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RESUMEN EJECUTIVO 

 

La presente investigación se la realizo para determinar el costo de producción 

que tiene el restaurante el Gran Chaparral del cantón Bueno Fe por el servicio 

de distribución y recaudación de la comida express a los distintos clientes. Una 

vez obtenido los resultados de los costos de producción de las hamburguesas, 

hot dot y salchipapa se procedió a determinar el costo de distribución y 

recaudación, por lo cual se calculó los costos indirectos y directos de esta 

actividad. Además se le realizó una encuesta a los clientes dl restaurante para 

saber las preferencias y gusto al momento que han consumido los platos del 

restaurante, se puede mencionar que existe total satisfacción por el servicio 

que actualmente viene realizando el restaurante. Por medio de las encuestas 

realizadas a los clientes  del restaurante El Gran Chaparral, los cuales el 76% 

de ellos expresaron que se sienten satisfechos por el servicio de distribución y 

recaudación del servicio de comida exprés. El costo directo tiene un valor de $ 

85.524.00, costo indirecto $ 7.480.00 y el gasto de administración de es $ 

18.969.60, estos costo están incluidos el pago a un chofer y auxiliar para 

realizar ddistribución y recaudación del servicio de comida exprés. De acuerdo 

al estado de pérdidas y ganancia, se muestra que el Restaurante El Gran 

Chaparral por el servicio de distribución y recaudación de comida express va 

tener una utilidad neta de $ 22.450.77 dólares  
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ABSTRAC 

 

This research was conducted to determine the cost of production which has the 

Gran Chaparral Restaurant Canton Good Faith for service distribution and 

collection of food express to different customers. After obtaining the results of 

the production costs of hamburgers, hot dot and salchipapa proceeded to 

determine the cost of distribution and collection, so indirect and direct costs of 

this activity was calculated. In addition you will be surveyed customers dl 

restaurant to know the preferences and tastes when you have consumed the 

restaurant's dishes, you can mention that there is complete satisfaction with the 

service currently being made by the restaurant. Through the surveys of 

customers of the restaurant El Gran Chaparral, which 76% of them said they 

are satisfied by the delivery service and collection service espresso food. The 

direct cost is valued at $ 85.524.00, indirect cost $ 7.480.00 and expense 

management is $ 18.969.60, these costs are included payment to a driver and 

assistant for distribution and collection of food service Out. According to the 

profit and loss statement, shows that the Restaurant El Gran Chaparral by the 

delivery service and express food drive will have a net income of $ 22.450.77 
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1.1. INTRODUCCIÓN 

 

La determinación del costo de producción dentro de una empresa contribuye a 

un óptimo desarrollo en sus operaciones cotidianas, además permite tener una 

mejor toma de decisiones en los directivos de la empresa. 

 

Actualmente en el Ecuador existen empresas que tienen la necesidad de 

posesionar en el mercado, por lo cual se ven obligados a recurrir a tecnología 

como medio que les permita competir con otras empresas, descuidando la 

parte contable. Esta necesidad no le has permitido conocer los costos reales 

que tienen en la distribución, ofertando productos, basados en los precios del 

mercado, corriendo  el riesgo de que les representen perdidas por realizar esta 

actividad. 

 

El gran crecimiento a nivel comercial que ha experimentado el cantón de Buena 

Fe, esto se debe que actualmente muchas de las personas que se encuentra 

trabajando y por no poseer tiempo para regresar a sus domicilio a comer, 

tienen la necesidad que empresas que les puedan suministrar comida expréss 

en donde se encuentra realizando sus actividades diarias.  

 

La determinación de los costos de distribución de la comida exprés del 

restaurante El Gran Chaparral del cantón Buena Fe, permite el interés por 

aplicar un proceso de costos por órdenes de producción, que se convierta en el 

eje central de los diversos procedimientos, que establezcan determinar el costo 

total por la distribución de la comida expréss. 

 

En la presente investigación se van estudiar los siguientes capítulos que 

permitirán desarrollar el proyecto. 

