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RESUMEN

En la actualidad existen un sin nUmero de establecimientos cuyo giro o actividad
es la preparacion de alimentos y bebidas en sus diferentes variantes de comida
en el Estado de Aguascalientes, que se han visto afectados por diversos factores
tanto externos como internos lo cual hace dificil que sigan operando después de
2 anos de haber iniciado, si bien 4 de cada 10 lo logran. Por lo tanto en el
siguiente frabajo se aplicd el método socioecondmico que ayuda a las empresas
a detectar los principales problemas y disfuncionamientos existentes dentro de los

restaurantes.

Se detallard la informacién general y la problemdtica de cada una de las
empresas estudiadas, asi como el total de costos ocultos que no permiten que se

generen ganancias y que el desarrollo de los restaurantes se vea truncado.

Al finalizar, se dardn recomendaciones y sugerencias que ayudardn a los
restaurantes a eliminar los costos ocultos y a empezar a generar las ganancias

que estaban perdidas, creando un negocio rentable.
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ABSTRACT

Now a day, there are countless of commercial establishments in Aguascalientes
whose business or activity is to produce food and beverages for the consumer.
These establishments have been affected by various external and internal factors
making it difficult to remain functional after two years in the market; four out of ten

barely succeed.

In this thesis project a socioeconomic method is applied to different food
establishments (restaurants) in order to help them identify key problems and

infernal malfunctions.

Each restaurant will be analyzed and each problematic will be detailed, including
hidden costs that don't allow a profit to be generated and eventually will slow

down the development of the restaurant.

In the end of this project there will be recommendations and suggestions that will
help these restaurants to eliminate hidden costs and to start generating profits that

were already lost, creating a profitable business.
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INTRODUCCION GENERAL

La industria restaurantera tuvo una considerable disminucion en la demanda
afectando mucho al sector servicio en los anos del 2008 y 2009, teniendo una
ligera recuperacioén para el ano 2010 y 2011, sin embargo la esperanza de vida de
los restaurantes, sigue siendo muy corta y es por esto que es importante que se
readlice el estudio, para poder readlizar el diagndstico desde un punto de vista
financiero, tomando como muestra dos PYMES dedicadas a la Industria
Restaurantera en el estado de Aguascalientes, el cual, ayudard a saber qué es lo
gue se ha estado perdiendo de vista, o que es lo que estd afectando o dado el

caso beneficiando, para su desarrollo.

Planteamiento del problema

De acuerdo a lo anterior, se menciona que la industria Restaurantera en México,
es una de las mds importantes para el desarrollo y crecimiento de nuestra
economia, la cual es una generadora de empleo y tiene gran influencia en el

turismo y el desarrollo social.

Sin embargo de acuerdo a una investigacion readlizada por alumnas de la
Universidad Auténoma de Baja California, para una publicacion de la revista
infernacional administraciéon vy finanzas (Volumen 7, numero 1), llamada
“Evaluacion de la Competitividad de los Restaurantes de Cocina Internacional”,
menciona gue muchos de los negocios restauranteros del pais, enfrentan
problemas graves que no les permiten desarrollarse sanamente, la rotaciéon de
personas es muy elevada, los desperdicios son muy grandes y la quiebra de
empresas con las consecuentes pérdidas econdmicas son demasiadas,
provocando que los negocios restauranteros tengan un periodo de vida de

aproximadamente 12 anos.

10
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Aunado a esto, segun la CANIRAC en los anos del 2008 y 2009, hubo una
reduccion considerable de la demanda de los establecimientos restauranteros,
debido a varios factores externos a los restaurantes, que afectaron internamente
a estos. Ademds, como se mencioné anteriormente de acuerdo al Censo
Econdmico realizado en el 2009 por el INEGI, el PIB de la Industria Restaurantera

ha ido disminuyendo en los Ultimos diez anos (del 2000 al 2010).

A ambos restaurantes se les va a aplicar el método socioecondmico, el cual, es
una investigacion realizada por el Instituto de Socio-economia De Las Empresas Y
De Las Organizaciones (ISEOR) en 1973 por el profesor Henry Savall, orientada a un
enfoque tedrico y operativo de gestion que reconcilia la oposicion entre lo
econémico y lo social, mejorando la rentabilidad vy liquidez de las empresas,
optimizando los procesos de cada una de las dreas, y el grado de satisfaccion

humana en el trabagjo.

El modelo socioecondmico de las empresas, detecta principalmente anomalias,
perturbaciones y diferencias entre el funcionamiento deseado y el realmente
observado, denominadas disfuncionamientos, cuyo cardcter créonico genera
costos ocultos que no son identificados ni considerados dentro de la contabilidad.
El trabajo prdactico que se llevard a cabo consiste en identificar los principales
disfuncionamientos de las empresas de estudio y en base a esto, hacer las
recomendaciones mds apropiadas para cada una, y realizar el cdlculo de los
costos ocultos, para presentar el diagndstico Financiero correspondiente,

ayudando de esta forma con su desarrollo y mejora de la rentabilidad y liquidez.

Objetivo general

Determinar un diagndstico financiero mediante el modelo socioecondmico en 2
Pymes del Sector Restaurantero del Estado de Aguascalientes, para identificar los

disfuncionamientos que estdn afectando principalmente a dichas empresas.

11
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Objetivos especificos

1.- ldentificar en qué dreas especificas de las empresas de estudio (ej.
produccioén, ventas, compras, recursos humanos, finanzas/tesoreria, etc.) se

presentan problemas que estén afectando con su desarrollo.

2.- |dentificar el tipo de problema financiero (ej. apalancamiento, falta de
liquidez, baja rentabilidad, recuperaciéon de la inversion, proyecciones, etc.) que
son causados por dichos disfuncionamientos afectando a las dreas de las PYMES

de estudio.

Justificacion

Este trabajo prdctico, pretende aportar informacion sobre las dos Pymes
pertenecientes a la Industria Restaurantera y la manera en que se puede
fomentar su desarrollo, utilizando la teoria socio-econdmica, que relaciona dos
aspectos muy importantes de toda empresa: la parte econdmica, con la parte
social (personal). Con la finalidad de que las Pymes seleccionadas tengan mayor
posibilidad de permanecer por mds tiempo en el mercado, confribuyendo vy

mejorando el Producto Interno Bruto Nacional.

Preguntas de investigacion

1.- 3Qué dreas de las empresas de estudio, son las que mds se ven afectadas por

los disfuncionamientos?

