04 $ 13.500,00
1.02.01.04 $  1.000,00
SALDO: $ 14.500,00
EQUIPO DE COMPUTO
CcODIGO DEBE HABER
1.2.1.05 $  1.000,00
SALDO: $  1.000,00
DEP ACUM EDIFICIOS
CODIGO DEBE HABER
1.2.1.06.01 $ (13.375,00) $ 125,00
TOTAL $ (13.375,00) $ 125,00
SALDO: $ (13.500,00)
DEP ACUM MUEBLES
cODIGO DEBE HABER
1.2.1.06.02 $ (153,33) $ 6,67
TOTAL $ (153,33) $ 6,67
SALDO: $ (160,00)
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DEP ACUM MAQUINARIA

CcODIGO DEBE HABER
1.2.1.06.03 $ (6.572,15) $ 26451
TOTAL $ (6.572,15) $ 264,51
SALDO: $ (6.836,67)
DEP ACUM EQUIPO DE COMPUTO
cODIGO DEBE HABER
1.2.1.06.04 $  (729,17) $ 20,83
TOTAL $  (729,17) $ 20,83
SALDO: $  (750,00)
PROVEEDORES
cODIGO DEBE HABER
2.1.1.01 $ 80,00 $ 560,00
TOTAL $ 80,00 $ 560,00
SALDO: $ 480,00
PROVISION A EMPLEADOS
cODIGO DEBE HABER
2.01.02.03 $ 991,17
2.01.02.03 $ 165,19
TOTAL $ - $ 1.156,36
SALDO: $ 1.156,36
RISE POR PAGAR
CcODIGO DEBE HABER
2.1.2.01.01 $ 54,39 $ 54,39
TOTAL $ 54,39 $ 54,39
SALDO: $ -
APORTE PERSONAL
CcODIGO DEBE HABER
2.1.2.02.01 $ 188,17 $ 749,32
2.1.2.02.01 $ 186,49
TOTAL $ 374,66 $ 749,32
SALDO: $ 374,66
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APORTE PATRONAL

cODIGO DEBE HABER

2.1.2.02.02 $ 222,02 $ 884,12

2.1.2.02.02 $ 220,04
TOTAL $ 442,06 $ 884,12
SALDO: $ 442,06

HIPOTECA POR PAGAR CP

cODIGO DEBE HABER

2.02.01.01 $ 520,83 $ 6.770,83
TOTAL $ 520,83 $ 6.770,83
SALDO: $  6.250,00

HIPOTECA POR PAGAR LP
cODIGO DEBE HABER
2.2.01.01 $ 9.89583
TOTAL $ 9.89583
SALDO: $ - $ 9.895,83
CAPITAL SOCIAL
cODIGO DEBE HABER
3.01 $ 15.215,33
SALDO: $ 15.215,33
VENTA DE BEBIDAS

CcODIGO DEBE HABER
4.01.02 $ 8.000,00
4.01.02 $ 6250
4.01.02 $ 6250
4.01.02 $ 62,50
4.01.02 $ 6250
TOTAL $ - $ 8.250,00
SALDO: $ - $ 8.250,00
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SERVICIOS DE RESTAURANTE

CcODIGO DEBE HABER
4.01.01 $ 52.000,00
4.01.01 $  2.000,00
4.01.01 $  2.000,00
4.01.01 $  2.000,00
4.01.01 $  2.000,00
TOTAL $ - $ 60.000,00

SALDO: $ 60.000,00

COSTO DE VENTAS BEBIDAS

CcODIGO DEBE HABER

5.1.01.01 $ 593,30 $ 747,80

5.1.01.01 $ 38,63

5.1.01.01 $ 38,63

5.1.01.01 $ 38,63

5.1.01.01 $ 38,63
TOTAL $ 747,80 $ 747,80

SALDO: $ -

COSTO DE VENTAS INSUMOS

cODIGO DEBE HABER

5.1.01.02 $ 4.151,35 $ 5.076,60

5.1.01.02 $ 231,31

5.1.01.02 $ 231,31

5.1.01.02 $ 231,31

5.1.01.02 $ 231,31
TOTAL $ 5.076,60 $ 5.076,60

SALDO: $ - $ -

MANO DE OBRA

CcODIGO DEBE HABER
5.1.02 $ 12.666,12 $ 14.191,12
5.1.02 $ 1.525,00
TOTAL $ 14.191,12 $ 14.191,12

SALDO: $ -
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DEPRECIACION MAQUINARIA Y EQUIPO

CODIGO DEBE HABER
5.1.04.01 $ 2.726,32 $ 2.990,83
5.1.04.01 $ 264,51

TOTAL $ 2.990,83 $ 2.990,83
SALDO: $ -

SUMINISTROS

CODIGO DEBE HABER
5.2.01.06 $ 200,00 $ 260,00
5.2.01.06 $ 60,00

TOTAL $ 260,00 $ 260,00
SALDO: $ -

MANTENIMIENTO Y REPARACIONES

CcODIGO DEBE HABER
5.2.02.01 $ 200,00 $ 200,00
TOTAL $ 200,00 $ 200,00
SALDO: $ -
GASTO SUELDOS

cODIGO DEBE HABER
5.2.01.01 $ 12.779,94 $ 14.160,95
5.2.01.01 $ 1.381,01

TOTAL $ 14.160,95 $ 14.160,95
SALDO: $ -

GASTO BENEFICIOS SOCIALES

CcODIGO DEBE HABER
5.2.01.03 $ 991,17 $ 1.156,36
5.2.01.03 $ 165,19

TOTAL $ 1.156,36 $ 1.156,36
SALDO: $ -

GASTO APORTE IESS

CODIGO DEBE HABER
5.2.01.02 $ 4.512,06 $ 4.512,06
TOTAL $ 4.512,06 $ 4.512,06
SALDO: $ =
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GASTO ARRIENDO
CcODIGO DEBE HABER
5.2.01.04 $  5.500,00 $  6.000,00
5.2.01.04 $ 500,00
TOTAL $  6.000,00 $  6.000,00
SALDO: $ -
PROMOCION Y PUBLICIDAD
cODIGO DEBE HABER
5.2.01.07 $ 135,00 $ 210,00
5.2.01.07 $ 75,00
TOTAL $ 210,00 $ 210,00
SALDO: $ -
GASTO SERVICIOS BASICOS
CcODIGO DEBE HABER
5.2.01.08 $ 1.815,00 $  1.980,00
5.2.01.08 $ 165,00
TOTAL $  1.980,00 $  1.980,00
SALDO: $ -
CAPACITACIONES
cODIGO DEBE HABER
5.2.01.10.01 $ 100,00 $ 100,00
TOTAL $ 100,00 $ 100,00
SALDO: $ -
GASTO UNIFORMES
CcODIGO DEBE HABER
5.2.01.10.02 $ 105,00 $ 105,00
TOTAL $ 105,00 $ 105,00
SALDO: $ -
GASTO DEPRECIACION EDIFICIO
CcODIGO DEBE HABER
5.2.01.09.01 $ 1.375,00 $  1.500,00
5.2.01.09.01 $ 125,00
SALDO: $ -
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GASTO DEPRECIACION EQUIPO DE COMPUTO

CODIGO DEBE HABER
5.2.01.09.04 $ 229,17 $ 250,00
5.2.01.09.04 $ 20,83

TOTAL $ 250,00 $ 250,00

GASTO INTERES

CODIGO DEBE HABER
5.2.03 $ 241757 $ 257354
5.2.03 $ 155,97

TOTAL $ 257354 $ 257354

SALDO: $ -

GASTO DEPRECIACION MUEBLES

CcODIGO DEBE HABER
5.2.01.09.02 $ 73,33 $ 80,00
5.2.01.09.02 $ 6,67

TOTAL $ 80,00 $ 80,00

SALDO: $ -

RESUMEN DE RENTAS Y GASTOS

cODIGO DEBE HABER
- $ 56.094,27 $ 68.250,00
- $ 12.155,73
TOTAL $ 68.250,00 $ 68.250,00
SALDO: $ - $ -

UTILIDAD EN EL EJERCICIO

CODIGO DEBE HABER
3.04.01 $ - $ 12.155,73
TOTAL $ - $ 12.155,73

SALDO: $ 12.155,73
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4.4.7. Balance de Comprobacion:

Tabla 61.

Balance de comprobacién

EXPRESADO EN DOLARES AMERICANOS

RESTAURANTE JODAMYS

BALANCE DE COMPROBACION
AL 31 DE DICIEMBRE DEL 2018

p SALDO ANTERIOR MOVIMIENTOS SALDO ACTUAL
SO /pLE SRSl DEBE HABER DEBE HABER DEBE HABER
1.01.01.02 Bancos $ 5.901,17| $ - $ 7.458,80| $ - $ 13.359,97| $ -
1.01.01.01 Caja $ 13.164,00| $ - $ 6.377,73| $ 6.786,27| $ -
1.01.02.01 Inventario Bebidas $ 219,75| $ - $ - $ 15450| $ 65,25 $ -
1.01.02.02 |Inventario Insumos $  1.200,40| $ - $ - $ 925,25 $ 275,15| $ -
1.01.03.01  |Anticipo a empleados $ - $ - $ 430,00 $ - $ 430,00| $ -
1.02.01.02 |Edificios e Instalaciones $ 30.000,00| $ - $ - $ - $ 30.000,00( $ -
1.02.01.08 |Muebles y Enseres $ 800,00| $ - $ - $ - $ 800,00| $ -
1.02.01.04 |Magquinaria y equipo $ 13.500,00| $ - $ 1.000,00| $ - $ 14.500,00| $ -
1.02.01.05 |Equipo de Computacion $ 1.000,00| $ - $ - $ - $ 1.000,00| $ -
1.2.1.06.01 |Depreciacion acum. edificio $ - $ 13.375,00| $ - $ - $ - $ 13.375,00
1.2.1.06.02 |Depreciacion acum. muebles $ - $ 153,33| $ - $ - $ - $ 153,33
1.2.1.06.03 |Depreciacion acum. maquinaria $ - $ 6.572,15| $ - $ - $ - $ 6.572,15
1.2.1.06.04 |Depreciacion acum. equipo de com | $ - $ 729,17| $ - $ - $ - $ 729,17
5.1.01.01 Costo de ventas bebidas $ 593,30 $ - $ 154,50| $ - $ 747,80| $ -
5.1.01.02 Costo de ventas insumos $ 415135 % - $ 925,25| $ - $ 5.076,60| $ -
5.1.02 Mano de Obra $ 12.666,12| $ - $ 1.525,00| $ - $ 1419112 $ -
5.1.04.01 Depreciacion de equipos $ 272632 3% - $ - $ 2.726,32| $ -
5.2.02.01 Mantenimiento y reparaciones $ - $ - $ 200,00| $ - $ 200,00| $ -
5.2.01.01 Sueldos y Salarios $ 12.779,94| $ - $ 138101 % - $ 14.160,95| $ -
5.2.01.02 Aporte seguridad social $ 4512,06| $ - $ - $ - $ 4.512,06| $ -
5.2.01.03 Gasto beneficios sociales $ 991,17| $ - $ 165,19| $ - $ 1.156,36| $ -
PASAN $ 104.205,58 | $ 20.829,65| $ 13.239,76| $ 7.457,48| $ 109.987,86| $ 20.829,65
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SALDO ANTERIOR