 

CAPITULO I.- Se describe el problema que tiene el Restaurante El Gran 

Chaparral, asimismo hace referencia de la importancia y justificación del 

porque se lleva a cabo la investigación y cuáles son los objetivos que permitirá 

encontrar los resultados requeridos.  
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CAPÍTULO II.- Corresponde al marco teórico en donde se describe teorías, 

conceptos y leyes de los diferentes autores que tienen relación con el tema de 

la presente investigación sobre los costos de producción. 

 

CAPÍTULO III.- Contiene los tipos y métodos de investigación que permitirán 

buscar la información sobre los costos de producción  en la distribución y 

recaudación de la comida exprés del restaurante El Gran Chaparral del cantón 

Buena Fe. 

 

CAPÍTULO IV.- Aquí se encuentran los resultados hallados en la presente 

investigación sobre los costos en la distribución y recaudación de la comida 

exprés del restaurante El Gran Chaparral del cantón Buena Fe. 

 

CAPÍTULO V.- Es donde se describe las conclusiones que se pudieron hallar 

una vez efectuados los resultados de la investigación. 

 

CAPÍTULO VI.- Corresponde la bibliografía de los autores que permitieron 

elaborar el marco teórico de la presente investigación. 

 

CAPÍTULO VII.- Aquí se muestra los anexos documentos de respaldo en la 

investigación sobre los costó de producción. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



20 
 

1.2. PROBLEMATIZACION  

 

1.2.1. Planteamiento del problema 

 

Se puede observar que ciertas organizaciones a pesar de tener la gran 

responsabilidad de dirigir el destino de las empresas, están desenvolviendo su 

actividad sin una correcta determinación y relación de los costos de producción, 

el cual permita tener una información contable confiable y por ende mantener 

un registro de los costos directo e indirecto en forma eficiente, eficaz de los 

movimientos internos y externos de los productos elaborados evitando la 

existencia de desperdicio de materia prima y recursos. 

 

Es necesario que los costos de producción se encuentren bien establecidos 

esto ayudará a mejorar o mantener la imagen entre los clientes ya que ellos 

son quienes perciben desde afuera las fortalezas o debilidades administrativas, 

cuando una empresa no realiza el costo de producción es difícil que sean 

consistentes en sus precios y mucho menos tienen poder para controlar e 

imponer precios en un mercado libre, puesto que la Ley de antimonopolio 

vigente y la presencia creciente de nuevas marcas y productos, hacen esta 

intención materialmente imposible de ejecutar. 

                      

Restaurante El Gran Chaparral una empresa dedicada a la comercialización y 

recaudación de comida exprés el cual no cuenta con una determinación de los 

costos de producción por cuanto no se tiene información efectiva y confiable es 

decir no existe un documento en el cual se evidencie que existe una base 

fundamentada para la toma de decisiones gerenciales. 

 

2.2.2. Formulación del problema 

 

¿Cuál es el costo en la distribución y recaudación de la comida exprés del 

restaurante el Gran Chaparral del cantón Buena Fe. Año 2015? 
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2.2.3. Sistematización del problema 

 

 ¿Cuál es la satisfacción de los clientes por el servicio de distribución y 

recaudación de la  comida exprés del restaurante El Gran Chaparral? 

 

 ¿Cuál es el costo total que incurre el restaurante El Gran Chaparral por 

el servicio de distribución y recaudación de la comida exprés? 

 

 ¿Cuál es el ingreso por el servicio de distribución y recaudación de la 

comida exprés del restaurante El Gran Chaparral? 
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1.3. JUSTIFICACIÓN 

 

La actual investigación tiene importancia económica, debido a que el 

restaurante es generadora de empleo tanto directa como indirectamente, la 

cual busca optimizar la toma de decisiones mediante las cuales se pueda 

asegurar la viabilidad financiera y estabilidad de la misma, garantizando 

empleo a un sinnúmero de miembros inmiscuidos en ella.  

 

Este proyecto pretende contribuir al crecimiento del restaurante sobre todo en 

el área de costos y por ende mejorar los ingresos. 