2.- 3Qué problemas financieros son causados por los disfuncionamientos de cada

una de las empresas estudiadas?
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Elementos metodologicos

La metodologia que se usard es el Método socioecondmico, que se aplicard a

dos Pymes pertenecientes al estado de Aguascalientes.

De acuerdo al método socioecondmico, se llevardn a cabo primeramente una
entrevista con los dueno del restaurante, para conocer antecedentes y situacion
actual de la empresa, para después proceder a dar un recorrido por las dreas,
para tener conocimiento previo de como se trabaja y cudles son los procesos
mas importantes, luego se realizardn entrevistas al 100% de los trabajadores de
ambos restaurantes, desde los altos mandos, hasta el nivel mds bajo en el
organigrama, con la finalidad de obtener frases testimonio que nos ayudardn a
detectar los disfuncionamientos y con esto, ser capaces de calcular los costos
ocultos que se presenten. Una vez calculados los costos ocultos, se procederd a
hacer un andlisis financiero aplicando razones financieras a los Estados Financiero
de ambos restaurantes, con la finalidad de ver el panorama del restaurante
desde un punto financiero comparativo, empatando los disfuncionamientos vy
cdlculo de los costos ocultos, con los resultados que nos den las razones
financieras. Para después poder presentar los resultados al empresario y de esta
forma proceder a redactar un diagndstico financiero, que es el objetivo principal

de este trabajo prdctico.

Delimitacion: Alcances y Limitaciones

Durante el trabajo se presentaron diversos problemas, los cuales no me
permitieron desarrollar con precision mi tema, a continuaciéon los enumero:

1.- La informacion estadistica de la Industria Restaurantera del INEGI mds reciente
es del censo econdmico 2009 y algunas bases de datos del 2012, por lo que la

informacidén no estd actualizada.
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2.- Al momento de realizar las entrevistas a los empleados, es dificil encontrar el
momento adecuado para llevarlas a cabo, pues ellos tienen que estar atentos si

a algun cliente se le ofrece algo.

3.- Debido a la actividad de los restaurantes, con frecuencia se llevan a cabo

eventos, alargando mds el tiempo de esa etapa del método.

4.- En el restaurante I, no se pudieron obtener los Estados Financieros, por 1o que

son una estimacién de los datos que se tuvieron en las entrevistas.

5.- En el restaurante Il, no se pudieron realizar al 100% las entrevistas debido a que

los eventos lo impedian y los horarios tan variantes.

Organizacion del trabajo prdactico

Este trabajo estd estructurado por dos partes, la Parte |: fundamentos bdsicos y
presentacion del Método socioecondmico. El cual a su vez estd dividido en los

primeros dos capitulos.

En el primer capitulo se verd una amplia infroduccion de los restaurantes, asi
como los antecedentes de la industria restaurantera y la definicion de la
problematica, los objetivos a los que se tiene que llegar, la razdén por la que se hizo

este trabajo y los principales elementos metodoldgicos.

En el segundo capitulo se verdn los principales conceptos en los que se basa este
caso prdctico como conceptos de la industria restaurantera, los aspectos
econdmico y social que la conforman y la presentacion tedrica detallada del

método socioecondmico.

La Parte II: Aplicaciéon del Método socioecondmico y Resultados, estd compuesto

por los capitulos 3 y 4, en donde se inicia con una breve explicacion de las
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empresas, para después continuar con las ideas fuerza de las cuales se obtienen
los costos ocultos. Una vez teniendo los costos ocultos vienen los resultados
reflejados por medio de grdficas y las razones financieras detalladas, para
después continuar con el impacto que los costos ocultos generan, para finalizar,
con las recomendaciones de cada uno de los disfuncionamientos obtenidos a lo

largo del tfrabagjo.
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PARTE |

MARCO CONTEXTUAL, FUNDAMENTOS TEORICOS Y
PRESENTACION DEL METODO SOCIOECONOMICO
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CAPITULO TMARCO CONTEXTUAL: LA INDUSTRIA RESTAURANTERA

En México existe una gran variedad de actividades econdmicas, dentro de las

cuales se encuentran los sectores primario, secundario y terciario.

Es precisamente en este Ultimo sector en el cual se centra esta investigacion, pues
es el que se encarga de los servicios y dentro de los servicios, se encuentra el
servicio de preparacion de alimentos y bebidas el cual durante el documento

llamaremos como “Industria Restaurantera®.

El objeto de estudio de este trabajo prdctico es realizar un diagndstico financiero
mediante la aplicacion del método socioecondmico en 2 PyMES pertenecientes

a la industria restaurantera del sector servicio del estado de Aguascalientes.

1.1 ANTECEDENTES DE LA INDUSTRIA RESTAURANTERA

La Cdmara Nacional de la Industria de Restaurantes y Alimentos Condimentados
(CANIRAC), es una organizacidén empresarial de cardcter nacional, que
representa y defiende los intereses y derechos de los establecimientos que
preparan y venden alimentos, para impulsar el desarrollo de la industria mediante
la interlocucién con el gobierno y demds sectores, brindando diversos servicios de

interés general.

De acuerdo a la CANIRAC, la Industria restaurantera ocupa el segundo lugar en
la generacidon de empleo, sélo detrds del sector de apoyo a los negocios vy
manejo de desechos, que reportd 55 128 personas mas, (INEGI 2009). Y es la
primera en autoempleo. Genera empleos directos para mds de un millén 300 mil
familias y alrededor de 3 millones 250 mil empleos indirectos, ubicando a este

sector como el segundo mayor empleador a nivel nacional.
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Enfiéendase como empleos directos, todos aquellos en donde las personas
(hombres y mujeres) trabajan para la unidad econdmica, bajo su direcciéon
laboral y contractual, ya sea mediante un contrato escrito o por un acuerdo.
Mientras que los empleos indirectos se refieren a aquellos que estadn conformados
por todas las personas ocupadas (hombres y mujeres) que trabajan en las
unidades econdmicas, pero dependieron contractualmente de otfra razdn social
y readlizaron labores ligadas con la prestacion de servicios, administracion,
contabilidad, entre otras; cubriendo como minimo una tercera parte de la
jornada laboral del mismo. (INEGI 2009).

De acuerdo a datfos del Censo Econdmico del 2009 del INEGI, el total de personas
ocupadas en establecimientos de preparacion de alimentos y bebidas alcanza
los 3.7 millones, donde 7 de cada 10 empleos en el sector turismo son aportados

por establecimientos restauranteros.