MOVIMIENTOS

SALDO ACTUAL

CODIGO CUENTAS DEBE HABER DEBE HABER DEBE HABER
VIENEN $ 104.20558 | $ 20.829,65| $ 13.239,76| $ 745748 $ 109.98786| $ 20.829,65
5.2.01.04 Arriendo $ 5.500,00| $ - $ 500,00| $ - $ 6.000,00| $ -
5.2.01.06 Suministros $ 200,00 $ - $ 60,00 | $ - $ 260,00 | $ -
5.2.01.07 Promocién y publicidad $ 135,00| $ - $ 75,00| $ - $ 210,00 $ -
5.2.01.08 Servicios Basicos $ 1.815,00| $ - $ 165,00 $ - $ 1.980,00( $ -
5.2.01.10.01 |Capacitaciones $ - | $ 100,00| $ - | $ 100,00| $ -
5.2.01.10.02 |Gasto uniformes $ - $ 105,00 $ - $ 105,00 $ -
5.2.03 Intereses por hipoteca $ 241757 % - $ 155,97| $ - $ 257354| % -
5.2.01.09.01 |Depreciacion edificio $ 137500 $ - |$ - |3 - |$ 137500|$ -
5.2.01.09.02 |Depreciacion muebles y enseres $ 7333 $ - $ - $ - $ 7333| $ -
5.2.01.09.03 |Depreciacion maquinaria y equipo | $ - | $ $ - | $ - |3 - | $ -
5.2.01.09.04 |Depreciacion equipo de computo 3$ 22917 $ $ - $ - $ 22917 | $ -
2.1.1.01 Proveedores $ - | $ 560,00 | $ 80,00 $ - | $ - |$ 480,00
2.01.02.03 |Provision a empleados $ - $ 991,17| $ - $ 165,19 $ - $ 1.156,36
2.01.02.01.01 |RISE por pagar $ - | % 54,39 | $ 5439| $ - $ - $ -
2.01.02..02.01|Aporte personal $ - | $ 749,32| $ 374,66| $ - $ - $ 374,66
2.1.2.02.02 |Aporte patronal $ - | $ 884,12 $ 442,06 $ 442,06
2.01.03.01 |Hipoteca por pagar CP $ - | $ 6.770,83| $ 520,83| $ - $ - $ 6.250,00
2.201.01 Hipoteca por pagar LP $ - |8 9.895,83| $ - $ - $ - $ 9.895,83
4.1.01 Venta de Bebidas $ - $ 8.000,00| $ - $ 250,00 $ - $ 8.250,00
4.1.02 Servicio de Restaurante $ - $ 52.000,00| $ - $ 8.000,00| $ - $ 60.000,00
3.01 Capital $ - 3 15.215,33| $ - $ - $ - $ 15.215,33
TOTAL $ 115.950,65 | $ 11595065 | $ 15.872,67 | $ 15.872,67 | $ 122.893,90 | $ 122.893,90
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4.4.8. Hoja de Trabajo:

Tabla 62.
Hoja de trabajo
RESTAURANTE JODAMY'S
HOJA DETRABAJO
AL 31 DEDICIEMBREDEL 2018
EXPRESADO EN DOLARES AMERICANOS
p SALDO ACTUAL AJUSTES BALANCEAJUSTADO CIERRES
cloplie® CLENIAE DEBE HABER DEBE HABER DEBE HABER DEBE HABER
1.01.01.02 Bancos $ 13.35997| $ - $ - $ - $ 13.359,97| $ - $ $ -
1.01.01.01 Caja $ 6.786,27| $ - $ - $ - $ 6.786,27| $ - $ $ -
1.01.02.01 |Inventario Inventario Bebidas $ 65,25| $ - $ - $ - $ 65,25| $ - $ $ -
1.01.02.02 [Inventario Insumos $ 275,15| $ - $ - $ - $ 275,15 $ - $ $ -
1.01.03.01 |Anticipo a empleados $ 430,00| $ - $ - $ - $ 430,00| $ - $ $ -
1.02.01.02 |Edificios e Instalaciones $ 30.000,00| $ - $ - $ - $ 30.000,00| $ - $ $ -
1.02.01.03  |Muebles y Enseres $ 800,00 $ - | $ - |3 - | $ 800,00 $ - |8 $ -
1.02.01.04 |Maquinaria y equipo $ 14.500,00| $ - |8 - | $ - |$ 14500,00| $ - | $ $ -
1.02.01.05 |Equipo de Computacion $ 1.000,00| $ - | $ - | $ - |$ 1.000,00| $ - | $ $ -
1.2.1.06.01 |Depreciacion acum. edificio $ - $ 13.375,00( $ - $ 125,00| $ - $ 13.500,00| $ $ -
1.2.1.06.02 |Depreciacion acum. muebles $ - $ 153,33| $ - $ 6,67 $ - $ 160,00 $ $ -
1.2.1.06.03 |Depreciacion acum. maquinaria $ - |$ 6572115| % - | $ 26451| $ - | $ 6.836,67| $ $ -
1.2.1.06.04 |Depreciaciéon acum. equipo de com| $ - $ 729,17( $ - $ 20,83| $ - $ 750,00( $ $ -
5.1.01.01 Costo de ventas bebidas $ 747,80 $ - $ - $ - $ 747,80 $ - $ $ 747,80
5.1.01.02 Costo de ventas insumos $ 5.076,60( $ - $ - $ - $ 5.076,60| $ - $ $ 5.076,60
5.1.02 Mano de Obra $ 1419112| % - $ - $ - $ 1419112( $ - $ $ 14.191,12
5.1.04.01 Depreciacion de equipos $ 2.726,32| $ - $ 264,51 $  2990,83| $ - $ $ 2.990,83
5.2.02.01 Mantenimiento y reparaciones $ 200,00 $ - | $ - |3 - | $ 200,00 $ - |8 $ 200,00
5.2.01.01 Sueldos y Salarios $ 14.16095| $ - | $ - | $ - |$ 1416095| $ - | $ $  14.160,95
5.2.01.02 Aporte seguridad social $ 4512,06| $ - | $ - | $ - |'$ 4512,06| $ - | $ $ 4.512,06
5.2.01.03 Gasto beneficios sociales $ 1.156,36| $ - $ - $ - $ 1.156,36| $ - $ $ 1.156,36
PASAN $ 109.987,86 | $ 20.829,65| $ 26451| $ 417,01( $ 110.252,37 | $ 21.246,67| $ $ 43.035,73
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p SALDO ACTUAL AJUSTES BALANCEAJUSTADO CIERRES
So(e0 (SIS DEBE HABER DEBE HABER DEBE HABER DEBE HABER
VIENEN $ 109.987,86 | $ 20.82965| 3 26451| $ 417,01| $ 110.252,37 | $ 21.246,67| $ - $ 43.035,73
5.2.01.04 Arriendo $ 6.000,00( $ - $ - $ - $ 6.000,00( $ - $ - $ 6.000,00
5.2.01.06 Suministros $ 260,00 $ - $ - $ - $ 260,00( $ - $ - $ 260,00
5.2.01.07 Promocidn y publicidad $ 210,00| $ - $ - $ - $ 210,00( $ - $ - $ 210,00
5.2.01.08 Servicios Basicos $ 1.980,00( $ - $ - $ - $ 1.980,00| $ - $ - $ 1.980,00
5.2.01.10.01 |Capacitaciones $ 100,00 $ - | S - | $ - |8 100,00| $ - $ - | 100,00
5.2.01.10.02 |Gasto uniformes $ 105,00| $ - $ - $ - $ 105,00| $ - $ - $ 105,00
5.2.03 Intereses por hipoteca $ 2.573,54( $ - $ - $ - $ 257354| % - $ - $ 2.573,54
5.2.01.09.01 |Depreciacion edificio $ 1.375,00( $ - $ 125,00] $ - $ 1.500,00| $ - $ - $ 1.500,00
5.2.01.09.02 |Depreciacion muebles y enseres | $ 73,33| $ - | $ 6,67| $ - | $ 80,00| $ - | $ - | $ 80,00
5.2.01.09.03 |Depreciacion maquinaria y equipo | $ - |$ - $ - | $ - |3 - |$ -
5.2.01.09.04 |Depreciacién equipo de computo | $ 229,17| $ - $ 2083|% - $ 250,00( $ - $ - $ 250,00
2.1.1.01 Proveedores $ - $ 480,00| $ - $ - $ - $ 480,00( $ - $ -
2.01.02.03  |Provision a empleados $ - $ 1.156,36| $ - $ - $ - $ 1.156,36( $ - $ -
2.01.02.01.01 [RISE por pagar $ - % - |8 - |8 - |8 - |8 - |$ - |8 -
2.01.02..02.01| Aporte personal $ - |3 374,66| $ - |$ - |9 - |3 374,66| $ - | $ -
2.1.2.02.02 |Aporte patronal $ - |8 442,06| $ - | S - $ 442,06| $ - | $ -
2.01.03.01 |Hipoteca por pagar CP $ - |$ 6.250,00 $ - | $ 6.250,00| $ - |8 -
2.2.01.01 Hipoteca por pagar LP $ - |$ 989583 $ - | $ - | $ - |$ 989583 $ - | $ -
4.1.01 Ventas $ - $ 8.250,00| $ - $ - $ - $ 8.250,00( $ 8.250,00( $ -
4.1.02 Prestacion de servicios $ - |$ 60.000,00| $ - | $ - |9 - |$ 6000000 $ 60.000,00f$ -
3.01 Capital $ - $ 1521533| $ - $ - $ - $ 15.21533| $ - $ -
Utilidad en el ejercicio $ - |8 - | S - | S - | $ - | $ - $ 1215573
TOTAL $ 122.893,90 | $ 122.89390 | $ 417,01 | $ 417,01 | $123.310,91 | $ 123.310,91 | $ 68.250,00 | $ 68.250,00
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4.49. Estado de Situacion Financiera:

Tabla 63.
Estado de Situacion Financiera
RESTAURANTE JODAMYS
ESTADO DE SITUACION FINANCIERA
AL 31 DE DICIEMBRE DEL 2018
EXPRESADO EN DOLARES AMERICANOS
CcODIGO CUENTAS VALOR CODIGO CUENTAS VALOR
1 ACTIVO 2 PASIVOS
1.1 ACTIVO CORRIENTE 21 PASIVOS CORRIENTES
111 EFECTIVO Y EQUIVALENTES 211 CUENTAS POR PAGAR
11101 |CAJA $ 6.786,27 21101 |PROVEEDORES $ 480,00
1.1.1.02 |[BANCOS $ 13.359,97 2.01.02.03 |PROVISION A EMPLEADOS $  1.156,36
112 INVENTARIOS 212 OTRAS OBLIGACIONES CORRIENTES
1.1.2.01 |[INVENTARIO BEBIDAS $ 65,25 21201 |CON LA ADMINISTRACION TRIBUTARIA
1.1.2.02 |[INVENTARIO INSUMOS $ 275,15 2.1.2.01.01|RISE POR PAGAR $ -
21202 |CON EL IESS

1.1.3 SERVICIOS Y PAGOS POR ANTICIPADO 2.1.2.02.01| APORTE PERSONAL $ 374,66
1.1.3.01 |ANTICIPO A EMPLEADOS $ 430,00 2.1.2.02.02| APORTE PATRONAL $ 442,06

TOTAL ACTIVO CORRIENTE $ 20.916,64
1.2 ACTIVO NO CORRIENTE 2.01.03.01 |HIPOTECA POR PAGAR CP $ 6.250,00
121 PROPIEDAD PLANTA Y EQUIPO TOTAL PASIVOS CORRIENTES $  8.703,08
1.2.1.02 |EDIFICIOS E INSTALACIONES $ 30.000,00 2.2 PASIVO NO CORRIENTE
1.2.1.03 |MUEBLES Y ENSERES $ 800,00 2.2.01 OBLIGACIONES INSTITUCIONES FINANCIERAS
1.2.1.04 |[MAQUINARIA Y EQUIPO $ 14.500,00 2.2.01.01 |HIPOTECA POR PAGAR LP $  9.89583
1.2.1.05 [EQUIPO DE COMPUTACION $ 1.000,00 TOTAL PASIVO NO CORRIENTE $ 989583
1.2.1.06.01(-)DEPRECIACION ACUM EDIFICIOS E INSTALACIO $ 13.500,00 3 PATRIMONIO
1.2.1.06.02 (-)DEPRECIACION ACUM MUEBLES Y ENSERES $ 160,00 3.01 CAPITAL $ 15.21533
1.2.1.06.03 (-)DEPRECIACION ACUM MAQUINARIA Y EQUIPO $ 6.836,67 3.04.01 |UTILIDAD EN EL EJERCICIO $ 1215573
1.2.1.06.04 (-)DEPRECIACION ACUM EQUIPO DE COMPUTACI _$ 750,00 TOTAL PATRIMONIO $  27.371,06

TOTAL ACTIVO NO CORRIENTE $ 25.053,33

TOTAL ACTIVOS $ 45.969,97 TOTAL PASIVOS MAS PATRIMONIO $  45.969,97

CONTADOR GERENTE
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4.4.10. Estado de Resultados:

Tabla 64.
Estado de Resultados
RESTAURANTE JODAMYS
ESTADO DE RESULTADOS
DEL 01 DEENERO AL 31 DEDICIEMBRE DEL 2018
EXPRESADO EN DOLARES AMERICANOS
CODIGO CUENTAS VALOR
4 INGRESOS
4.1.01 VENTA DE BEBIDAS $ 8.250,00
4.1.02 SERVICIO DE RESTAURANTE $ 60.000,00
TOTAL $ 68.250,00
COSTO DEVENTAS BEBIDAS
5.1.01.01.01 |INVENTARIO INICIAL $ 124,50
5.1.01.02.01 |COMPRAS $ 688,55
5.1.01.04.01 |DISPONIBLEPARA LA VENTA $ 813,05
5.1.01.03.01 |INVENTARIO FINAL $ 65,25
5.1. TOTAL COSTO DE VENTAS BEBIDAS $ 747,80
COSTO DE VENTAS INSUMOS
5.1.01.01.02 |INVENTARIO INICIAL $ 866,00
5.1.01.02.02 |COMPRAS $ 4.485,75
5.1.01.04.02 |DISPONIBLEPARA LA VENTA $ 5.351,75
5.1.01.03.02 [INVENTARIO FINAL $ 275,15
COSTO DE INSUMOS $ 5.076,60
5.1.02 MANO DE OBRA $ 14.191,12
5.1.04 COSTOS INDIRECTOS
5.1.04.01 Depreciacion de equipos $ 2.990,83
5.1 COSTO DE PRODUCCION Y VENTAS $ 17.181,96
UTILIDAD BRUTA $ 45.243,64
5.2 GASTOS
5.2.01.01 SUELDOS Y SALARIOS $ 14.160,95
5.2.01.02 APORTES SEGURIDAD SOCIAL $ 4.512,06
5.2.01.03 GASTO BENEFICIOS SOCIALES $ 1.156,36
5.2.01.04 ARRENDAMIENTO OPERATIVO
5.2.01.04.01 |ARRIENDO LOCAL $ 6.000,00
5.2.01.06 SUMINISTROS $ 260,00
5.2.01.07 PROMOCION Y PUBLICIDAD $ 210,00
5.2.01.08 SERVICIOS BASICOS
5.2.01.08.01 |AGUA $ 840,00
5.2.01.08.02 |LUZ $ 960,00
5.2.01.08.03 |TELEFONO $ 180,00
5.2.01.09.01 |DEPRECIACION EDIFICIO $ 1.500,00
5.2.01.09.02 |DEPRECIACION MUEBLES Y ENSERES $ 80,00
5.2.01.09.03 |DEPRECIACION MAQUINARIA Y EQUIPO
5.2.01.09.04 |DEPRECIACION EQUIPO DE COMPUTO $ 250,00
5.2.01.10.01 |CAPACITACIONES $ 100,00
5.2.01.10.02 |GASTO UNIFORMES $ 105,00
5.2.02.01 MANTENIMIENTO Y REPARACIONES $ 200,00
5.2.03 INTERESES POR HIPOTECA $ 2.573,54
TOTAL GASTOS $ 33.087,92
UTILIDAD ANTES DE PARTICIPACION E IMPUESTOS $ 12.155,73
15% PARTICIPACION TRABAJADORES $ -
IMPUESTO A LA RENTA $ -
UTILIDAD EN EL EJERCICIO $ 12.155,73
—
). s ey
CONTADOR GERENTE
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De acuerdo al articulo 101 del Codigo de trabajo el artesano calificado esta exonerado del pago
de las utilidades con respecto a sus operarios y aprendices.

Uno de los beneficios que ofrece el Servicio de Rentas Internas al estar inscrito al Régimen
Impositivo Simplificado es que no realiza declaraciones de impuestos por lo tanto no se calcula el

impuesto a la renta.

4.4.11. Estado de Cambios en el Patrimonio

Tabla 65.
Estado de Cambios en el Patrimonio

RESTAURANTE JODAMYS
ESTADO DE CAMBIOS EN EL PATRIMONIO
DEL 1 DE ENERO AL 31 DE DICIEMBRE DEL 2018
EXPRESADO EN DOLARES AMERICANOS
. SALDO . SALDO
DESCRIPCION 01/01/2018 | 'NCREMENTO | DISMINUCION 31/12/2018

CAPITAL SOCIAL $15.21533| $ - | % - | $ 15.215,33
SUPERAVIT CAPITAL | $ - 9% -1 $ - $ =
RESERVAS $ - | $ - | $ - | $ -
UTILIDADES DEL
EJERCICIO $ - | $ 12.155,73| $ - |$ 12.155,73

CONTADOR GERENTE

4.4.12. Notas a los Estados Financieros:

Operaciones:

La actividad principal del negocio Jodamys es el brindar un servicio restaurantero, ofreciendo
platos caseros a sus clientes, a su vez platos a la carta y la venta de insumos complementarios (como
bebidas, aguas, gaseosas, entre otras). Este es un negocio familiar constituido desde el 2009,con su

domicilio actual en la Av. Mariano Acosta 10-08 y Chica Narvéez, sector el Obelisco en la
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ciudad de Ibarra provincia de Imbabura.
La informacion de los Estados Financieros del periodo comprendido del 01 de enero al 31 de

diciembre del 2018 se presenta a continuacion y es de uso confidencial.

Resumen de Politicas Contables
Los estados financieros que se adjuntan han sido efectuados de acuerdo a las Normas
Internacionales de Informacion Financiera para Pequefias y Medianas Entidades (NIIF para
PYMES).
Moneda Funcional:
Los estados financieros se presentan en délares de los Estados Unidos de Norteamérica, moneda
legal en Ecuador.
Instrumentos financieros:
e Activos Financieros
Los activos financieros son valorados razonablemente y se van deteriorando directamente con
el pasar del tiempo, dentro de estos activos no se encuentra la cuenta de cuentas por cobrar, ya que
en este negocio no existen ventas a crédito.
El efectivo en caja y bancos, en el cual se toma en cuenta el dinero en efectivo que ingresa al
negocio Yy el dinero depositado o transferido a la cuenta del banco perteneciente al negocio.
e Propiedad Planta y Equipo
Los activos fijos son valorados de acuerdo al costo en el cual son adquiridos al inicio, dentro de
estos activos también se toma en cuenta las mejoras, remodelacion y expansion de las instalaciones,
dado que esto genera mayor valor al restaurante. Las reparaciones y mantenimiento de la

maquinaria y equipo también son reconocidos como gasto depreciacion de activos fijos del

176



restaurante, se aplica el método depreciacion basado en unidades de produccion.
e Pasivos Financieros
Este restaurante da de baja a las cuentas de pasivo financiero cuando expiran, se cancelan o
cumplen con las obligaciones, las deudas se pagan de acuerdo a los términos ya establecidos en el
ambito crediticio y las que se hayan acordado con anterioridad, para lo cual se efectla una previa
planificacion de los montos destinados a pagar.
Los proveedores o también conocidas como cuentas comerciales y las obligaciones a corto plazo
son considerados como pasivos financieros.
e Patrimonio
Al ser un negocio pequefio por el momento no existen accionistas, el capital registrado pertenece
al gerente-propietario del restaurante Jodamys, este valor ira incrementando o disminuyendo de
acuerdo a criterios del mismo.
e Ingresos
Los ingresos generados para el restaurante son tomados en cuenta de las ventas diarias,
considerando la prestacion de servicios desde que se toma la orden del pedido a los clientes, servir
los platos a la mesa, estar pendiente de las necesidades de los comensales, hasta la cancelacion del
mismo, otro de los ingresos también viene dado por la venta de bebidas (como: jugos, gaseosas,
batidos, entre otras).
e Costos- Gastos
Los costos de venta y los gastos son reconocidos a medida que se van devengando, muy
independiente del momento en el cual se cancelan y se registran cada uno de ellos para poder

realizar un reporte de los mismos.
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4.4.13. Estado de Flujo de Efectivo

Tabla 66.

Estado de Flujo de Efectivo

RESTAURANTE JODAMYS
ESTADO DE FLUJO DE EFECTIVO
DEL 1 DE ENERO AL 31 DE DICIEMBRE 2018
EXPRESADO EN DOLARES AMERICANOS

UTILIDAD DEL EJERCICIO $ 12.155,73

Depreciacion $ 4.820,83

Utilidad ajustada $  16.976,56

ACTIVIDADES DE OPERACION

ENTRADAS $ -

Clientes

Cuentas por cobrar

SALIDAS $ (15.460,66)

Proveedores $ 500,00

Pagos anticipados $ 5.160,00

Obligaciones con el IESS $ 9.800,66

Efectivo neto de las actividades de operacion $ (15.460,66)

ACTIVIDADES DE INVERSION

ENTRADAS $ =

SALIDAS $ (1.000,00)

Propiedad planta y equipo $ 1.000,00

Efectivo neto de las actividades de inversion $ (1.000,00)

ACTIVIDADES DE FINANCIAMIENTO

ENTRADAS $ =

SALIDAS $ (6.250,00)

Hipoteca mensual pagada $ 6.250,00

Efectivo neto de las actividades de financiamiento $ (6.250,00)

Flujo neto de efectivo y equivalentes $ (5.734,10)

Saldo inicial de efectivo y equivalentes $ 19.065,17

Saldo final de efectivo y equivalentes $ 13.331,07
CONTADOR GERENTE
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Informe al Gerente
Restaurante JODAMYS

José Guamanzara
Gerente-propietario

A continuacion se muestra el analisis realizado al Estado de Flujo de Efectivo del restaurante
Jodamys:

Las actividades de operacién realizadas dentro del periodo alcanzan un valor total negativo de
15.460,66 eso quiere decir que, los movimientos principales efectuados en el restaurante fueron
salidas de efectivo y se podréa sustentar algunas de las necesidades a corto plazo, gracias a las ventas
generadas dentro del periodo determinado.

En cuanto a las actividades de financiamiento, se toma como referencia el monto total de
actividades de operacion obtenido y es equivale a un 40%, esto significa que el restaurante tiene la
capacidad de cubrir las deudas de financiamiento con los valores obtenidos por las ganancias.

Por otra parte las actividades de inversidn efectuadas arrojan un equivalente al 6% del valor en
total de flujo de efectivo, quiere decir que, para obtener ganancias fue necesario invertir dicho
porcentaje en maquinaria y equipos para el negocio, a su vez el negocio no se encuentra en
condiciones de expansién, debe primero cubrir los montos de inversion actual y en un futuro
invertir de nuevo.

Al momento el restaurante se encuentra funcionando de forma normal, a pesar de tener deudas en
entidades financieras, por el momento no tiene la opcion de ampliacion o remodelacion de su
espacio fisico, lo mejor es que, con los montos obtenidos por sus utilidades cubra las obligaciones.
Cabe recalcar que estoy a sus érdenes para cualquier aclaracion con respecto al analisis realizado.
Atentamente

Michelle Guamanzara
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4.4.14. Indicadores Financieros
Al establecer indicadores financieros en una empresa permiten realizar un analisis de los
movimientos realizados durante un determinado periodo, y estos son de gran importancia ya que
nos ayudan a tomar decisiones con respecto a la rentabilidad de la empresa, y mide la capacidad
que tiene la empresa para cancelar sus obligaciones.
a) Indicadores de liquidez
Ayudan a determinar la capacidad que tiene el restaurante para pagar sus deudas, a medida que

se vencen, es mas facil que pague las deudas entre mas posibilidades exista.

Tabla 67.
Indicadores de liquidez

RAZON CORRIENTE
Indica la capacidad con la que cuenta el restaurante para saldar sus deudas u obligaciones a corto

plazo, permite identificar con cuantos activos corrientes se cuenta para cubrir los pasivos corrientes.

FORMULA APLICACION
i ] Activo Corriente i ] 20.916,64
Razoén Corriente = Razén Corriente = —
Pasivo Corriente 8.703,08

Razoén Corriente = 2,40

INTERPRETACION: Con este resultado se manifiesta que el restaurante Jodamys si posee
recursos cubrir con las obligaciones que tenga con terceras personas a corto plazo, es decir que, no

quedara mal con sus proveedores o entidades financieras.

PRUEBA ACIDA
Muestra la capacidad que tiene el restaurante para cubrir las obligaciones financieras a corto plazo

pero, sin tomar en cuenta los inventarios que posee el negocio
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FORMULA APLICACION

Prueba Acida 20.916,64 — 340,40

. . . Prueba Acida = 8.703.08
Activo Corriente — Inventario
= ; ; 20.576,24
Pasivo Corriente S ’
Prueba Acida _—8.703,08

Prueba Acida = 2,36

INTERPRETACION: El restaurante Jodamys cuenta con recursos necesarios para poder cumplir

con obligaciones financieras a corto plazo, y sin considerar a los inventarios existentes en el negocio.

b) Indicadores de Rentabilidad

Estos indicadores permiten analizar las ganancias del restaurante con respecto a las ventas
efectuadas, conocer si la empresa puede cubrir los gastos que tiene por las actividades de
operacion realizadas.

Tabla 68.
Indicadores de Rentabilidad

MARGEN BRUTO DE UTILIDADES
Demuestra el porcentaje de utilidad que logra el restaurante con sus ventas, después de haber

cancelado el valor de las existencias.

FORMULA APLICACION
Margen bruto de utilidades Margen bruto de utilidades
Ventas — Costo de Ventas _68.250,00 — 23.486,36
- Ventas - 68.250,00
44.763,64
Margen bruto de utilidades = 68.250.00

Margen bruto de utilidades = 0,65
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INTERPRETACION: Al tener un porcentaje alto quiere decir que el restaurante obtiene un 65%
de utilidades por cada unidad monetaria de las ventas ejecutadas, es decir, que este negocio tiene

gran rentabilidad con los servicios que brinda, ya que cubre facilmente sus costos.