 

La originalidad de esta investigación está dada en cuanto aún no se ha 

realizado una investigación de este tipo que vaya orientada a satisfacer una de 

las tantas necesidades del restaurante El Gran Chaparral. 

 

Este proyecto pretende a contribuir al crecimiento del restaurante el Gran 

Chaparral aumentando el valor de venta de los productos mediante la 

reducción de los costos de producción.  

 

La presente investigación se la puede definir que va tener los siguiente 

beneficiarios, como beneficiario directo están los propietarios del Restaurante 

El Gran Chaparral del cantón Buena Fe debido que podrán conocer el costo de 

producción que tienen por realizar la actividad de distribución y recaudación de 

comida exprés y así poder reducir costos, además los beneficiarios indirectos 

estarían los clientes ya que podrán por medio de este estudio que se les está 

cobrando un precio acorde a las necesidades del negocio y que no se vean 

perjudicado por el precio final del servicio. 
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1.4. OBJETIVOS 

 

1.4.1. General  

   

Determinar el costo  en la distribución y recaudación de la comida express del 

restaurante el gran chaparral del cantón buena fe. Año 2015. 

 

1.4.2. Especifico 

 

 Analizar la satisfacción de los clientes por el servicio de distribución y 

recaudación de la  comida express del restaurante El Gran Chaparral. 

 

 Establecer el costo total que incurre el restaurante El Gran Chaparral por 

el servicio de distribución y recaudación de la  comida express. 

 

 Establecer los ingresos por el servicio de distribución y recaudación de 

la comida express del restaurante El Gran Chaparral. 
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CAPÍTULO II 

MARCO TEORICO DE LA INVESTIGACIÓN  
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2.1. FUNDAMENTACIÓN TEORICA 

 

2.1.1. Costo de producción 

 

Valor del conjunto de bienes y esfuerzos en que se ha incurrido o se va a 

incurrir, que deben consumir los centros fabriles para obtener un producto 

terminado en condiciones de ser entregados al sector comercial (Baca, 2011, 

pág. 169) 

 

2.1.2. Elementos del costo de producción  

 

Los elementos del costo de un producto o sus componentes integrales son los 

costos de fabricación y mano de obra (Horngren, 2013, pág. 158) 

 

Esta clasificación proporciona a la gerencia la información necesaria para la 

medición del ingreso y la fijación de precios del producto. A continuación se 

definen los elementos de un producto. 

 

2.1.3. Clasificación de los costos  

 

Las clasificaciones de costos pueden hacerse basadas en (Polimeni, 2011, 

pág. 15). 

 

1. Función del negocio: Estrategia y administración 

 

2. Factor de costos: Costos variables, Costos fijos 

 

3. Costos capitalizables no inventariables, Costos del periodo. 
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2.1.4. La empresa 

 

La empresa es la unidad económica productiva con ánimo de lucro que asume 

riesgos y que desarrolla y asume sus actividades dirigidas por un empresario 

(Baca, 2011, pág. 145) 

  

Toda empresa es una organización o unidad organizada, por lo tanto, un 

conjunto de personas que mantienen relaciones formales e informales y con 

objetivos específicos  

 

2.1.4.1. Objetivo de la empresa 

 

 Obtener máxima producción y beneficios, desarrollo económico y 

estabilidad del trabajo 

 

 El objetivo del máximo beneficio, indica la rentabilidad del negocio, el 

cual debe dar un mínimo rendimiento por el capital invertido y aplicada la 

tasa de interés del mismos  

 

 Lograr aumentando las cifras de producción y venta. Para lograr este 

crecimiento se requiere la lógica inversión con capital que puede ser 

externo 

 

2.2. FUNDAMENTACIÓN CONCEPTUAL 

 

2.2.1. Costo de producción 

 

Valor del conjunto de bienes y esfuerzos en que se ha incurrido o se va a 

incurrir, que deben consumir los centros fabriles para obtener un producto 

terminado en condiciones de ser entregados al sector comercial (Baca, 2011, 

pág. 169) 
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2.2.3. Mano de Obra 