Los Censos Econdmicos 2009 del INEGI, revelan que en México, hay 1 367 287
unidades econdmicas dedicadas a los servicios en los cuales frabajan 7 340 216!

personas, que equivalen a poco mas del 36% del personal ocupado del pais.

En el censo econdmico del 2004 realizado por el INEGI, se contabilizaron 1 013 743
establecimientos, 1o que significa un aumento de casi 35% en 5 anos, de esos 1
013 747 vunidades econdmicas, el 27.36% que equivale a 277 4362
establecimientos, se dedican al servicio de alojamiento temporal y de
preparacion de alimentos y bebidas a nivel nacional, con un total de personal

ocupado de 1 218 262 personas.

En el grafico 1, se observa que a nivel estatal, exclusivamente de Aguascalientes,
de acuerdo al Sistema de Consulta del INEGI del censo econdmico de 1999,

existian 10 155 restaurantes con 2,939 personas laborando en ellas; en el censo de

1 INEGI, CENSO ECONOMICO 2009
2 INEGI, Sistema de Consulta de los Censos econémicos 2004 y 2009
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2004 del INEGI habia 13 791 Unidades econdmicas con 3 381 personas, y en el
Ultimo censo econdmico realizado por el INEGI en el ano del 2009, se tiene que

habia 19 719 Restaurantes ocupando 4 926 personas.

ESTADO DE AGUASCALIENTES

25,000.00
19,719.00
20,000.00
15,000.00 13,791.00
10,155.00
10,000.00
4,925.00
5,000.00 2,939.00 3,381.00 .
CENSO 1999 CENSO 2004 CENSO 2009

® UNIDADES ECONOMICAS m PERSONAL OCUPADO TOTAL

Grdfico 1: Comparacion de los censos economicos de los anos 1999, 2004 y 2009
del INEGI, de los rubros de No. De Unidades Econémicas y Personal Ocupado

Total.
FUENTE: CENSO ECONOMICO DEL INEGI, 1999, 2004, 2009 (Este grdfico es una creacién propia de
acuerdo a la informacién que se encontrd en la fuente antes mencionada.)

Por lo que se observa un crecimiento de casi el 100% entre los anos de 1999 al
2009 de Restaurantes en el estado de Aguascalientes, tomando en cuenta todos
los municipios que lo conforman, de igual forma, en el rubro de personal ocupado

total, se observa un crecimiento de la misma magnitud.

Existen 420,000° establecimientos dedicados a la preparacion de alimentos vy

bebidas a nivel Nacional.

Incluyendo actividades relacionadas, el total de personas ocupadas en
establecimientos de preparacion de alimentos y bebidas alcanza los 4,550,0004

millones a nivel Nacional.

3 CANIRAC 2012
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La utilizacion de insumos y mano de obra de origen nacional en prdcticamente
la totalidad de su proceso, la caracteriza como un sector muy mexicanizado y de

gran impacto en el mercado interno.

El personal ocupado que labora en las unidades econdmicas de la industria
restaurantera, fiene dos caracteristicas que se diferencian por la relacion
contractual que tienen: El personal ocupado dependiente de la razdn social y el

no dependiente de la razén social.

Personal dependiente de la razdén social. Lo constituyen las personas ocupadas
(hombres y mujeres) que frabajaron para la unidad econdmica, bajo su direccién

laboral y contractual, ya sea mediante un contrato escrito o por un acuerdo.

Personal no dependiente de la razén social. Estd conformado por todas las
personas ocupadas (hombres y mujeres) que trabajaron en las unidades
econdmicas, pero dependieron contractualmente de otra razén social vy
readlizaron labores ligadas con la prestacion de servicios, administracion,
contabilidad, entre otras; cubriendo como minimo una tercera parte de la

jornada laboral del mismo.

Los Censos Econdmicos 1999, 2004 y 2009 del INEGI, muestran cémo la
participacion del personal ocupado no dependiente de la razén social, ha ido en
ascenso al pasar de 3.87% en 1998 a 10.14% en 2008, mientras que el personal
dependiente ha disminuido considerablemente entre los anos de 1998 y 2009,
pasando de un 926.13% hasta un 89.86%, lo que da una diferencia de 6.27% en 10
anos, 1o que nos da a entender que se ha estado optando, por beneficios de las
empresas, confratar personal externo a la organizacion, pues de esta forma se

evitan varios gastos de ndmina y seguridad social.

4 CANIIRAC 2012
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El gasto que realizan los hogares y las instituciones sin fines de lucro a nivel
nacional, tuvieron una variacion de 8.2%° en 2005, con un ligero crecimiento al
9.26y 9%’ en 2006 y 2007, respectivamente, y una disminucion de su participacion

para 2008 a 7.5%8, para finalmente caer a -0.3% en 2009.

En cuanto al total de Restaurantes que se encuentran en la Republica Mexicana,
podemos observar como en el ano 2008, el total Nacional eran de 339,747'0, con
un total de personal ocupado de 1,032,353'!, mientras que en la ciudad de
Aguascalientes Unicamente el total de Restaurantes para ese ano eran de 452412,
representando un porcentaje del 1.33%'3 del total Nacional, mientras que el total
de personal ocupado en Aguascalientes es del 1.35%'4 en relacion al total

Nacional.

En el grdfico 2, se presenta la poblaciéon de Aguascalientes en relacién con el
total de poblacién de los anos 2000, 2005 y 2010, en donde Aguascalientes
representa apenas el 1% de la poblacidn Nacional, incrementando la poblacion

casi un 10% cada 5 anos.

Mientras que hablando de Restaurantes, podemos observar que, respecto a
Aguascalientes, en los anos de 1998 al 2003 se abrieron 425, dando al ano 85
restaurantes abiertos, mienfras que en los anos del 2003 al 2008, se abrieron 1464
Restaurantes, dando al ano 293, cada 5 anos el numero de restaurantes ha ido
aumentando en casi 1889, lo que da un fotal de 378 restaurantes por ano,

aproximadamente.

5 INEGI, CENSO ECONOMICO 2009

6 IDEM

7 IDEM

8 IDEM

9 IDEM

10 INEGI, CENSO ECONOMICO 2009

11 |DEM

12 |DEM

13 PORCENTAJE CALCULADO, NOTA PERSONAL
14 |DEM
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Total Poblacion
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M Estados Unidos Mexicanos M Aguascalientes

Grdfico 2: Total Poblacion de Aguascalientes.
FUENTE: CENSO POBLAIONAL DEL INEGI, 200, 2005 Y 2010. (Este grafico es una creacién propia de
acuerdo a la informacion que se encontrd en la fuente antes mencionada.)