ROTACION DE ACTIVOS
Determina la eficiencia que ha tenido el restaurante en cuanto al uso de los activos, para poder

generar ventas para el negocio.

FORMULA APLICACION
Ventas 68.250,00
Rotacion de activos = Activos totales Rotacion de activos = m
Rotacion de activos = 1,42

INTERPRETACION: Al obtener este porcentaje quiere decir que el restaurante Jodamys esta
realizando una buena gestion de los activos del negocio para generar sus ingresos, ya que estos

generan mas del 100% de rotacién de activos

c) Indicadores de endeudamiento

Estos indicadores ayudan a medir el grado en el cual se encuentran las deudas del restaurante

con terceros, y la capacidad que tiene para asumirlas mediante los pasivos
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Tabla 69.
Indicadores de endeudamiento

RAZON DE ENDEUDAMIENTO
Ayuda a medir el grado de endeudamiento con terceros para que el restaurante pueda generar

utilidades, estas deudas comprometen al negocio con el pasar del tiempo.

FORMULA APLICACION
Pasivo total 18.598,92
Endeudamiento = Activos total Endeudamiento = 45.969.97

Endeudamiento = 0,40

INTERPRETACION: El resultado obtenido indica que el 40% de los activos que se encuentran
financiados por terceras personas, las deudas efectuadas permiten financiar los activos para

obtener utilidades en el transcurso del tiempo.

APALANCAMIENTO TOTAL
Determina la proporcidn que tienen las deudas con terceras personas con respecto al patrimonio

del restaurante, es decir, las obligaciones versus el capital y aportes efectuados en el negocio.

FORMULA APLICACION
] Pasivo total . 18.598,92
Apalancamiento = Apalancamiento = ———
Patrimonio neto 27.371,06
Apalancamiento = 0,68

INTERPRETACION: El resultado obtenido muestra que las deudas con terceros son menores
que el patrimonio del restaurante, esto significa este grado de compromiso: que por cada délar de

patrimonio se obtiene una deuda de 0,68 centavos en el negocio.
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CAPITULOV

5 VALIDACION

5.1.Introduccion

Luego de la investigacion realizada se pudo constatar que en el restaurante Jodamys tiene
falencias y no existe una orientacion clara para el area administrativa y financiera del negocio, por
lo tanto se hace necesaria la implementacion del presente manual de procedimientos
administrativos y financieros; que sirva como una guia para los trabajadores y para mejorar las
actividades que se efecttan a diario en el restaurante.

Una vez expuesta la propuesta para contribuir a mejorar los procesos, es necesario que exista
una validacion de la misma, con el fin de determinar la utilidad que tendré al aplicarla dentro del
restaurante Jodamys, comprobando la vialidad y confiabilidad de los resultados de una manera mas
veridica, tomando en cuenta importantes parametros por parte de expertos en el tema.

5.2.Objetivo

o Validar el disefio del manual de procedimientos administrativos y financieros para el
restaurante Jodamys ubicado en el Cantdn Ibarra provincia de Imbabura.

5.3. Descripcion del estudio

5.3.1. Objetivo

Validar los lineamientos y bases propuestos en el manual de procedimientos administrativos y
financieros para el restaurante Jodamys ubicado en la ciudad de Ibarra.

5.3.2. Equipo de trabajo

El equipo de trabajo involucrado para la validacion esta conformado por la Msc. Rocio Leon,
como directora del trabajo de grado, por el Dr. Benito Scacco y la Ing. Sandra Guevara, como
asesores del mismo; el sefior José Guamanzara como gerente y la Contadora Externa del restaurante
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5.4. Metodologia de verificacion

El método de verificacion aplicado al proyecto es una validacion estadistica para poder
identificar y medir el nivel de aplicacion del manual de procedimientos administrativos y
financieros por parte del equipo de trabajo, mediante la utilizacion de calculos matematicos que
arrojen resultados en porcentajes.

5.4.1. Caracteristicas de verificacion

Para elaborar la matriz que mida la validacion dentro del restaurante Jodamys se consideraron

los indicadores tanto de procesos administrativos como de procesos financieros-contables.

5.4.2. Factores a validar
Propuesta Administrativa:
v' Mision

v Visién

v" Principios y valores
v Objetivos

v Politicas

v Mapa de procesos
v Manual de procedimientos
v Organigrama

v Manual de funciones
v/ Codigo de Etica

v" Reglamento Interno
v Gestidn de Riesgos

Propuesta Financiera:
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v" Plan de cuentas
v" Dinamica de cuentas
v' Estados financieros

v" Razones Financieras

5.4.3. Matriz de verificacion
Dentro de la matriz se verifica si existen o no los siguientes indicadores en el presente proyecto:

Tabla 70. Matriz de verificacion

MATRIZ DE VERIFICACION

OBJETIVO INDICADORES | SI | NO | OBSERVACIONES
PROPUESTA ADMINISTRATIVA

Mision X
Validar los Vision X
parametros que se Principios y valores X
proponen en el Objetivos X
manual de Politicas X
procedimientos Mapa de procesos X
administrativos y Manual de procedimientos X
financieros para el Organigrama X
Restaurante Jodamys, ™ Manual de funciones X
ubicado en la ciudad Cédigo de Etica X
de Ibarra Reglamento Interno X
Gestion de Riesgos X
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OBJETIVO INDICADORES Sl NO | OBSERVACIONES

PROPUESTA FINANCIERA

Plan de cuentas X
Dinamica de cuentas X
Estados Financieros X
Razones Financieras X

5.4.4. Metodo de calificacion

Para la validacién del presente trabajo se toma en cuenta los siguientes parametros para su
calificacion:

3 = Muy Aplicable

2 = Aplicable

1 = Poco Aplicable

0 = Nada Aplicable

5.5. Matriz de validacion

Para la obtencion de resultados se utiliz6 una matriz de validacion tomando en cuenta tanto
el aspecto administrativo, como el financiero-contable; la misma que contiene las calificaciones de
los expertos en el tema para medir cuanta validez tiene la propuesta.
M.A= Muy Aplicable  A=Aplicable P.A=Poco Aplicable

A continuacion se muestra un ejemplo:
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Tabla 71. Ejemplo de Matriz de validacion

MATRIZ VALIDACION DE PROPUESTA
OBJETIVO | INDICADOR Experto 1 Experto 2 Experto 3 Total
MA| Al PAIMA| A|PA|MA| A | PA
1 X X X 9
2 X X X 8
3 X X X 6
4 X X X 8
5 X X X 7
Total 5 3 2 0 4 1 0 2 2 1 38
indicador.
Fecha de validacion
Firma:

5.5.1. Rango de interpretacion

Los rangos para poder interpretar la vialidad de aplicar la propuesta dentro del restaurante
Jodamys, son calculados en porcentajes y son distribuidos de la siguiente manera:

68% - 100% = Muy Aplicable

34% - 67% = Aplicable

1% - 33% = Poco Aplicable

Para poder calcular el valor de cada rango se tomé el 100% y se le dividié para los tres
niveles de calificacion: muy aplicable, aplicable y poco aplicable, teniendo como resultados el 33%
para el primer nivel inferior, es decir, del 1% a 33%, para el segundo equivalente a dos tercios del
total es igual al 67%, significa que desde el 34% al 67% pertenecen al aplicable, y el Gltimo valor

es el méas alto el 100%, a partir del 68% al 100%.
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5.5.2. Matriz a validar por Gerente del Restaurante y Contadora Externa

Tabla 72. Matriz de validacion propuesta administrativa (Gerente y Contadora)

VALIDACION DE LA PROPUESTA ADMINISTRATIVA

OBJETIVO INDICADOR Gerente de Jodamys Contadora Externa Total
M.A A P.A M.A A P.A
Misién
/ - 6
Vision
= Vs 6
Validar los Principios y
parametros valores et & 6
propuestos en el Objetivos
manual de A il 6
procedimientos Politicas
administrativos 4 ® 6
y financieros Mapa de
“ para el procesos -~ < 6
estaurante Manual de
1;‘_ odzmys, l procedimientos -~ il 6
ubicado en la Or ani ama =
ciudad de Ibarra e < 7z G
Manual de .
funciones i < S
Cédigo de
Etica - i G
Reglamento
Interno o o 6
Gestion de
Riesgos i d 6
Total
indicadores | 2’ ‘ 2‘ 72’
Fecha de validacion =
o6 2% Nolq
Firma:
/ ;
Resultados:

e Maéxima Calificacion: (12 x 6)= 72

e Calificacién Obtenida: 72

e Calculo del porcentaje: (72/72) x 100% =100%
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Tabla 73. Matriz de validacion propuesta financiera (Gerente y Contadora)

VALIDACION DE LA PROPUESTA FINANCIERA
OBJETIVO INDICADOR Gerente de Jodamys Contadora Externa Total
M.A A P.A M.A A P.A
Plan de
cuentas > # 6
Validar los
pardmetros
propuestos en el Dindmica de
manual de cuentas &= rd 6
procedimientos
administrativos
y financieros Estados
para el Financieros L & 6
Restaurante
Jodamys,
ubicado en la Razones
ciudad de Ibarra Financieras > / 6
Total
indicadores 4- 2L+
Fecha de validacion
Firma:
Resultados:

e Maxima Calificacion: (4 x 6)= 24
e Calificacién Obtenida: 24

e Calculo del porcentaje: (24/24) x 100% =100% MUY APLICABLE
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5.5.3. Matriz a validar por los expertos

Tabla 74. Matriz de validacion propuesta administrativa por expertos

VALIDACION DE LA PROPUESTA ADMINISTRATIVA

Msec. Rocio Leén Ing. Sandra Dr. Benito
OBJETIVO INDICADOR Guevara Scacco Total
_ ML.A A P.A | MAA A PA | MA| A | PA
Mision 2 E s 7 q
Visién
Validar los / / i
parametros Principios y
propuestos en el valores - r o 9
manual de Objetivos
procedimientos / ’ / 9
administrativos Politicas
y financieros il i / 9
para el Mapa de .
Restaurante p,ocgsos i W / A
Jodamys, Manual de
}13:::%0 C;E la procedimientos il o d 1
ciu ¢ lbarra Organigrama A & z
C|
Manual de
funciones * - ’ A
Codigo de
Etica = & / 9
Reglamento i
Interno * / / q
Gestion de
Riesgos 2 & / q
Total indicadores 12 12 8
\0

Fecha de validacién

N - D —sor97

Firma:

Resultados:

e Maxima Calificacion: (12 x 9)= 108

e Calificacion Obtenida: 108

e Calculo del porcentaje: (108/108) x 100% =100%
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Tabla 75. Matriz de validacion propuesta financiera por expertos

VALIDACION DE LA PROPUESTA FINANCIERA

OBJETIVO INDICADOR Msc. Rocio Ing. Sandra Dr. Benito
Leén Guevara Scacco Total
MA|A|PA|MA|A|PA|MA | A|PA
Plan de cuentas & P
Validar los / C’
pardmetros
propuestos en el Dinamica de
manual de cuentas / '/ / C‘
procedimientos
administrativos y
financieros para Estados / H g C1
el Restaurante Financieros j
Jodamys,
ubicado en la
ciudad de Ibarra Razones / / 8
Financieras 4
Total indicadores

Fecha de validacion

Firma:

/

Resultados:
e Maxima Calificacion: (4 x 9)=36
e Calificacion Obtenida: 35

e Calculo del porcentaje: (35/36) x 100% =97% MUY APLICABLE
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5.6. Interpretacion de resultados

Una vez realizada la validacidn a expertos en el tema, gerente-propietario y contadora externa
del restaurante se puede determinar que los datos que se obtuvieron son muy favorables, arrojando
porcentajes mayores al 97% de aplicacion de este Manual de procedimientos administrativos y
financieros para el restaurante Jodamys.

Se demuestra que la aplicacion de los parametros establecidos en este manual contribuyen de
manera beneficiosa y significativa al negocio, mediante la aplicacion de los mismos se lograra un
mejor desarrollo de actividades por parte del personal involucrado, existira mas comunicacién entre
todo el equipo de trabajo, optimizando recursos, a su vez permitiendo que exista crecimiento del
restaurante y fortalecimiento de su competitividad, el gerente propietario tomara decisiones
administrativas y financieras basadas en criterios mas veridicos, sin dejar de lado los controles que

se pueden dar para mitigar riesgos existentes en el negocio.
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CONCLUSIONES

1 Dentro de este proyecto se optd por la aplicacion de metodologias suficientes e idoneas
con las cuales se pueda indagar y obtener informacion clave sobre el restaurante, se vio
necesario el realizar un estudio de macro y micro entorno para luego procesar la
informacion obtenida y analizarla, a su vez se determinaron las variables para estudiarlas
con sus respectivos indicadores.