 

Es el esfuerzo físico o mental gastado en la fabricación de un producto. El 

costo de la mano de obra se puede dividir en mano de obra directa y mano de 

obra indirecta (Polimeni, 2011, pág. 25) 

 

2.2.4. La empresa 

 

La empresa es la unidad económica productiva con ánimo de lucro que asume 

riesgos y que desarrolla y asume sus actividades dirigidas por un empresario 

(Acevedo, 2011, pág. 76) 

  

Toda empresa es una organización o unidad organizada, por lo tanto, un 

conjunto de personas que mantienen relaciones formales e informales y con 

objetivos específicos (Norolhaus, 2010, pág. 247) 

 

2.2.5. Canal de distribución 

 

El canal de distribución es el conjunto de organizaciones que dependen entre si 

y que participan en el proceso de poner un producto o servicio a disposición del 

consumidor o usuario industrial (Kotler, 2010, pág. 74).  

 

2.2.6. Demanda  

 

Se entiende por demanda la cantidad de bienes o servicios que el mercado 

requiere o solicita para buscar la satisfacción de una necesidad específica a un 

precio determinado  (Vallejo, 2012, pág. 85). 

 

2.2.7. Producto 

 

Una afirmación clásica en el mundo comercial es que el producto es el corazón 

del marketing. Para el marketing el producto es mucho más que un objeto. Los 

clientes compran satisfacciones, no productos. Siguiendo esta idea, podemos 
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definir el producto como un conjunto de atributos físicos, de servicio y simbólico 

que producen satisfacciones o beneficios al usuario o comprador (Belío & 

Sainz, 2010). 

 

Es el conjunto de atributos o características tangibles e intangibles bajo una 

forma fácilmente reconocida e identificable que el comprador puede aceptar 

para satisfacer sus necesidades (Reales, 2010, pág. 36).  

 

2.2.8. Oferta 

 

Oferta es la cantidad de bienes o servicios que un cierto número de oferentes 

(productores) esta dispuestos a poner a disposición del mercado a un precio 

determinado (Baca, 2011, pág. 25). 

 

2.2.9. Precio  

 

El precio es el valor económico que se adjudica a un producto o servicio e 

implica el desembolso que un individuo habrá de efectuar para obtenerlo. Para 

realizar una transacción económica, oferentes y demandantes habrá de estar 

de acuerdo respecto de dicho valor. Como instrumento competitivo, el precio 

deberá ser tan bajo sea, posible y para ello será necesario remontar los 

eventuales déficit con la ayuda de campañas de fundrasing (Kotler, 2010, pág. 

20). 

 

2.2.10. Inversión  

 

Gastos dedicados a la adquisición de bienes que no son de consumo final, 

bienes de capital sirven para producir otros bienes. En un sentido más amplio 

la inversión es el flujo de dinero que se encamina a la creación o 

mantenimiento de bienes de capital y a la realización de proyectos que 

presumen lucrativos. La inversión es el uso de factores de producción para 

producir bienes de capital que satisfagan las necesidades del consumidor de 
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una forma indirecta pero más planea en el futuro (Sapag & Sapag, 2012, pág. 

38). 

 

2.2.11. Costos de operación 

 

Son todos los gatos en que la empresa incurre para y funcionamiento normal, 

es decir, todo el dinero que necesita para comenzar la producción (Robbins, 

2011, pág. 56). 

 

2.2.12. Ingresos 

 

Cantidad que es pagada o debida a una entidad a cambio de la venta de sus 

productos o prestación de un servicio (Chiriboga, 2013, pág. 63) 

 

Es el cobro a los clientes, multiplicado por el número de unidades vendidas, es 

lo que se paga por cada actividad de la compañía; producción, finanzas, 

ventas, distribución, etc (Norolhaus, 2010, pág. 69). 