En el grdfico 3, se observa que a nivel nacional, el aumento de restaurantes entfre
los anos de 1998 y 2003, fue de 35,000, abriéndose al ano un total de 7,000,
mientras que la diferencia entre los ano del 2003 al 2005 fue mds grande, con un
total de 105,000, dando al ano 21,000.Esto significa que en efecto, cada vez es
mayor la apertura de restaurantes a pesar de que en los anos del 2008 y 2009, la

economia se vio gravemente afectada debido al virus de la influenza.

Numero de Restaurantes

400,000 347,199
300,000 207,926 242,870
200,000
100,000 . 2,711 3,136 4,600
Numero de Numero de Numero de
Retaurantes 1998 Retaurantes 2003 Retaurantes 2008

B Estados Unidos Mexicanos M Aguascalientes

Grdfico 3: Total No. De Restaurantes de Aguascalientes y de los Estados Unidos

MeXxicanos.

FUENTE: DATOS DEL INEGI, 1998, 2003 Y 20008. (Este grafico es una creacién propia de acuerdo a la
informacién que se encontrd en la fuente antes mencionada.)
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En cuanto al censo econdmico del ano 2009, en el grafico 4 se observa que en el
estado de Aguascalientes habia 4925 Unidades Econdmicas, siendo el 78%
correspondiente al municipio de Aguascalientes, el 5.7% a JesUs Maria, el 4%
Rincon de Romos, 4% Calvillo, 2.5 Pabellén de Arteaga, y el otro 5.7% al resto de

los municipios.

UNIDADES ECONOMICAS
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Grdfico 4: Unidades Econémicas por municipio del estado de Aguascalientes

FUENTE: CENSO ECONOMICO DEL INEGI, 2009. (Este gréfico es una creacién propia de acuerdo a la
informacién que se encontrd en la fuente antes mencionada.)

En cuanto al personal ocupado, en el grafico 5, de acuerdo al ano 2009, en el
municipio de Aguascalientes, por las 3838 unidades econdmicas que se tenian, se
ocuparon 16,233 personas, tanto dependientes como independientes de la razdn
social, dando alrededor de 4 personas por Restaurante, mientras que en el resto

de los municipios es aproximadamente de 3 personas por unidad Econémica.

Total personal Ocupado

20,000 16,233
15,000

10,000
5,000 191 a5 1,084 530 107 76

Grdfico 5: Total Personal Ocupado en los municipios de Aguascalientes.
FUENTE: CENSO ECONOMICO DEL INEGI, 2009. (Este grafico es una creacién propia de acuerdo a la
informacioén que se encontrd en la fuente antes mencionada.)
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En el grdfico 6, hablando de los ingresos totales que generaron las Unidades
Econdmicas en el 2009 en el estado de Aguascalientes, fueron de $2,439,215
millones de pesos, siendo Aguascalientes el mayor aportador con el 87%, mientras

que el resto de los municipios aportaron un 13%.
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Grdfico é: Total Ingresos en los municipios de Aguascalientes.
FUENTE: CENSO ECONOMICO DEL INEGI, 2009. (Este grdfico es una creacién propia de acuerdo a la
informacién que se encontrd en la fuente antes mencionada.)

1.2 Oftras Estadisticas Generales de la Industria
Restaurantera

e 7 de cada 10 empleos en el sector turismo son aportados por
establecimientos restauranteros. 15

e 53.1% dela ocupaciéon laboral restaurantera son mujeres. ¢

e 80% de ellas son madres solteras, lo cual destaca el particular impacto

social de un sector tan focalizado. 7

15 CANIRAC 2012
16 IDEM
7 1DEM
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10% del gasto de las familias se destina a comer fuera de casa. '8

20% del total de la poblacion mexicana tiene necesidad de comer fuera
de casa diariamente. 1?

La cuarta parte de las personas que comen fuera de casa, resuelven esa
necesidad en puestos informales e ilegales instalados en la calle?

El 20% de las personas lleva su comida a sus centros laborales. 2!

El financiamiento del sector proviene prdcticamente de los propios
industriales pequenos empresarios, ya que 90% de ellos consigue los
recursos por su cuenta. 22

A nivel Nacional, existen 420,000 torterias, loncherias, juguerias, taquerias,
antojerias, cafeterias, restaurantes de comida rdpida y restaurantes de
servicio completo.2

La venta total anual es por $182,992 millénes de pesos.24

La Industria Restaurantera representa el 1.4% del PIB Nacional y el 13% del
PIB turistico.25

La distribucion del gasto total de restaurantes afiliados a la CANIRAC:2¢

-NOMINQ.....covvieieienn, 27%
-Alimentos frescos............ 21%
-Renta y Servicios............ 17%
-INSUMOS. ... 14%

-Alimentos procesados....13%

-Oftros costos y gastos....... 7%

18 CANIRAC 2012

3 IDEM
20|DEM
21 |DEM
22 |IDEM
2 IDEM
2 IDEM
25 |DEM
26 |DEM
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Por lo que podemos decir que un Restaurante, en lo que mds gasta es en la
nodmina y en los Alimentos Frescos, seguido de la Renta del inmueble y los

diferentes servicios que utilizan (luz, gas, mantenimiento, etc.).

Crecimiento del sector?”
e El crecimiento para el 2011, fue de 3.7% a nivel Nacional.
e Diariamente se tienen ingresos por $500 millones de pesos, los domingos
$600 millones de pesos, en fechas especiales como San Valentin, el dia de
la madre y otros entre $600 millones y $1,500 millones de pesos.

e El nUmero de Restaurantes a nivel Nacional son 428,000.

Personal Ocupado por Género:28
o HOMDIES....iviiniiii 46.9%
e Mujeres (80% cabeza de familia)................ 53.1%
e Personal ocupado es familiar del dueno.....59%
e El 50% de los establecimientos, estdn concentrados en siete estados del
Pais: D.F., México, Jalisco, Veracruz, Puebla, Michoacdn y Guanajuato. (En

ese orden).

La Industria Restaurantera es el segundo mayor empleador a nivel Nacional.
Supera en empleo al conjunto de personas ocupadas en los sectores de pesca,
mineria, electricidad, gua, distribucidon de gas por ductos al consumidor final y

construccion (en su totalidad).