2 Por medio de la investigacion diagnostica que se realizé en el restaurante JODAMYS se
pudo identificar que internamente existen debilidades en los procesos administrativos y
financieros del negocio, yaque durante todo el tiempo que lleva funcionando el restaurante no se
habia establecido su filosofia y una definicion clara de sus procesos por lo cual no se optimizaban
recursos y nopermitiaque el negocio se desarrolle a su maximo potencial.

3 La presente propuesta fue elaborada para contribuir a los procesos tanto administrativos
como financieros del restaurante JODAMYS, con el fin de establecer un documento
formal con el cual puedan guiarse las personas que laboran en este negocio, y que las
actividades puedan tener un mejor desempefio, mediante una adecuada comunicacion
entre los actores de cada procedimiento y realizar las tareas de manera ordenada y
orientadas a un mismo fin.

4. Luego de evaluar y medir la validez de la propuesta planteada, se determind que los
procedimientos administrativos y financieros expuestos son aplicables, ya que aportan de
forma positiva al mejoramiento y fortalecimiento del restaurante JODAMYS, al ser

aprobado por expertos, representante legal del negocio y la contadora externa
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RECOMENDACIONES

1. Efectuar nuevos estudios basados en los gustos, preferencias y tendencias de
los consumidores, realizar investigaciones cuya metodologia permita recolectar
informacion mucho méas apegada a la realidad y que a su vez sea valiosa,
estableciendo variables segun la necesidad de la situacion, con el fin de mejorar
la rentabilidad del restaurante JODAMYS.

2. Establecer medidas y estrategias que ayuden a contrarrestar las debilidades que
tiene el negocio, teniendo en cuanta también las amenazas a las cuales se
encuentra expuesto el restaurante JODAMYS, sin dejar de lado el aprovechar
las oportunidades que tiene al ser un emprendimiento ecuatoriano y las
potenciar las fortalezas que el negocio.

3. Aplicar los lineamientos establecidos dentro del Manual de Procedimientos
Administrativos y Financieros, propuesto en el proyecto, con la finalidad que le
sirva como una referencia o guia a todo el personal, para desarrollar sus labores
de manera organizada, con un buen ambiente laboral, llevando una buena
comunicacion, y manejo adecuado de los recursos.

4. Realizar un estudio de evaluacion a futuro para comprobar el nivel de aplicacion
del manual de procedimientos administrativos y financieros aprobado para el

restaurante JODAMYS.
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ANEXOS

ANEXO N°1

FICHA DE OBSERVACION N° 01

NOMBRE DEL NEGOCIO:

POLLOS CHIP’'S A .
& . |
Ubicado en: Av. Mariano Acosta y Chica

Narvéez (sector EI Obelisco)

PRODUCTOS
Pollos asados X Apanados X
Pollo broaster X Arroz Relleno
Seco de pollo estofado X Chuleta a la plancha
Seco de carne estofada Comida rapida X
Seco de guatita Churrascos X
PRECIOS
Pollos asados $ 14,00 Apanados $4,25
Pollo broaster $ 2,25 Arroz Relleno
Seco de pollo estofado $ 2,50 Chuleta a la plancha
Seco de carne estofada Comida rapida $1,50
Seco de guatita Churrascos $ 4,25
PLAZA
e Capacidad de personas 30 personas
e Cuenta con servicio Wifi Si
e Ubicado estratégica Centro de la ciudad
e Asientos comodos Si
e Ambiente apropiado Si
PROMOCION
Servicio a domicilio
Pollos 2x1
Combos
Bebida gratis X
Tarjeta de consumo mensuales con descuento
Descuentos

200




ANEXO

FICHA DE OBSERVACION N° 02

NOMBRE DEL NEGOCIO:

EL DELFIN AZUL

Ubicado en: Av. Mariano Acosta y Chica
Narvaez (sector El Obelisco)

PRODUCTOS
Pollos asados Apanados
Pollo broaster Arroz Relleno
Seco de pollo estofado Corvina X
Seco de carne estofada Comida rapida
Seco de guatita X Churrascos
PRECIOS
Pollos asados Apanados
Pollo broaster Arroz Relleno
Seco de pollo estofado Corvina $ 2,50
Seco de carne estofada Comida rapida
Seco de guatita $ 2,00 Churrascos
PLAZA
e Capacidad de personas 20 personas
e Cuenta con servicio Wifi No
e Ubicado estratégica Centro de la ciudad
e Asientos comodos Si
e Ambiente apropiado Si
PROMOCION
Servicio a domicilio
Pollos 2x1
Combos
Bebida gratis X
Tarjeta de consumo mensuales con descuento
Descuentos
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ANEXO

FICHA DE OBSERVACION N° 03

Los Secos De Don
NOMBRE DEL NEGOCIO: Chala

LOS SECOS DE DON CHALA

Ubicado en: Chica Narvéez 4-30 y
Grijalva, frente a la Clinica Metropolitana
(Sector Santo Domingo)

PRODUCTOS
Pollos asados Apanados
Pollo broaster Arroz Relleno
Seco de pollo estofado X Chuleta a la plancha
Seco de carne estofada X Comida rapida
Seco de guatita Churrascos
PRECIOS
Pollos asados Apanados
Pollo broaster Arroz Relleno
Seco de pollo estofado $ 2,00 Chuleta a la plancha
Seco de carne estofada $ 2,00 Comida répida
Seco de guatita Churrascos
PLAZA
e Capacidad de personas 20 personas
e Cuenta con servicio Wifi No
e Ubicado estratégica Centro de la ciudad
e Asientos comodos Si
e Ambiente apropiado Si
PROMOCION
Servicio a domicilio
Pollos 2x1
Combos
Bebida gratis X
Tarjeta de consumo mensuales con descuento
Descuentos
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ANEXO

FICHA DE OBSERVACION N° 04

N>
NOMBRE DEL NEGOCIO: (%S lras

MENESTRAS DEL NEGRO C/dewegro

corno preporado en cosa

Ubicado en: Av. Mariano Acosta y Fray
Vacas Galindo (Laguna Mall)

PRODUCTOS
Pollos asados Apanados X
Pollo broaster Arroz Relleno
Seco de pollo estofado Chuleta a la plancha X
Seco de carne estofada Comida rapida
Seco de guatita Churrascos X
PRECIOS
Pollos asados Apanados $3,99
Pollo broaster Arroz Relleno
Seco de pollo estofado Chuleta a la plancha $3,50
Seco de carne estofada Comida rapida
Seco de guatita Churrascos $3,99
PLAZA
 Capacidad de personas Amplio patio de comidas
e Cuenta con servicio Wifi Sj
e Ubicado estratégica Centro comercial
e Asientos comodos Si
e Ambiente apropiado Si
PROMOCION
Servicio a domicilio X
Pollos 2x1
Combos X

Bebida gratis
Tarjeta de consumo mensuales con descuento
LesCueritus
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ANEXO

Plan Estratégico
del
Restaurante Jodamys

(ESTAUrANTE|

FORTALEZAS

F.1.- Productos apreciados por los consumidores

F.2.- Variedad de platillos que ofrece el negocio a sus clientes.

F.3.- Cuenta con servicios de Wifi gratuito y cable para los comensales.
F.4.- Local con buena ubicacidn, ya que se encuentra en el centro de la
ciudad.

F.5.- Afluencia del pablico en el sector por estar cerca de una parada de
buses y unidades educativas.

F.6.- Buena relacion del propietario con los proveedores

F.7.- Capacidad de ampliacion y redisefio del local.

F.8.- Por los precios establecidos en los productos, el negocio se
encuentra enfocado en el nivel socioeconémico medio con un 37% de
poblacién en este sector.

F.9.- Preparar platos de acuerdo a gustos y preferencias de los clientes.

OPORTUNIDADES

O.1.- Disponibilidad de obtener préstamos para remodelar
infraestructura e insumos del negocio.

0.2.- Aumento notable de la demanda por el crecimiento de las familias.
0.3.- Posibilidad de abrir alguna sucursal

0.4.- Adquirir nuevos equipos y utensilios para una produccién.
0O.5.-Implementacidon de equipos para sistematizar los cobros

0.6.- Negocio con la posibilidad de desarrollarse con la ayuda del
manual, restructurar su organizacion y determinar cual es la ganancia
real.

0.7.- Ofrecer menus saludables para personas con esta tendencia

0.8.- Incremento de personas que prefieren no comer en casa, si no en
restaurantes.

0.9.- Los avances tecnolégicos tienen un costo menor

ANEXO N°6

(ESTAUrANTe

RESTAURANTE JODAMY’S
Guamanzara Sanchez José Rafael
Ubicacién: Av. Mariano Acosta 10-08 y Chica Narvaez

LISTADO GENERAL DE MATERIAS PRIMAS

Fecha:

Requerimientos

Firma del receptor:

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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ANEXO N°7

ANEXO N°8

Direcdoa.: Av, Mariano Acosts 10-08 y Chica Narviex

TJOIDANVIY S
GUAMANZARA SANCHEZ JOSE RAFAEL
Licas papas como te

usta a .
Tel 20997 010039 Mbarra - Ecuador

' = RUC: 1708793540001 AUt.Sri.: 1124440315
ORDEN DE PEDIDO
RUC/C ) e
FECHA: e
HORA: Cent. DESCRIPCION
MESERO: B ——
NUMERO DE MESA: e
CANTIDAD PRODUCTO
e ——
LN R R L T — é
 (ommDERGD) | TOTAL
WEENreTRrET = = iz
=
ANEXO N°9
o) ) L
RESTAURANTE JODAMY'S
LIBRO DE INGRESOS Y EGRESOS DICIEMBRE 2018
Totales del mes \ importe
Ingresos
Gastos $ -
Diferencia mensual( Ingresos-gastos)
INGRESOS GASTOS
Fecha Descripcion Cantidad Fecha Descripcion Cantidad
01/12/2018
02/12/2018
03/12/2018
04/12/2018
05/12/2018
06/12/2018
08/12/2018
09/12/2018
10/12/2018
11/12/2018
12/12/2018
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ANEXO N°10
RESTAURANTE JODAMYS

KARDEX BEBIDAS

DEL 1 DE ENERO AL 31 DE DICIEMBRE DE 2018
DETALLEDECOSTO DEVENTAS

DETALLE Inv. Inicial| compras Inv. Final nov | ene-nov ventas dic |inv finaldic¢ ene-dic total
Coca-cola $ 7650 $ 29540| $ 96,00 | $ 275,90 | $ 72,00 | $ 24,00 $34790| $ 623,80
Guitig $ 48,00 393,15 $ 123,75| $ 317,40 | $ 82,50 | $ 41,25| $399,90| $ 717,30
$ -
TOTAL $ 12450 | $ 68855 | $ 219,75 | $593,30 $ 15450 | $ 6525 | $ 747,80 | $ 1.341,10
PRODUCTO: Coca-cola METODO: PEPS
ENTRADAS SALIDAS EXISTENCIAS
FECHA | CODIGO DETALLE
CANTIDAD u?\l/ﬁ'lje\%Rlo VALOR TOTAL |CANTIDAD U\I\?IA'\I'%D\??F:O \1{3#25 CANTIDAD ur\\llﬁrlja\C;Rlo \T/g#i'z
505 [Saldo Inicial $ - 15 $ 510 | $ 76,50
20/01/2018 505 |Venta 5 $ 510 $ 25,50 10 $ 510 | $ 51,00
21/02/2018 505 Compra 12 $ 520| $ 62,40 12 $ 520 $ 62,40
22/02/2018 505 |Venta 10 $ 510 $ 51,00
22/03/2018 505 |Venta 7 $ 520 $ 36,40 5 $ 520 $ 26,00
23/03/2018 505 Compra 10 $ 530 | $ 53,00 10 $ 530 | $ 53,00
24/04/2018 505 |Venta 5 $ 520|$ 26,00
25/05/2018 505 |Venta 4 $ 530 | $ 21,20 6 $ 530 $ 31,80
26/06/2018 505 |Venta 4 $ 530 | $ 21,20 2 $ 530 $ 10,60
27/07/2018 505 Compra 12 $ 550 | $ 66,00 12 $ 550 $ 66,00
28/07/2018 505 |Venta 2 $ 530|$ 10,60
25/08/2018 505 |Venta 4 $ 550 % 22,00 8 $ 550 $ 44,00
08/09/2018 505 |Venta 4 $ 550 $ 22,00 4 $ 550 | $ 22,00
09/10/2018 505 Compra 20 $ 6,00 | $ 120,00
10/10/2018 505 Devolucién en con| -1 $ 6,00 | $ (6,00) 19 $ 6,00 | $ 114,00
15/10/2018 505 |Venta 4 $ 550 % 22,00
11/11/2018 505 |Venta 3 $ 6,00 $ 18,00 16 $ 6,00 | $ 96,00
$ 295,40 52 $ 275,90
15/12/2018| 505 |Venta 12 $ 6,00 $ 72,00 4 $ 6,00 | $ 24,00
$ 347,90
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PRODUCTO: Giiitig