 

2.3. FUNDAMNETACIÓN LEGAL 

 

2.3.1. Código de la producción1 

 

Art. 56.- Registro Único de las MIPYMES.- Se Crea el Registro Único de las 

MIPYMES como una base de datos a cargo del Ministerio que presida el 

Consejo Sectorial de la Producción, quien se encargará de administrarlo; para 

lo cual, todos los Ministerios sectoriales estarán obligados a entregar 

oportunamente la información que se requiera para su creación y actualización 

permanente 

 

Art. 57.- Democratización productiva.- En concordancia con lo establecido en la 

Constitución, se entenderá por democratización productiva a las políticas, 

mecanismos e instrumentos que generen la desconcentración de factores y 

                                                           
1 (CODIGODELAPRODUCCIÓN, 2010) 
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recursos productivos, y faciliten el acceso al financiamiento, capital y tecnología 

para la realización de actividades productivas 
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CAPÍTULO III 

METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN  
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3.1. MATERIALES Y METODOS 

 

3.1.1  Ubicación de la investigación  

 

La presente investigación se la realizó en el cantón de Buena fe, se encuentra 

a 190 kilómetros de la ciudad de Guayaquil y posee un agradable clima tropical 

con una temperatura medias, se halla a una altura de 74 metros sobre el nivel 

del mar con un área de 1.119 km2 es un cantón que pertenece a la provincia de 

Los Ríos, EL cantón Buena Fe tiene una latitud de 4º 7” S´ y una longitud de 

79º 48” ´ 

 

3.1.2. Materiales y equipos 

 

  Computadora 

  Flas memoria de 8 Gb 

  Cartuchos a color 

  Cartuchos negros 

  Compa disc RW 

  Lapiceros 

  Borrador 

  Copias 

  Lápices 

  Tarjeta celular 

  Empatados 

  Anillados 

  Cuaderno 
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3.1.3. Métodos de investigación  

 

3.1.3.1. Investigativo 

 

En la fase de preparación para la investigación, se plantearon los objetivos 

sobre las fases del costo de producción en la distribución y recolección de la 

comida expréss. 

 

3.1.3.2. Analítico 

 

A través de este método se analizó la estructura de los costó de distribución y 

recolección en el restaurante El Gran Chaparral del canon Buena Fe, 

fundamental para la compresión objetiva del fenómeno, sus campos 

problemáticos, la comprobación de la hipótesis y alcanzar los objetivos 

planteados en la investigación.  

 

3.1.3.3. Científico 

 

Se efectuó a través de la aplicación del marco teórico en el desarrollo de la 

investigación en la distribución y recaudación de la comida exprés. 

 

3.1.3.4. Sintético  

 

El método sintético se utilizó en el resumen de los aspectos generales de la 

investigación, particularizándolos en la compilación de los datos una vez que se 

desarrolló la investigación de campo. Este nos obliga a ser concretos y 

conocidos. 
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3.2. TIPOS DE INVESTIGACIÓN 

 

3.2.1. Documental  

 

Se la utilizo como punto de partida para el análisis de los diferentes campos 

problemáticos y marco de referencia contenidos en la revisión de literatura, 

cuya búsqueda de información se realizó en fuentes de consulta contenidas en 

libros, revistas, datos estadísticos que permitieron reunir información sobre los 

costós de producción.  

 

3.2.2. De campo 

 

Esta investigación permitió recabar datos e informar de la realidad donde se 

realizó la investigación, mediante la aplicación de técnicas de recolección de 

dato; es decir las encuestas a la población considerada en la investigación, la 

población comprendida en edades de 18 a 67 años de edad del cantón de 

Buena Fe. 

 

3.3. TÉCNICAS E INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN 

 

3.3.1. Encuesta 

 

Se aplicó una encuesta a la población en general, es decir a los clientes del 

restaurant el Gran chaparral del cantón Buena Fe. 

 

3.4. FUENTES 

 

3.4.1. Primaria  

 

Mediante cuestionario, se tomó información de los clientes acerca de los gustos 

y preferencia que tienen los clientes del restaurante el Gran chaparral acerca 

de su comida expréss. 
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3.4.2. Secundaria 

 

Se recurrió a la información derivada de los libros, revistas, folletos e internet 

que sirvió para realizar el análisis, síntesis y la interpretación de la problemática 

presentada. 