Declive de la Industria Restaurantera

La contribucién de la industria restaurantera y de las bebidas, en la generacion
del Producto Interno Bruto (PIB) ha disminuido en los Ultimos 10 anos: su aportacion
pasd del 2.8%% en el ano 2000 a 2.0%%° en el 2010, de acuerdo con informaciéon

reportada en el Sistema de Cuentas Nacionales de México.

27 CANIRAC 2012
28 |DEM
29 INEGI, CENSO ECONOMICO 2009
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Durante los Ultimos diez anos, como muestra la grafica 7, la industria restaurantera
no ha crecido al mismo ritmo que las demds actividades econdmicas. De hecho
presenta un comportamiento opuesto dado que mientras el PIB Nacional reporta
un crecimiento de 24.1%3' para 2010 respecto al ano 2000, el generado en la

industria restaurantera es inferior en un 12.2 por ciento.

Incluso en el ano pasado (2013) se tuvo que acortar la expectativa de
crecimiento para esta Industria, y pasar del 6.0%32 que se tenia planeado al 4.5%33
debido a los aumentos de precios en los alimentos, asi como la informalidad de
los negocios, pues casi el 60% de la economia es informal, afectando a los que si
cumplen con los requerimientos legales que se les pide. Pero el crecimiento real
para la Industria en ese ano, fue de un 3.2%34, no se llegd siquiera a la mds baja

expectativa que se tenia planeada.

30 INEGI, CENSO ECONOMICO 2009

31 IDEM

32 http://www.elfinanciero.com.mx/empresas/restauranteros-recortan-pronostico-de-crecimiento-
para-2013.html

33 IDEM

34 hitp://www.reporte.com.mx/industria-restaurantera-crecio-menos-de-la-mitad-de-lo-previsto-en-
2013-canirac
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% de Comparacion entre el PIB que aporta

Aguascalientes vs el PIB Total Nacional
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Grdfico 7: Porcentaje que representa el Producto Interno Bruto del estado de

Aguascalientes, del PIB total Nacional de los anos del 2000 al 2010.

FUENTE: CENSO ECONOMICO DEL INEGI, 2009, Y EL SISTEMA DE CUENTAS NACIONALES DE MEXICO,
1999-2004, 2003-2008, 2007-2011, (Este gréfico es una creaciéon propia de acuerdo a la informacién
que se encontrd en la fuente antes mencionada.)

En cuanto al estado de Aguascalientes se refiere, se presentan dos graficos que
muestran el porcentaje que representa tanto el PIB de Aguascalientes respecto al
PIB Nacional, como el PIB de la Industria Restaurantera del Estado de
Aguascalientes con el PIB de la Industria Restaurantera total nacional entre los
anos 2000-2010.

El grafico 7 que a continuacion se presenta, muestra la representacion del PIB del
Estado de Aguascalientes, respecto al PIB Total Nacional, en un periodo de 10
anos. En donde se puede observar como es que el PIB del estado de
Aguascalientes ha ido incrementando ano por ano, al pasar del 1.3% en el ano
2000, al 2.4 por ciento en el 2010. Lo que significa que el PIB del Estado de

Aguascalientes ha ido creciendo ano con ano.
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% de Comparacion entre la aportacion del PIB de
restaurantes a nivel nacional y la aportacion del PIB
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Grdfico 8: Porcentaje que representa el Producto Interno Bruto de la Industria
Restaurantera del Estado de Aguascalientes, del PIB de la Industria Restaurantera

a nivel Nacional del ano 2003 al 2010.

FUENTE: CENSO ECONOMICO DEL’INEGI, 2009, Y EL SISTEMA DE CUENTAS NACIONALES DE MEXICO,
1999-2004, 2003-2008, 2007-2011, (Este grdfico es una creacion propia de acuerdo a la informacién
que se encontrd en la fuente antes mencionada.)

En cuantfo a la Industria Restaurantera se refiere, la grdfica 8, habla de cuanto
representa el PIB de la Industria Restaurantera del Estado de Aguascalientes
respecto al PIB de la Industria Restaurantera Total Nacional, la cual refleja que en
el ano 2000, Aguascalientes tenia una participacion del .85%, y fue disminuyendo
con los anos, hasta el 2009 que se tuvo el valor mds bajo con un .69%, para

después volver a subir en el ano 2010 con un .74%.
De acuerdo a estadisticas realizadas por el INEGI en el 2012, 4 de cada 10
negocios de emprendedores independientes no pasardn de 3 anos, y sélo 2 de

cada 10 seguirdn en servicio después de 5 anos.

Al depender 90% de la situacion externa, la demanda se ha visto afectada de

manera preocupante.
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La grdfica 9 senala el porcentaje de demanda representada en cada uno de 1os
anos a partir del 2006 al 2011, en donde se puede observar cdmo ha ido
disminuyendo con los anos, sobre todo entre los anos del 2008 al 2010 al pasar del
-2.6% en el 2008, al -11.70% en el 2009 y -.18% en el 2010.
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Grdfico 9: Porcentaje de la demanda de los ainos del 2006 al 2011.
FUENTE: CENSO ECONOMICO DEL INEGI, 2009. (Este grdfico es una creacién propia de acuerdo a la
informacién que se encontrd en la fuente antes mencionada.)

El sector de la industria restaurantera es muy voluble a los factores externos, ya
que el éxito de los restaurantes depende casi el 90% de estos, tales como son: la
economia, principalmente, cualquier alza o baja que se presente en los alimentos
va a repercutir a los restaurantes, asi como fendmenos naturales que afecten las
cosechas, la falta de trabajo que hace que las personas tengan menos dinero y
salgan menos a consumir a lugares, de igual forma la contabilidad informal en
puestos de comida callejeros, o que en hoteles se tenga el servicio de todo

incluido , pues las personas salen menos a consumir en restaurantes.