METODO: PEPS

ENTRADAS SALIDAS EXISTENCIAS
FECHA | CODIGO DETALLE CANTIDAD U,\\l/ﬁr:o;‘;o VALOR TOTAL |[CANTIDAD U\N/ﬁrljb\??Rlo \T/gl;ii CANTIDAD U\N/'ID‘T:ORFIQO \T/g';gf
102 |Saldo Inicial 6 $ 8,00| $ 48,00
20/01/2018 102 |Venta 5 $ 8,00 $ 40,00 1 $ 8,00 $ 8,00
21/02/2018 102 |Compra 7 $ 8,10 $ 56,70 7 $ 8,10 $ 56,70
22/02/2018 102 |Venta 1 $ 8,00 $ 8,00
22/03/2018 102 |Venta 2 $ 8,10| $ 16,20 5 $ 8,10( $ 40,50
23/03/2018 102 Compra 6 $ 8,20 $ 49,20 6 $ 8,20 $ 49,20
24/04/2018 102 [Venta 5 $ 8,10 $ 40,50
25/05/2018 102 [Venta 2 $ 8,20 $ 16,40 4 $ 8,20| $ 32,80
26/06/2018 102 Venta 1 $ 8,20 $ 8,20 3 $ 8,20 $ 24,60
27/07/2018 102 |Compra 15 $ 8,15 $ 122,25 15 $ 8,15($ 122,25
28/07/2018 102 |Venta 3 $ 820 $ 24,60
25/08/2018 102 |Venta 5 $ 8,15| $ 40,75 10 $ 8,15 $ 81,50
08/09/2018 102 Venta 3 $ 815| $ 24,45 7 $ 8,15( $ 57,05
09/10/2018 102 Compra 20 $ 8,25 $ 165,00 20 $ 8,25|$% 165,00
10/10/2018 102 [Venta 7 $ 8,15 $ 57,05
11/11/2018 102 Venta 5 $ 825| % 41,25 15 $ 8,25($% 123,75
393,15 39 $ 317,40
15/12/2018 102 Venta 10 $ 825 % 82,50 5 $ 8,25( $ 41,25
$ 399,90
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ANEXO N°12

RESTAURANTE JODAMYS
KARDEX INSUMOS
DEL 1 DE ENERO AL 31 DE DIICEMBRE DE 2018

DETALLEDECOSTO DEVENTAS

DETALLE| Invinicial | compras |Invfinal nov| ene-nov [inv finaldic| ene-dic total

Aceite $ 160,00($ 96650|$% 42500|$% 70150|% 12750($ 999,00( $ 1.700,50
Arroz $ 252,00(% 150800(% 360,00| % 1.400,00]$ 80,00($ 1.680,00( $ 3.080,00
Carne $ 3000|% 11280|% 2480 % 9595| % 6,20 $ 11455|$% 210,50
Pollo $ 3300|% 12885|% 21,85(% 140,00| $ 345(9% 15840($ 298,40
Verduras $ 1000|$ 5140|% 11,00 $ 5040|( $ 300 % 58,40 $ 108,80
Papas $ 336,00(%1521001% 322,00| $153500|% 42,00($ 1.81500( $ 3.350,00
Gas $ 4500|% 197,20|$ 3575|% 20645| % 13,001 $ 22920|$ 435,65
TOTAL $ 86600|$ 448575|$ 120040 | $ 4.12930| $ 27515| $ 5.054,55 | $ 9.183,85
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PRODUCTO: ACEITE

METODO: PEPS

ENTRADAS SALIDAS EXISTENCIAS

FECHA CODIGO | DETALLE VALOR VALOR VALOR VALOR VALOR VALOR

CANTIDAD| yniTariO | TOTAL | CANTIDADY y\iTarRio|  ToTAL | “ANTIPAD | yNiTARIO|  TOTAL

403 Saldo Inicial 4 $ 40,00|$ 160,00

20/01/2018 403 Venta 3 $ 40,000$ 120,00 1 $ 40,00 40,00

21/02/2018 403 Compra 4 $ 41,00 164,00 4 $ 41,00|$ 164,00
22/02/2018 403 Venta 1 $ 40,00 $ 40,00

22/03/2018 403 Venta 2 $ 41,001 $ 82,00 2 $ 41,00 82,00

23/03/2018 403 Compra 3 $ 41,50 124,50 3 $ 4150($ 124,50
24/04/2018 403 Venta 2 $ 41,001 $ 82,00

25/05/2018 403 Venta 1 $ 4150 $ 41,50 2 $ 41,50 83,00

26/06/2018 403 Venta 1 $ 4150 $ 41,50 1 $ 41,50 41,50

27/07/2018 403 Compra 4 $ 42,00 168,00 4 $ 4200|% 168,00
28/07/2018 403 Venta 1 $ 4150 $ 41,50

25/08/2018 403 Venta 2 $ 42,001 $ 84,00 2 $ 42,00 84,00

08/09/2018 403 Venta 1 $ 4200 3% 42,00 1 $ 42,00 42,00

09/10/2018 403 Compra 12 $ 42,50 510,00 12 $ 4250($ 510,00
10/10/2018 403 Venta 1 $ 42,001 $ 42,00

11/11/2018 403 Venta 2 $ 4250 $ 85,00 10 $ 4250($ 425,00
966,50 17 $ 701,50

15/12/2018 403 Venta 7 $ 4250 % 297,50 3 $ 4250($ 127,50
$ 999,00
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PRODUCTO: ARROZ

METODO: PEPS

ENTRADAS SALIDAS EXISTENCIAS

FECHA CODIGO | DETALLE VALOR VALOR VALOR VALOR VALOR VALOR

CANTIDAD| yniTariO | TOTAL | CANTIDAD| ynitario | ToTAL | CANTIPAD | NiTARIO|  TOTAL

404 Saldo Inicial 7 $ 36,00|$% 252,00

20/01/2018 404 Venta 2 $ 3600 % 7200 5 $ 36,000 $ 180,00

21/02/2018 404 Compra 8 $ 37,000 $ 296,00 8 $ 37,000$ 296,00
22/02/2018 404 Venta 5 $ 36,00 $ 180,00

22/03/2018 404 Venta 4 $ 37,00 $ 148,00 4 $ 37,00|$ 148,00

23/03/2018 404 Compra 9 $ 38,00 $ 342,00 9 $ 3800|$% 342,00
24/04/2018 404 Venta 4 $ 37,00 $ 148,00

25/05/2018 404 Venta 3 $ 38,00 $ 114,00 6 $ 3800|$% 228,00

26/06/2018 404 Venta 4 $ 38,00 $ 152,00 2 $ 38,00| % 76,00

27/07/2018 404 Compra 10 $ 39,00{$ 390,00 10 $ 39,001$ 390,00
28/07/2018 404 Venta 2 $ 38,00| $ 76,00

25/08/2018 404 Venta 5 $ 39,00 $ 195,00 5 $ 3900|$% 195,00

08/09/2018 404 Venta 2 $ 3900 $ 78,00 3 $ 3900|$% 117,00

09/10/2018 404 Compra 12 $ 40,00 $ 480,00 12 $ 40,00|$ 480,00
10/10/2018 404 Venta 3 $ 39,00 $ 117,00

11/11/2018 404 Venta 3 $ 40,00 $ 120,00 9 $ 40,00 $ 360,00
$ 1.508,00 37 $ 1.400,00

15/12/2018 404 Venta 7 $ 40,00 $ 280,00 2 $ 40,00| $ 80,00
$ 1.680,00
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PRODUCTO: CARNE

METODO: PEPS

ENTRADAS SALIDAS EXISTENCIAS

FECHA CODIGO | DETALLE VALOR VALOR VALOR VALOR VALOR VALOR

CANTIDAD| yniTariO | TOTAL | CANTIDAD| ynitario | ToTAL | CANTIPAD | NiTARIO|  TOTAL

405 Saldo Inicial 10 $ 3,001 $ 30,00

20/01/2018 405 Venta 6 $ 3,00 $ 18,00 4 $ 3,000 $ 12,00

21/02/2018 405 Compra 8 $ 3,101 $ 24,80 8 $ 3100 $ 24,80
22/02/2018 405 Venta 4 $ 3,00 $ 12,00

22/03/2018 405 Venta 6 $ 310| $ 18,60 2 $ 3,10 $ 6,20

23/03/2018 405 Compra 12 $ 315| $ 37,80 5 $ 315 $ 15,75
24/04/2018 405 Venta 2 $ 3,10| $ 6,20

25/05/2018 405 Venta 3 $ 315| $ 9,45 2 $ 3,15| $ 6,30

26/06/2018 405 Venta 1 $ 315| $ 3,15 1 $ 315 $ 3,15

27/07/2018 405 Compra 6 $ 3201 $ 19,20 6 $ 3200 $ 19,20
28/07/2018 405 Venta 1 $ 315| $ 3,15

25/08/2018 405 Venta 2 $ 320 $ 6,40 4 $ 320 $ 12,80

08/09/2018 405 Venta 1 3 320 $ 3,20 3 $ 320 $ 9,60

09/10/2018 405 Compra 10 $ 3,10 $ 31,00 10 $ 3,10 $ 31,00
10/10/2018 405 Venta 3 $ 320 $ 9,60

11/11/2018 405 Venta 2 $ 3,10| $ 6,20 8 $ 3,10 $ 24,80
$ 112,80 31 $ 95,95

15/12/2018 405 Venta 6 $ 310| $ 18,60 2 $ 310 $ 6,20
$ 114,55
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PRODUCTO: POLLO

METODO: PEPS

ENTRADAS SALIDAS EXISTENCIAS

FECHA CODIGO | DETALLE VALOR VALOR VALOR VALOR VALOR VALOR

CANTIDAD| yniTariO | TOTAL | CANTIDADY y\iTarRio|  ToTAL | “ANTIPAD | yNiTARIO|  TOTAL

406 Saldo Inicial 30 $ 1,10 $ 33,00

20/01/2018 406 Venta 14 $ 1,10| $ 15,40 16 $ 1,10 $ 17,60

21/02/2018 406 Compra 27 $ 1,15 $ 31,05 27 $ 1,15| $ 31,05
22/02/2018 406 Venta 16 $ 1,10 $ 17,60

22/03/2018 406 Venta 15 $ 1,15 $ 17,25 12 $ 1,15| $ 13,80

23/03/2018 406 Compra 28 $ 1,20 $ 33,60 28 $ 1,20 $ 33,60
24/04/2018 406 Venta 12 $ 1,15 $ 13,80

25/05/2018 406 Venta 11 $ 1,20 $ 13,20 17 $ 1,20 $ 20,40

26/06/2018 406 Venta 10 $ 1,20 $ 12,00 7 $ 1,20 $ 8,40

27/07/2018 406 Compra 27 $ 1,10| $ 29,70 27 $ 1,101 $ 29,70
28/07/2018 406 Venta 7 $ 1,20 $ 8,40

25/08/2018 406 Venta 11 $ 1,10 $ 12,10 16 $ 1,10| $ 17,60

08/09/2018 406 Venta 10 $ 1,101 $ 11,00 6 $ 1,10| $ 6,60

09/10/2018 406 Compra 30 $ 1,15 $ 34,50 30 $ 1,15| $ 34,50
10/10/2018 406 Venta 6 $ 1,10 $ 6,60

11/11/2018 406 Venta 11 $ 1,15 $ 12,65 19 $ 1,15| $ 21,85
$ 128,85 123 $ 140,00

15/12/2018 406 Venta 16 $ 1,15 $ 18,40 3 $ 1,15 % 3,45
$ 158,40
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PRODUCTO: VERDURAS

METODO: PEPS

ENTRADAS SALIDAS EXISTENCIAS

FECHA CODIGO | DETALLE VALOR VALOR VALOR VALOR VALOR VALOR

CANTIDAD| yniTariO | TOTAL | CANTIDAD| ynitario | ToTAL | CANTIPAD | NiTARIO|  TOTAL

407 Saldo Inicial 10 $ 1,00| $ 10,00

20/01/2018 407 Venta 5 $ 1,00 $ 5,00 5 $ 1,00| $ 5,00

21/02/2018 407 Compra 10 $ 105 $ 10,50 10 $ 105 $ 10,50
22/02/2018 407 Venta 5 $ 100( $ 5,00