 

3.5. POBLACIÓN Y MUESTRA 

 

3.4.1. Población 

 

Actualmente el restaurante el Gran Chaparral del cantón Buena fue tiene 200 

clientes que actualmente les brinda el servicio de comida exprés. 

 

3.4.2. Muestra 

 

𝐧 =  
𝐍

𝐞𝟐 (𝐍 − 𝟏) + 𝟏
 

 

n =  
200

0.052 (200 − 1) + 1
 

 

n =  
200

0.0025 (199) + 1
 

 

n =  
200

0.4975 + 1
 

 

n =  
200

1.4975
 

 

𝐧 =  𝟏𝟑𝟒 

 



36 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CAPÍTULO IV 

RESULTADOS 
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4.1. Encuestas realizadas a los clientes del restaurante El Gran Chaparral 

del cantón Buena Fe. 

 

Pregunta 1.- ¿Qué tiempo tienen consumiendo la comida del restaurante 

el Gran Chaparral?. 

 

Cuadro 1. Tiempo consumiendo comida 

ALTERNATIVAS NÚMEROS PORCENTAJE 

Menos de 1 año  46 34 

De 1 a 3 años  72 54 

Más de 3 años 16 12 

TOTAL 134 100% 

 

Gráfico 1.  

 

Análisis: 

 

El gráfico 1 muestra que el 54% de los clientes encuestados expresaron que 

tienen de 1 a 3 años consumiendo la comida exprés  del restaurante El Gran 

Chaparral, el 34% menos de 1 año y el 125 expreso que tienen más de 3 años. 

34%

54%

12%

Menos de 1 año De 1 a 3 años Más de 3 años
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Pregunta 2.- ¿Usted se siente satisfecho con la presentación de la comida 

del restaurante El gran chaparral? 

 

Cuadro 2.  Satisfacción con la presentación  

ALTERNATIVAS NÚMEROS PORCENTAJE 

Si  102 76 

No  32 24 

TOTAL 134 100% 

 

Gráfico 2.  

 

Análisis: 

 

El gráfico 2 muestra que el 76% de los clientes encuestados expresaron que si 

se siente satisfecho con la presentación de la comida exprés del restaurante El 

Gran Chaparral y el 24% restante indicaron que no. 

76%

24%

Si NO
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Pregunta 3.- ¿Usted se siente satisfecho con el servicio de la comida del 

restaurante El gran chaparral? 

 

Cuadro 3. Satisfacción con el servicio 

ALTERNATIVAS NÚMEROS PORCENTAJE 

Si  102 76 

No  32 24 

TOTAL 134 100% 

 

Gráfico 3.  

 

Análisis: 

 

El gráfico 3 muestra que el 76% de los clientes encuestados expresaron que si 

se siente satisfecho con el servicio de la comida exprés del restaurante El Gran 

Chaparral y el 24% restante indicaron que no. 

76%

24%

Si NO
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Pregunta 4.- ¿Usted se siente satisfecho con el sabor de la comida del 

restaurante El gran chaparral? 

 

Cuadro 4. Satisfacción con el sabor de la comida. 

ALTERNATIVAS NÚMEROS PORCENTAJE 

Si  102 76 

No  32 24 

TOTAL 134 100% 

 

Gráfico 4.  

 

Análisis: 

 

El gráfico 4 muestra que el 76% de los clientes encuestados expresaron que si 

se siente satisfecho con el sabor de la comida del restaurante El Gran 

Chaparral y el 24% restante indicaron que no. 

76%

24%

Si NO
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Pregunta 5.- ¿Durante el tiempo que usted ha venido consumiendo la 

comida del Restaurante el gran Chaparral ha tenido 

inconveniente de atraso de la comida? 

 

Cuadro 5. Inconvenientes de atraso de la comida.  