Ofros factores es la inseguridad que se presente de denfro de cada estado, pues
la inseguridad hace que la gente tenga miedo de salir a restaurantes, también las
reformas hacendarias, al igual de que hay poco apoyo en la industria para la

apertura de nuevos restaurantes.
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De forma mds especifica, segun la CANIRAC (2010), lo que afecta a la industria
restaurantera en México estd conformado por diversos aspectos como las leyes
locales y federales para la reduccién de consumo de tabaco con su entrada en
vigor en el ano 2008 (segun estadisticas el 8% de los restaurantes a nivel nacional
son locales no mayores a 150 metros cuadrados; lo que no permite tener dreas
especificas para no fumadores y fumadores); la recesion econdmica mundial de
2009 que se reflejo en una disminucion del 11.7% de las ventas; la emergencia
sanitaria por la influenza AHIN1T de mayo de 2009 que ocasiond la caida de las
ventas en un 60%, ademds de la inseguridad y el incremento de la delincuencia
en los estados de Chihuahua, Baja California, Sinaloa, Guerrero, Nuevo Ledn y
Michoacdn, que ademds de que bajaron sus ventas, se origind el cierre de
alrededor de 6,000 establecimientos. Otro factor es la informalidad e ilegalidad
toleradas, que se presume son alrededor de 700 mil puestos de comida que
recaen sobre este rubro; ofro factor importante fueron los aumentos en los
impuestos presentados en los anos 2009 y 2010, como el Impuesto Empresarial de
Tasa Unica (IETU) que de acuerdo a la Secretaria de Administracién Tributaria
(SAT) lo pagan todas aquellas personas fisicas que presten servicios profesionales,
renten bienes inmuebles, o realicen actividades comerciales, industriales,
agropecuarias, y silvicolas, de igual forma, las personas morales, entre ellas las
sociedades mercantiles, sociedades civiles y las sociedades cooperativas de
produccion, asociaciones de participacion, entre otfras, pasé de estar en el ano
del 2008 a 16.5%, al 17% en el ano 2002 y 17.5% en el 2010, afectando
considerablemente a los establecimientos restauranteros a nivel nacional, de
igual forma, el Impuesto a los Depdsitos en Efectivo (IDE); que se aplica a todos
aqguellos depdsitos que se realizan en efectivo a las cuentas bancarias de los
establecimientos, siempre y cuando se pase el limite mdximo permitido; que en
es50s mismos anos (2009-2010), disminuyd el limite maximo permitido al pasar de
$25,000 a $15,000 mil pesos y la tasa también cambid de un 2% al 3%.
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1.3 CONCEPTOS DE LA INDUSTRIA RESTAURANTERA

En México existe una gran variedad de recursos naturales, dentro de los cuales, las
personas se han dedicado a explotar para subsistir, intfercambiar, y transformar
para utilizarlos en nuestro beneficio. Es por esto que realizamos actividades

econdémicas.

El sector econdmico se define como:

Sector econdmico’s: La actividad econdmica estd dividida en sectores

economicos. Cada sector se refiere a una parte de la actividad econdmica
cuyos elementos tienen caracteristicas comunes, guardan una unidad y se
diferencian de otras agrupaciones. Su division se realiza de acuerdo a los

procesos de produccion que ocurren al interior de cada uno de ellos.

Segun la division de la economia cldsica, los sectores de la economia son los
siguientes:

e Sector primario o sector agropecuario.

e Sector secundario o sector Industrial.

e Sector terciario o sector de servicios.

El sector primario se refiere a las actividades donde los recursos naturales se
aprovechan tal como se obtienen de la naturaleza, ya sea para alimento o para
generar materias primas, dentro de los primarios encontramos actividades como

la agricultura, ganaderia, mineria y pesca.

El sector secundario se caracteriza por el uso predominante de maquinaria y de
procesos cada vez mds automatizados para transformar las materias primas que

se obtienen del sector primario. Incluye las fdbricas, talleres y laboratorios de

35 hitp://www.banrepcultural.org/blaavirtual/ayudadetareas/economia/econo53.htm
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todos los tipos de industrias. De acuerdo a lo que producen, sus grandes divisiones

son construccioén, industria manufacturera y electricidad, gas y agua.

Sector terciario o sector de servicios3¢é: Es el que se dedica a prestar servicios a

personas y a las empresas, para que puedan dedicar su fiempo a su labor central,
sin necesidad de ocuparse de readlizar las tareas necesarias para la vida en una
sociedad desarrollada, en el cual se reciben los productos elaborados en el
sector secundario para su venta; también nos ofrece la oportunidad de
aprovechar algun recurso sin llegar a ser duenos de él, como es el caso de los

servicios.

Los servicios son actividades que proporcionan comodidad o bienestar a las

personas, y satisfacen a la vez las necesidades principales de las personas.

El sector terciario o de servicios es la parte de la economia que mds aporta al PIB
de, prdacticamente, todos los paises del mundo, y el que mds poblacién laboral
ocupa. Es, también, el mds heterogéneo, puesto que los servicios que se pueden

prestar son innumerables.

De acuerdo a la pagina oficial del INEGI, Algunos de los principales servicios que
se tienen son; los servicios educativos como las escuelas, servicios de salud vy
asistencia social, como los hospitales, consultorios médicos, casas de salud que se
tienen distribuidas por los municipios y aquellos lugares que no cuentan con
hospitales en su localidad, servicios inmobiliarios y de alquiler, servicios financieros,
servicios profesionales, cientificos y técnicos, y los servicios de alojamiento y

preparacién de alimentos.

Si bien, este caso prdctico estd dirigido a la Industria Restaurantera.

3¢ hitp://geografia.laguia2000.com/economia/sector-terciario
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Industria Restaurantera: Pertenece al tercer sector, de la rama de los servicios

numero 72, el cual se refiere a “Los servicios de preparacion de alimentos y
bebidas para su consumo inmediato” y De acuerdo al censo econdmico

realizado por el INEGI en el ano 2009, la Industria restaurantera, se define como:

“...Los servicios de preparacion de alimentos y bebidas para su consumo
inmediato. En general, consiste en la mezcla y/o coccidon de los ingredientes para
obtener un guiso, independientemente del grado de complejidad que represente
su elaboracién, se caracterizan por no efectuar ningun procedimiento de
conservacion o envasado del producto, de esta manera, enfre la preparacion de
los alimentos y bebidas y su consumo, existe una brecha temporal muy corta, lo

cual implica que no se puedan formar inventarios.”

Clasificacion de Restaurantes

Debido a que la industria restaurantera evoluciona constantemente, no existe una
sola clasificacion de restaurantes, pero se tomard la que marca el Instituto
Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI) en el censo econdmico del 2009, ya

que es la informacién mds reciente y veridica que hay hasta el momento.