22/03/2018 407 Venta 7 $ 105( $ 7,35 3 $ 105 $ 3,15

23/03/2018 407 Compra 11 $ 1,10 $ 12,10 11 $ 1,10 $ 12,10
24/04/2018 407 Venta 3 $ 105 $ 3,15

25/05/2018 407 Venta 4 $ 1,10| $ 4,40 7 $ 1,10 $ 7,70

26/06/2018 407 Venta 2 $ 1,10 $ 2,20 5 $ 1,10 $ 5,50

27/07/2018 407 Compra 12 $ 1,15 $ 13,80 12 $ 1,15 $ 13,80
28/07/2018 407 Venta 5 $ 1,10| $ 5,50

25/08/2018 407 Venta 4 $ 1,15 $ 4,60 8 $ 1,15 $ 9,20

08/09/2018 407 Venta 6 3 1,15| $ 6,90 2 $ 1,15 $ 2,30

09/10/2018 407 Compra 15 $ 1,00 $ 15,00 15 $ 1,00 $ 15,00
10/10/2018 407 Venta 2 $ 1,15 $ 2,30

11/11/2018 407 Venta 4 $ 100( $ 4,00 11 $ 100 $ 11,00
$ 51,40 47 $ 50,40

15/12/2018 407 Venta 8 $ 100( $ 8,00 3 $ 1,00( $ 3,00
$ 58,40
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PRODUCTO: PAPAS

METODO: PEPS

ENTRADAS SALIDAS EXISTENCIAS

FECHA CODIGO | DETALLE VALOR VALOR VALOR VALOR VALOR VALOR

CANTIDAD | y\irario | TotaL | SANTIPAD L yNitario | ToTaL | SANTIPAD | ynitario | TOTAL

408 Saldo Inicial 24 $ 1400($ 336,00

20/01/2018 408 Venta 14 $ 14,00($ 196,00 10 $ 1400($ 140,00

21/02/2018 408 Compra 22 $ 1500($ 330,00 22 $ 1500(% 330,00
22/02/2018 408 Venta 10 $ 14,00|$ 140,00

22/03/2018 408 Venta 13 $ 1500|$% 195,00 9 $ 1500($ 135,00

23/03/2018 408 Compra 23 $ 16,00|$ 368,00 23 $ 16,00/$ 368,00
24/04/2018 408 Venta 9 $ 1500($ 135,00

25/05/2018 408 Venta 8 $ 16,001 $ 128,00 15 $ 16,00|$ 240,00

26/06/2018 408 Venta 7 $ 16,00|$ 112,00 8 $ 16,00/$ 128,00

27/07/2018 408 Compra 26 $ 1550($ 403,00 26 $ 1550($ 403,00
28/07/2018 408 Venta 8 $ 16,001 $ 128,00

25/08/2018 408 Venta 7 $ 1550|$% 108,50 19 $ 1550($ 294,50

08/09/2018 408 Venta 7 $ 1550|% 108,50 12 $ 1550($% 186,00

09/10/2018 408 Compra 30 $ 1400($ 420,00 30 $ 14,00|$ 420,00
10/10/2018 408 Venta 12 $ 1550|$% 186,00

11/11/2018 408 Venta 7 $ 14,001 $ 98,00 23 $ 1400($ 322,00
$ 1.521,00 102 $ 1.535,00

15/12/2018 408 Venta 20 $ 14,00|$ 280,00 3 $ 1400|$% 42,00
$ 1.815,00
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PRODUCTO: TANQUE DE GAS

METODO: PEPS

ENTRADAS SALIDAS EXISTENCIAS

FECHA CODIGO | DETALLE VALOR VALOR VALOR VALOR VALOR VALOR

CANTIDAD| yniTariO | TOTAL | CANTIDAD| ynitario | ToTAL | CANTIPAD | NiTARIO|  TOTAL

405 Saldo Inicial 15 $ 3,001 $ 45,00

20/01/2018 405 Venta 8 $ 3,00 $ 24,00 7 $ 3,00 % 21,00

21/02/2018 405 Compra 12 $ 3,10 $ 37,20 12 $ 3100 $ 37,20
22/02/2018 405 Venta 7 $ 3,00 $ 21,00

22/03/2018 405 Venta 9 $ 310| $ 27,90 3 $ 3,10 $ 9,30

23/03/2018 405 Compra 18 $ 315| $ 56,70 18 $ 315 $ 56,70
24/04/2018 405 Venta 3 $ 3,10| $ 9,30

25/05/2018 405 Venta 8 $ 315| $ 25,20 10 $ 3,15 $ 31,50

26/06/2018 405 Venta 7 $ 315| $ 22,05 3 $ 315 $ 9,45

27/07/2018 405 Compra 14 $ 320 $ 44,80 14 $ 320 $ 44,80
28/07/2018 405 Venta 3 $ 315| $ 9,45

25/08/2018 405 Venta 7 $ 320 $ 22,40 7 $ 320 $ 22,40

08/09/2018 405 Venta 5 3 320 $ 16,00 2 $ 320 $ 6,40

09/10/2018 405 Compra 18 $ 325| % 58,50 18 $ 325 $ 58,50
10/10/2018 405 Venta 2 $ 320 $ 6,40

11/11/2018 405 Venta 7 $ 325 $ 22,75 11 $ 325 $ 35,75
$ 197,20 66 $ 206,45

15/12/2018 405 Venta 7 $ 325 $ 22,75 4 $ 325 % 13,00
$ 229,20
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ANEXO N°13

RESTAURANTE JODAMYS
AMORTIZACION FINANCIERA

METODO ALEMAN

PERIODO | CUOTA INTERES | CAPITAL | SALDO
0 $ - $ - $ - $25.000,00
1 $ 754,79|$ 23396| $ 520,83| $24.479,17
2 $ 749,92|$ 229,08| $ 520,83| $23.958,33
3 $ 74504| % 22421|$ 520,83| $23.437,50
4 $ 740,17|$ 21934| $ 520,83| $22.916,67
5 $ 73530| % 21446|$ 520,83| $22.395,83
6 $ 73042|$ 20959 % 520,83| $21.875,00
7 $ 72555($% 20471| $ 520,83| $21.354,17
8 $ 720,67|$% 19984 $ 520,83| $20.833,33
9 $ 71580 % 19497 $ 520,83| $20.312,50
10 $ 710,92 $ 190,09| $ 520,83| $19.791,67
11 $ 706,05|$ 18522|$ 520,83| $19.270,83
12 $ 701,18| $ 180,34 $ 520,83| $18.750,00
13 $ 69630|$% 17547|$ 520,83| $18.229,17
14 $ 69143|$ 17059| $ 520,83| $17.708,33
15 $ 68655|% 16572| $ 520,83| $17.187,50
16 $ 68168($% 16085 % 520,83| $16.666,67
17 $ 67681|$ 15597|$ 520,83| $16.145,83
18 $ 67193|$ 151,10 $ 520,83| $15.625,00
19 $ 667,06|$ 146,22| $ 520,83| $15.104,17
20 $ 662,18 $ 14135|$ 520,83| $14.583,33
21 $ 657,31|$ 136,48| $ 520,83| $14.062,50
22 $ 65243|$ 13160 $ 520,83| $13.541,67
23 $ 64756 % 126,73| $ 520,83| $13.020,83
24 $ 64269($% 12185|$ 520,83| $12.500,00
25 $ 63781|$ 11698 $ 520,83| $11.979,17
26 $ 63294 % 112,11 $ 520,83| $11.458,33
27 $ 628,06|% 107,23| $ 520,83| $10.937,50
28 $ 62319|$ 102,36| $ 520,83| $10.416,67
29 $ 61832 $ 97,48 $ 520,83| $ 9.895,83
30 $ 61344 $ 92,61 $ 520,83| $ 9.375,00
31 $ 60857 % 87,73| $ 520,83| $ 8.854,17
32 $ 60369 % 82,86 $ 520,83| $ 8.333,33
33 $ 59882| % 77,99 $ 520,83| $ 7.812,50
34 $ 59395| $ 73,11| $ 520,83| $ 7.291,67
35 $ 589,07 $ 68,24 $ 520,83| $ 6.770,83
36 $ 58420 $ 63,36 | $ 520,83| $ 6.250,00
37 $ 57932 $ 58,49 $ 520,83| $ 5.729,17
38 $ 57445 $ 53,62| $ 520,83| $ 5.208,33
39 $ 56957 % 48,74 $ 520,83| $ 4.687,50
40 $ 564,70 $ 43,87 $ 520,83| $ 4.166,67
41 $ 55983 % 38,99 $ 520,83| $ 3.645,83
42 $ 55495| % 34,12 $ 520,83| $ 3.125,00
43 $ 550,08| % 29,241 $ 520,83| $ 2.604,17
44 $ 54520| $ 24,371 $ 520,83| $ 2.083,33
45 $ 540,33 $ 19,50| $ 520,83| $ 1.562,50
46 $ 53546| $ 14,62| $ 520,83| $ 1.041,67
47 $ 53058|$ 9,75 $ 520,83|$% 520,83
48 $ 52571 $ 487 % 52083 % 0,00

TOTAL | $30.731,98 | $5.731,98
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Noviembre $ 8.333,33
Diciembre $ 8.854,17

P C 2019

PNC

$ 6.250,00

$9.895,83



PORCION CORRIENTE Y NO CORRIENTE

Obligacion Bancaria

Valor 25000

Plazo 4lafios

Cuotas 12|{mensuales

Fecha apertura julio 2016 Fecha actual diciembre 2018

Cuantos son 48 Cada cuota 520,83

Cuantos se han pagadg 17 Se ha pagado 8854,17

Cuantas faltan 31 A pagar 16145,83
SALDO 520,83
PC= 6250
PNC= 9895,83

ANEXO N°14

RESTAURANTE JODAMYS
METODO DE DEPRECIACION DE UNIDADES DE PRODUCCION

MAQUINARIA Y EQUIPO ene-dic 2018 | ene-nov 2018
ANO DE COMPRA| COSTO |VIDA UTIL DEP ANUAL |DEP ACUM
Horno microondas 2017 400 3 133,33 133,33 122,22
Licuadora 2016 1200 3 400,00 800,00 366,67
Congelador 2014 800 5 160,00 | 640,00 146,67
Refrigeradora 2016 700 3 233,33 | 466,67 213,89
Peladora de papas 2015 1000 4 250,00 | 750,00 229,17
Asador 2016 7000 5 1400,00 | 2800,00 1283,33
Cocinas 2014 1500 8 187,50 750,00 171,88
Mesa de trabajo 2015 300 5 60,00 180,00 55,00
Freidora 2016 600 4 150,00 300,00 137,50
TOTAL 13500 40 2974,17 | 6820,00 2726,32
Mesa de trabajo 2018 250 5 50,00 50,00
Magquina registradora 2018 750 5 150,00 150,00
MUEBLES Y ENSERES ene-dic 2018 ene-nov 2018
ANO DE COMPRA| COSTO |VIDA UTIL|DEP ANUAL |DEP ACUM
Mesas y sillas 2016 800 10 80,00 160,00 73,33
TOTAL 800 10 80 160,00 73,33
EQUIPO DE COMPUTO ene-dic 2018 ene-nov 2018
ANO DE COMPRA| COSTO [VIDA UTIL|DEP ANUAL |DEP ACUM
Computadora 2015 1000 4 250,00 750,00 229,17
TOTAL 1000 4 250 750 229,17
EDIFICIO ene-dic 2018 ene-nov 2018
ANO DE COMPRA| COSTO |VIDA UTIL|DEP ANUAL |DEP ACUM
Local Comercial 2009 30000 20 1500,00 | 13500,00 1375,00
TOTAL 30000 20 1500 13500 1375
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11,11 mensual
33,33 mensual
13,33 mensual
19,44 mensual
20,83 mensual
116,67 mensual
15,63 mensual
5,00 mensual
12,50 mensual
" 24785 total mensual

4,17 mensual
12,50 mensual

6,67 mensual

20,83 mensual

125 mensual



Horno microondas 400
Produccidn esperada 100000
Valor residual 0
Importe depreciable 400
Cuota de depreciacion por unidad 0,004
Carga por depreciacion 400,00

PRODUCTOS

RESTAURANTE JODAMYS

METODO DE DEPRECIACION DE UNIDADES DE PRODUCCION

ACTIVO Horno microondag COSTO | $ 400,00
PRODUCCION 100000
ANOS ESTIMADOS 3

HORNO MICROONDAS

Afios Produccidn anual | Cuota de asignacion | Depreciacion anual |Dep. Acumulada [ Importe en libros
2017
2018 33333,33 0,004 133,3333333 133,3333333| $ 266,67
2019 33333,33 0,004 133,3333333| 266,6666667| $ 133,33
2020 33333,33 0,004 133,3333333 400| $ -