ALTERNATIVAS NÚMEROS PORCENTAJE 

Si  36 27 

No  98 73 

TOTAL 134 100% 

 

Gráfico 5.  

 

Análisis: 

 

El gráfico 5 muestra que el 73% de los clientes encuestados expresaron que no 

han sufrido  atraso alguno con  el servicio de comida exprés del restaurante El 

Gran Chaparral y el 27% restante indicaron que si en algunas ocasiones. 

27%

73%

Si NO
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Pregunta 6.- ¿El precio que usted paga por el servicio de comida express 

le parece correcto? 

 

Cuadro 6. Precio de la comida express 

ALTERNATIVAS NÚMEROS PORCENTAJE 

Si  81 60 

No  53 40 

TOTAL 134 100% 

 

Gráfico 6.  

 

Análisis: 

 

El gráfico 6 muestra que el 60% de los clientes encuestados expresaron que si 

les parece correcto el precio que pagan por el servicio de comida del 

restaurante El Gran Chaparral y el 40% restante indicaron que no. 

60%

40%

Si NO
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Pregunta 7.- ¿Por qué medio usted realiza el pago de la comida express al 

restaurante El Gran Chaparral? 

 

Cuadro 7. Medio de pago 

ALTERNATIVAS NÚMEROS PORCENTAJE 

Contado 12 9 

Rol de pago 122 91 

TOTAL 134 100% 

 

Gráfico 7.  

 

Análisis: 

 

El gráfico 7 muestra que el 91% de los clientes encuestados expresaron que 

pagan por medio del rol de pago que la empresa les descuenta por el servicio 

de la comida del restaurante El Gran Chaparral y el 9% restante indicaron que 

al contado debido que no trabajan en ninguna empresa y su consumo es 

eventual. 

9%

91%

Contado Rol de pago



44 
 

Pregunta 8.- ¿Por qué prefirió consumidor la comida del Restaurante El 

Gran Chaparral? 

 

Cuadro 8. Preferencia por consumir la comida exprés. 

ALTERNATIVAS NÚMEROS PORCENTAJE 

Servicio  40 30 

Calidad 69 51 

Precio  25 19 

TOTAL 134 100% 

 

Gráfico 8.  

 

Análisis: 

 

El gráfico 8 muestra que el 51% de los clientes encuestados expresaron que 

prefieren la comida del restaurante El Gran Chaparral por la calidad y sabor de 

su comida, el 30% por el servicio de distribución y recaudación y el 19% por el 

precio que es igual al de la competencia. 

30%

51%

19%

Servicio Calidad Precio
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4.2. COSTOS DIRECTOS E INDIRECTOS 

 

4.2.1. Costos directos 

 

Cuadro 9. Platos elaborados 

DETALLE PLATOS 
COSTO DE 

ELABORACIÓN  

VALOR 

MENSUAL 

VALOR 

ANUAL 

Hamburguesa  1700 1.85 3.145.00 37.740.00 

Hot dog 800 1.81 1.448.00 17.376.00 

Salchipapa  1400 1.81 2.534.00 30.408.00 

 

En el cuadro anterior se puede constatar la cantidad de platos que realiza 

mensualmente el restaurante El Gran Chaparral, así mismo se evidencia el 

costo de elaboración que incurrieron estos productos. 

 

4.2.2. Costo indirecto  

 

4.2.2.1. Costos fijos indirectos  

 

En el cuadro 10 se muestran los costos fijos indirectos que se tienen en la 

distribución y recaudaciones de la comida exprés del restaurante El Gran 

Chaparral, además los costos fijos como arriendos, servicios básicos, etc. 

están calculados en los valores en la elaboración de la comida. 