Tabla 1.- Clases de actividad de la Industria Restaurantera

722110 Restaurantes con servicio completo

722211 Restaurantes de autoservicio

722212 Restaurantes de comida para llevar

722219 Otros restaurantes con servicio limitado

722310 Servicios de comedor para empresas e
instituciones

722320 Servicios de preparacion de alimentos
para ocasiones especiales

FUENTE: Censo econdmico INEGI 2009

Cuya estructura estd dividida en cinco niveles de agregacion: El sector al que

pertenece la industria Restaurantera son los primeros dos digitos, el subsector es el
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tercer digito, la rama es el cuarto digito, la sub-rama el quinto y el sexto digito se

refiere a la clase de actividad.

Otras Clasificaciones de Restaurantes

De acuerdo al liboro de Confrol de Costos y gastos en los restaurantes, de
Francisco José Cuevas Dobarganes (2013), menciona que la Industria
Restaurantera se encuentra conformado por los sectores formal, informal, de

cadenas y de comida rapida.

El sector Formal: Son los mds selectivos en su clientela, atienden el menor nimero

de clientes en promedio y sus precios son los mds elevados de la industria. Sus

platillos principales son carnes, pescados y mariscos.

Restaurantes informales: Estos restaurantes ofrecen menor sofisticacion y menores
precios, su mercado es masivo comparado con el de los restaurantes formales y
especializados pero selectivo diferente a los de comida rdpida. Algunos se

especializan en platillos determinados pero no en un tipo de cocina.

Restaurantes de cadenas: Se especializan en la preparacion de platillos

determinados de cocinas distinfas como la mexicana, la japonesa, efc. Son
menos selectivos en su clientela y por ende atienden a un mayor niUmero en

promedio y tienen el menor costo de instalacion en promedio de la industria.

Restaurantes de comida rdpida (fast food): Estos restaurantes se especializan en la

elaboracién de pizza, hamburguesas, hot dogs y similares. Por el servicio que

brindan tienen el mayor nivel de ventas por asiento y a la vez por empleado.
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Tamano de Restaurantes

Atendiendo a los criterios que define la Secretaria de Economia para clasificar a
los restaurantes por su tamano, en funcion del niUmero de empleos y sus ingresos,
la distribucién de las unidades econdmicas de la industria restaurantera se
presenta agrupada de acuerdo con los siguientes estratos que presenta la tabla
2.

Tabla 2: Caracteristicas de los Restaurantes de acuerdo a su tamano

Tamaiio Sector Rango de ndmero Rango de monto de ventas Tope maximo
de trabajadores anuales (mdp) combinado®
Micro Todas Hasta 10 Hasta $4 4.8
Pequefia Comercio Desde 11 hasta 30 Desde $4.01 hasta $100 a3
Industria y Servicios Desde 11 hasta 50 Desde $4.01 hasta $100 a5
Comercio Desde 31 hasta 50
Mediana Desde $100.01 hasta $250 235
Servicios Desde 51 hasta 100
Industria Desde 51 hasta 250 Desde $100.01 hasta 5250 250

*Tope Maximo Combinado = (Trabajadores) x (Ventas Anuales) x 90%
mdp= millones de pescs

FUENTE: Censo Econdmico 2009, INEGI.

Las micro, pequenas y medianas empresas, fienen gran importancia en la
economia, ya que representan a nivel mundial el segmento de la economia que
aporta el mayor nUmero de unidades econdmicas y personal ocupado; de ahi

que es importante apoyar a este tipo de empresas y fortalecer su desempeno.
Ciclo de vida de los Restaurantes

El restaurante al igual que otfros negocios o productos también obedece en su
evolucion a lo largo del tiempo al concepto de ciclo de vida. Las fases del ciclo

de vida, como se observa en la grafica 10, son cuatro: la de lanzamiento, la de

crecimiento, la de madurez y la de declive.
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NIVEL DE
VENTAS

LANZAMIENTO CRECIMIENTO MADUREZ DECLIVE

TIEMPO

Grdfico 10: Ciclo de vida de los Restaurantes
FUENTE: Francisco Alvarez, Consultor de Empresas (2013).

La etapa de infroduccion en el negocio de la restauraciéon comercial es clave,
por ello cuando se inicia el negocio se debe afinar las estrategias a seguir en lo
referente a las distintas politicas de la empresa, las cuales deben estar bien

definidas y coordinadas.

La fase de crecimiento, como su nombre indica se inicia en el punto de inflexion

en que el volumen de ventas por periodo aumenta de forma considerable.

La fase de declive se inicia cuando de forma no puntual las ventas empiezan a
deteriorarse (Grafica 11). Las causas del declive pueden ser varias. Una de las mds
generalizadas en restaurantes de ciudad es el de migracion de la demanda, es
decir cuando los clientes del restaurante bien por motivos de moda de la zona o
bien por motivos de traslados laborales masivos desaparecen en gran cantidad

de la zona de influencia del restaurante.
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NIVEL DE
VENTAS

FASE MADUREZ I DECLIVE FASE MADUREZ IT

TIEMPO

Grdfico 11: Ciclo de la vida después del declive
FUENTE: Francisco Alvarez, Consultor de Empresas (2013).

Esto fambién sucede a restaurantes ubicados en centros comerciales donde la
correlacion entre sus ventas y el nUmero de visitantes al centro comercial es tan
directa que la apertura de nuevos centros comerciales provoca la migracién de
parte de los clientes abocando a los restaurantes a una fase de declive hasta un

nuevo nivel de madurez por debajo del anterior.
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CAPITULO 2 ASPECTOS FINANCIEROS Y SOCIOECONOMICOS

Es importante definir el aspecto econdmico y social dentro de este frabajo, ya

gue son la base de la metodologia utilizada.

2.2 ASPECTO ECONOMICO Y FINANCIERO DE UNA EMPRESA
RESTAURANTERA

La economia ha sido definida como la ciencia de lariqueza; la ciencia de
la administracion de los recursos escasos; la ciencia que trata de la produccién y
el intercambio de los bienes y servicios necesarios para la satisfaccion de
las necesidades humanas. La definicidon de la economia como la ciencia que se
ocupa del estudio de las relaciones entre medios y fines, de Lionel Ch. Robbins
(1932), encuentra sus antecedentes en la concepcion del proceso econdmico de

Cari Menger (1871) y ofros economistas de la escuela austriaca.

Otra definicion de acuerdo a Robbins (1932) es que la economia es una ciencia
gue se ocupa de la utilizacidon de medios escasos susceptibles de usos alternativos
estudiando la forma de asignar entre los individuos una serie de recursos, por lo
general limitados, para la satisfacciéon de sus necesidades. Intenta resolver las
cuestiones bdsicas de qué producir, cdémo producilo y para quién

(produccion, distribucion y consumo).3”

La economia engloba a todas las ciencias que se dedican a la administracion y

derivados, entre ellas se encuentra las finanzaos.