Licuadora 1200

Produccidn esperada 100000

Valor residual 0

Importe depreciable 1200

Cuota de depreciacion por unidad 0,012

Carga por depreciacion 1200,00

RESTAURANTE JODAMY'S

METODO DE DEPRECIACION DE UNIDADES DE PRODUCCION

ACTIVO Licuadora COSTO | $ 1.200,00

PRODUCCION 100000

ANOS ESTIMADOS 3

LICUADORA

Afos Produccién anual | Cuota de asignacion | Depreciacion anual | Dep. Acumulada | Importe en libros
2016
2017 33333,33 0,012 400 400( $ 800,00
2018 33333,33 0,012 400 800| $ 400,00
2019 33333,33 0,012 400 1200| $ -

Congelador 800

Produccioén esperada 100000

Valor residual 0

Importe depreciable 800

Cuota de depreciacién por unidad 0,008

Carga por depreciacion 800,00

RESTAURANTE JODAMYS
METODO DE DEPRECIACION DE UNIDADES DE PRODUCCION

ACTIVO Congelador COSTO | $ 800,00

PRODUCCION 100000

ANOS ESTIMADOS 5

CONGELADOR

Afios Produccion anual |Cuota de asignacion | Depreciacién anual | Dep. Acumulada | Importe en libros
2014
2015 20000,00 0,008 160 160| $ 640,00
2016 20000,00 0,008 160 320| $ 480,00
2017 20000,00 0,008 160 480 $ 320,00
2018 20000,00 0,008 160 640| $ 160,00
2019 20000,00 0,008 160 800| $ -
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Refrigeradora 700
Produccion esperada 100000
Valor residual 0|
Importe depreciable 700
Cuota de depreciacion por unidad 0,007
Carga por depreciacién 700,00

RESTAURANTE JODAMYS

METODO DE DEPRECIACION DE UNIDADES DE PRODUCCION

ACTIVO Refrigeradora COSTO [ $ 700,00
PRODUCCION 100000
ANOS ESTIMADOS 3

REFRIGERADORA

Afos Produccién anual | Cuota de asignacion | Depreciacion anual | Dep. Acumulada | Importe en libros
2016
2017 33333,33 0,007 233,33 233,33 $ 466,67
2018 33333,33 0,007 233,33 466,67| $ 233,33
2019 33333,33 0,007 233,33 700,00] $ -
Peladora de papas 1000
Produccién esperada 100000
Valor residual 0
Importe depreciable 1000
Cuota de depreciacion por unidad 0,010
Carga por depreciacion 1000,00
RESTAURANTE JODAMYS
METODO DE DEPRECIACION DE UNIDADES DE PRODUCCION
ACTIVO Peladora de papas COSTO | $ 1.000,00
PRODUCCION 100000
ANOS ESTIMADOS 4

PELADORA DE PAPAS

Afos Produccién anual | Cuota de asignacion | Depreciacién anual [Dep. Acumulada |Importe en libros
2015
2016 25000,00 0,010 250 250 $ 750,00
2017 25000,00 0,010 250 500 $ 500,00
2018 25000,00 0,010 250 750 $ 250,00
2019 25000,00 0,010 250 1000( $ -

Cocinas 1500

Produccion esperada 100000

Valor residual

Importe depreciable 1500

Cuota de depreciacion por unidad 0,015

Carga por depreciacion 1500,00

RESTAURANTE JODAMYS

METODO DE DEPRECIACION DE UNIDADES DE PRODUCCION

ACTIVO Cocinas COSTO | $ 1.500,00

PRODUCCION 100000

ANOS ESTIMADOS 8

COCINAS

Afos Produccion anual |Cuota de asignacion | Depreciacion anual | Dep. Acumulada | Importe en libros
2014
2015 12500,00 0,015 187,5 187,5 $ 1.312,50
2016 12500,00 0,015 187,5 375| $ 1.125,00
2017 12500,00 0,015 187,5 562,5| $ 937,50
2018 12500,00 0,015 187,5 750| $ 750,00
2019 12500,00 0,015 187,5 937,5| $ 562,50
2020 12500,00 0,015 187,5 1125| $ 375,00
2021 12500,00 0,015 187,5 1312,5 $ 187,50
2022 12500,00 0,015 187,5 1500| $ -
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Asador 7000
Produccién esperada 100000
Valor residual
Importe depreciable 7000
Cuota de depreciacion por unidad 0,070
Carga por depreciacion 7000,00
RESTAURANTE JODAMYS
METODO DE DEPRECIACION DE UNIDADES DE PRODUCCION
ACTIVO Asador COSTO [$  7.000,00
PRODUCCION 100000
ANOS ESTIMADOS 5
ASADOR
Afos Produccion anual | Cuota de asignacidn | Depreciacion anual | Dep. Acumulada [Importe en libros
2016
2017 20000,00 0,070 1400,00 1400,00( $ 5.600,00
2018 20000,00 0,070 1400,00 2800,00| $ 4.200,00
2019 20000,00 0,070 1400,00 4200,00| $ 2.800,00
2020 20000,00 0,070 1400,00 5600,00| $ 1.400,00
2021 20000,00 0,070 1400,00 7000,00( $ -
Freidora 600
Produccion esperada 100000
Valor residual
Importe depreciable 600
Cuota de depreciacion por unidad 0,006
Carga por depreciacion 600,00
RESTAURANTE JODAMYS
METODO DE DEPRECIACION DE UNIDADES DE PRODUCCION
ACTIVO Freidora COSTO | $ 600,00
PRODUCCION 100000
ANOS ESTIMADOS 4
FREIDORA
Afos Produccion anual |Cuota de asignacion | Depreciacion anual | Dep. Acumulada | Importe en libros
2016
2017 25000,00 0,006 150,00 150,00( $ 450,00
2018 25000,00 0,006 150,00 300,00| $ 300,00
2019 25000,00 0,006 150,00 450,00| $ 150,00
2020 25000,00 0,006 150,00 600,00| $ -
Mesa de trabajo 300
Produccion esperada 100000
Valor residual
Importe depreciable 300
Cuota de depreciacion por unidad 0,003,
Carga por depreciacion 300,00
RESTAURANTE JODAMYS
METODO DE DEPRECIACION DE UNIDADES DE PRODUCCION
ACTIVO 300 [cosTO [$ 300,00]
PRODUCCION 100000
ANOS ESTIMADOS 5

MESA DE TRABAJO

Afios Produccién anual | Cuota de asignacion | Depreciacion anual | Dep. Acumulada | Importe en libros
2015 $ 300,00
2016 20000,00 0,003 60 60| $ 240,00
2017 20000,00 0,003 60 120| $ 180,00
2018 20000,00 0,003 60 180| $ 120,00
2019 20000,00 0,003 60 240| $ 60,00
2020 20000,00 0,003 60 300| $ -
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Mesas vy sillas 800
Produccion esperada 100000
Valor residual

Importe depreciable 800
Cuota de depreciacion por unidad 0,008
Carga por depreciacion 800,00

RESTAURANTE JODAMYS

METODO DE DEPRECIACION DE UNIDADES DE PRODUCCION

ACTIVO Mesas y sillas COSTO | $ 800,00

PRODUCCION 100000

ANOS ESTIMADOS 10

MESAS Y SILLAS

Afos Produccion anual |Cuota de asignacion | Depreciacion anual | Dep. Acumulada | Importe en libros
2016
2017 10000,00 0,008 80,00 80,00 $ 720,00
2018 10000,00 0,008 80,00 160,00( $ 640,00
2019 10000,00 0,008 80,00 240,00 $ 560,00
2020 10000,00 0,008 80,00 320,00| $ 480,00
2021 10000,00 0,008 80,00 400,00| $ 400,00
2022 10000,00 0,008 80,00 480,00| $ 320,00
2023 10000,00 0,008 80,00 560,00| $ 240,00
2024 10000,00 0,008 80,00 640,00 $ 160,00
2025 10000,00 0,008 80,00 720,00| $ 80,00
2026 10000,00 0,008 80,00 800,00 $ -

Computadora 1000

Produccion esperada 100000

Valor residual

Importe depreciable 1000

Cuota de depreciacion por unidad 0,010

Carga por depreciacion 1000,00

RESTAURANTE JODAMYS
METODO DE DEPRECIACION DE UNIDADES DE PRODUCCION

ACTIVO Computadora [cosTO E 1.000,00]

PRODUCCION 100000

ANOS ESTIMADOS 4

COMPUTADORA

Afios Produccion anual |Cuota de asignacion | Depreciacion anual | Dep. Acumulada | Importe en libros
2015
2016 25000,00 0,010 250 250| $ 750,00
2017 25000,00 0,010 250 500| $ 500,00
2018 25000,00 0,010 250 750 $ 250,00
2019 25000,00 0,010 250 1000| $ -

Nueva mesa 250

Produccién esperad 100000

\Valor residual

Importe depreciable 250

Cuota de depreciaci 0,003

Carga por depreciac 250,00

RESTAURANTE JODAMYS

METODO DE DEPRECIACION DE UNIDADES DE PRODUCCION
ACTIVO 250 [cosTO [ 250,00 |
PRODUCCION 100000
ARNOS ESTIMADG 5

NUEVA MESA DE TRABAJO

Affos Produccién g Cuota de asid Depreciacion anu|Dep. Acumulad Importe en libros
2018 $ 250,00
2019 20000,00 0,003 50 50| $ 200,00
2020 20000,00 0,003 50 100| $ 150,00
2021 20000,00 0,003 50 150| $ 100,00
2022 20000,00 0,003 50 200| $ 50,00
2023 20000,00 0,003 50 250( $ -
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Local Comercial

30000

Produccion esperada

100000

Valor residual

Importe depreciable

30000

Cuota de depreciacion por unidad

0,300

Carga por depreciacion

30000,00

RESTAURANTE JODAMYS

METODO DE DEPRECIACION DE UNIDADES DE PRODUCCION

ACTIVO Local Comercial COSTO [$  30.000,00

PRODUCCION 100000

ANOS ESTIMADOS 20

LOCAL COMERCIAL

Afos Produccion anual |Cuota de asignacién | Depreciacién anual | Dep. Acumulada | Importe en libros
2009
2010 5000,00 0,300 1500 1500{ $  28.500,00
2011 5000,00 0,300 1500 3000 $  27.000,00
2012 5000,00 0,300 1500 4500 $  25.500,00
2013 5000,00 0,300 1500 6000 $  24.000,00
2014 5000,00 0,300 1500 7500 $  22.500,00
2015 5000,00 0,300 1500 9000 $  21.000,00
2016 5000,00 0,300 1500 10500( $  19.500,00
2017 5000,00 0,300 1500 12000( $  18.000,00
2018 5000,00 0,300 1500 13500( $  16.500,00
2019 5000,00 0,300 1500 15000[ $  15.000,00
2020 5000,00 0,300 1500 16500( $  13.500,00
2021 5000,00 0,300 1500 18000( $  12.000,00
2022 5000,00 0,300 1500 19500( $  10.500,00
2023 5000,00 0,300 1500 21000| $ 9.000,00
2024 5000,00 0,300 1500 22500| $ 7.500,00
2025 5000,00 0,300 1500 24000 $ 6.000,00
2026 5000,00 0,300 1500 25500| $ 4.500,00
2027 5000,00 0,300 1500 27000 $ 3.000,00
2028 5000,00 0,300 1500 28500| $ 1.500,00
2029 5000,00 0,300 1500 30000( $ -

Maquina resgistradora 750

Produccion esperada 100000

Valor residual

Importe depreciable 750

Cuota de depreciacion por unida 0,008

Carga por depreciacion 750,00

RESTAURANTE JODAMYS
METODO DE DEPRECIACION DE UNIDADES DE PRODUCCION

ACTIVO 750 |COSTO |$  750,00]

PRODUCCION 100000

ANOS ESTIMADOS 5

MAQUINA REGISTRADORA

Afios Produccién d Cuota de asi{ Depreciacion anu| Dep. Acumulad Importe en libros
2018 $ 750,00
2019 20000,00 0,008 150 150| $ 600,00
2020 20000,00 0,008 150 300( $ 450,00
2021 20000,00 0,008 150 450 $ 300,00
2022 20000,00 0,008 150 600| $ 150,00
2023 20000,00 0,008 150 750| $ -
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ANEXO N°15

Figura 30. Validacion de la propuesta por parte del Gerente-Propietario

ANEXO N°16

Figura 31. Validacion de la propuesta por parte de la Contadora
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