 

Cuadro 10. Costos fijos indirectos 

DETALLE VALOR MENSUAL VALOR ANUAL 

Combustible  500.00 6.000.00 

Cambio de aceite  - 280.00 

Llantas - 1.200.00 

TOTAL 500.00 7.480.00 

 

 

 



46 
 

4.2.2.2. Gastos administrativos 

 

Cuadro 11. Gastos administrativos 

DETALLE VALOR MENSUAL VALOR ANUAL 

Chofer 400.00 4.800.00 

Ayudante 400.00 4.800.00 

Vendedor 400.00 4.800.00 

TOTAL 1.200.00 14.400.00 

 

 

Cuadro 12. Beneficios sociales  

DETALLE 10º 

3ero 
10º 4to VAC IESS V. M V.A 

Chofer 33.33 28.33 16.67 48.60 126.93 1.523.20 

Ayudante 33.33 28.33 16.67 48.60 126.93 1.523.20 

Vendedor  33.33 28.33 16.67 48.60 126.93 1.523.20 

TOTAL 99.99 84.99 50.01 145.80 380.79 4.569.60 

 

Los beneficios sociales corresponden a las obligaciones que tiene el 

restaurante El Gran Chaparral que tienen que pagar a sus empleados por 

concepto de distribución y recaudación del servicio de comida expréss a los 

diferentes clientes en el cantón Buena Fe. 
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4.2.3. Costo total 

 

4.2.3.1. Costo total unitario  

 

Cuadro 13. Costo total unitario  

DETALLE 

COSTO DIRECTO COSTO INDIRECTO GASTO ADMINISTRATIVO 

TOTAL 

COSTO 
COSTO 

UNITARIO 
COSTO 

COSTO 

UNITARIO 
COSTO 

COSTO 

UNITARIO 

Hamburguesa  37.740.00 1.85 

7.480.00 

0.16 

18.969.60 

0.41 2.42 

Hot dog 17.376.00 1.81 0.16 0.41 2.38 

Salchipapa  30.408.00 1.81 0.16 0.41 2.38 
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4.2.3.2. Costo total 

 

Cuadro 14. Costo total 

DETALLE TOTAL 

COSTO DIRECTO 85.524.00 

COSTO INDIRECTO 7.480.00 

GASTO ADMINISTRATIVO 18.969.60 

TOTAL $ 111.973.60 

 

 

El cuadro anterior de costo total quiere decir que el restaurante el Gran 

Chaparral tiene un costo total por realizar el servicio de distribución y 

recaudación de comida exprés a los diferentes clientes del cantón Buena Fe de 

$ 111.973.60 dólares anuales. 
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4.3. DETERMINACIÓN DEL INGRESO 

 

4.3.1. Ingresos 

 

Cuadro 15. Ingresos 

DETALLE PLATOS 
PRECIO 

DISTRIBUCIÓN  

INCREMENTO 

30% 

PRECIO 

DE VENTA 

Hamburguesa  1700 2.42 0.73 3.15 

Hot dog 800 2.38 0.71 3.09 

Salchipapa  1400 2.38 0.71 3.09 

 

4.3.2. Estado de pérdidas y ganancias 

 

Cuadro 16. Estado de pérdidas y ganancias 

DETALLE RUBRO 

Ingresos 145.836.00 

Costos 111.973.60 

Utilidad bruta 33.862.40 

Utilidad antes participación 15% 

Empleados 
5.079.36 

Utilidad antes impuestos 28.783.04 

Impuesto a la renta 22% 6.332.27 

UTILIDAD NETA 22.450.77 
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CAPÍTULO V 

CONCLUSIONES  
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5.1. CONCLUSIONES  

 

 Por medio de las encuestas realizadas a los clientes  del restaurante El 

Gran Chaparral, los cuales el 76% de ellos expresaron que se sienten 

satisfechos por el servicio de distribución y recaudación de la comida 

express.  

 

 El costo directo tiene un valor de $ 85.524.00, costo indirecto $ 7.480.00 

y el gasto de administración es de $ 18.969.60, en estos  costos están 

incluidos el pago a un chofer y un auxiliar para realizar la distribución y 

recaudación del servicio de comida express. 

 

 De acuerdo al cuadro 17 del estado de pérdidas y ganancia, se muestra 

que el Restaurante El Gran Chaparral por el servicio de distribución y 

recaudación de la comida exprés va a tener una utilidad neta de $ 

22.450.77 dólares. 
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