Las finanzas son pues unarama de la economia que es la encargada de

enfocarse en los recursos econémicos (dinero).

37 http://www.economia48.com/spa/d/economia/economia.htm
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Simén Andrade (2005), define el término finanzas de las siguientes maneras:
1) "Area de actividad econdmica en la cual el dinero es la base de las diversas
realizaciones, sean éstas inversiones en bolsa, en inmuebles, empresas industriales,
en construccidn, desarrollo agrario, etc.", y 2) "Area de la economia en la que se
estudia el funcionamiento de los mercados de capitales y la oferta y precio de los

activos financieros".38
Es muy importante que se definan algunos conceptos financieros que se usardn
mdas adelante para el desarrollo de este trabajo, como es el andlisis financiero por

medio de las razones financieras.

Andlisis Financiero¥: El andilisis financiero es el estudio que se hace de la

informaciéon contable, mediante la utilizacion de indicadores vy razones

financieras.

La contabilidad representa y refleja la realidad econdémica y financiera de la
empresa, de modo que es necesario interpretar y analizar esa informacién para
poder entender a profundidad el origen y comportamiento de los recursos de la

empresa.

La informacién contable o financiera de poco nos sirve si no la interpretamos, si

no la comprendemos, y alli es donde surge la necesidad del andlisis financiero.

Cada componente de un estado financiero tiene un significado y en efecto
dentro de la estructura contable y financiera de la empresa, efecto que se debe

identificar y de ser posible, cuantificar.

Conocer por qué la empresa estd en la situacidon que se encuentra, sea buena o

mala, es importante para asi mismo poder proyectar soluciones o alternativas

38 Recuperado de http://www.promonegocios.net/economia/definicion-finanzas.html
3? Recuperado de http://www.gerencie.com/que-es-el-andalisis-financiero.html
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para enfrentar los problemas surgidos, o para idear estrategias encaminadas a

aprovechar los aspectos positivos.

Existe un gran nUmero de indicadores y razones financieras que permiten realizar

un completo y exhaustivo andlisis de una empresa.

Muchos de estos indicadores no son de mayor utilidad aplicados de forma
individual o aislada, por lo que es preciso recurrir a varios de ellos con el fin de
hacer un estudio completo que cubra todos los aspectos y elementos que

conforman la realidad financiera de toda empresa.

Razones financieras: son indicadores utilizados en el mundo de las finanzas para

medir o cuantificar la realidad econdmica vy financiera de una empresa o unidad
evaluada, y su capacidad para asumir las diferentes obligaciones a que se haga

cargo para poder desarrollar su objeto social.

La informacion que genera la contabilidady que se resume en los estados
financieros, debe ser interpretada y analizada para poder comprender el estado
de la empresa al momento de generar dicha informacién, y una forma de
hacerlo es mediante una serie de indicadores que permiten analizar las partes

qgue componen la estructura financiera de la empresa.

Las razones financieras permiten hacer comparativas entre los diferentes periodos
contables o econdmicos de la empresa para conocer cudl ha sido el
comportamiento de esta durante el tiempo y asi poder hacer por ejemplo
proyecciones a corto, mediano y largo plazo, simplemente hacer evaluaciones

sobre resultados pasados para tomar correctivos si a ello hubiere lugar.

40 Recuperado de http://www.gerencie.com/razones-financieras.html.
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Clasificacion de Razones financieras

A continuaciéon se presentan as razones financieras que se usaron en este caso

prdctico:

Liquidez: Se determina de dividir el activo circulante entre el pasivo circulante
(activo circulante/pasivo circulante). Entre mds alto (mayor a 1) sea el resultado,
mds solvente es la empresa.

Prueba de dcido: A los activos circulantes se le restan los inventarios y se divide

enfre el pasivo circulante, pues hay empresas que cuentan con mucho
inventario que fiene una rotacion lenta, por lo que se el activo sube mucho su
valor, reflejando una liquidez ficticia.

Capital de trabgjo: Se determina restando los activos circulantes al pasivo

circulante. En la medida en que los pasivos circulantes sean menores a los
activos circulantes, la salud financiera de la empresa para hacer frente a las
obligaciones al corto plazo es mayor.

Rotacion de Proveedores: Resulta de dividir el Costo de Ventas entre total de

Proveedores. Esta razon senala cuantas veces al ano rota la cuenta de
proveedores.

Periodo promedio de Proveedores: Se divide 360 dias al ano entre el total de la

Rotacién de Proveedores, con la finalidad de que refleje cada cuantos dias se
estd pagando a proveedores y a la vez saber e grado de apalancamiento.

Productividad: Esta razén refleja que tanta utilidad estd teniendo la empresa en

relacion a las ventas que tiene. Se calcula dividiendo las Utilidades Netas/Ventas
Netas.

Rentabilidad: La rentabilidad se utiliza para saber si la empresa es rentable,

dicho de otra forma, si una empresa es rentable, se dice que es capaz de
recuperar la inversion inicial. Esta razén se calcula dividiendo la Utilidad
Neta/Capital Contable.

Apalancamiento: El  apalancamiento se calcula dividiendo el Pasivo

Total/Capital Contable, y significa a que grado la empresa trabaja con dinero
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de terceros para llevar a cabo su operacidon, ya sea financiamientos,

proveedores, bancos, etc.

2.3 LA TEORIA SOCIOECONOMICA

De acuerdo a la Sociedad Mundial de Socioeconomia (SASE) fundada por Amitai
Etzioni en Harvard en 1989, La socioeconomia define a la economia como un
sistema que se encuentra inmerso en la realidad social y cultural y no es un

sistema cerrado y auto contenido como se cree.

Es el conjunto de todos los factores sociales (cultura, modus vivendi, vestuario,
educacién, costumbres, religiéon, lengua, educacion, mano de obra capacitada,
salud, seguridad, etc) y econdmicos (moneda, riesgo pais, PIB (Producto Interno
Bruto), inflacion, niveles de produccion, desempleo, recursos naturales y no
naturales, etc) de una pais; analizados en un fodo como causa y a la vez
consecuencia uno del otro (Los factores econdmicos inciden en los sociales y
viceversa; uno es reflejo del ofro). La socioeconomia establece los niveles de

inferaccidn entre  ambos factores: los sociales y los econdmicos

Es importante que dentro de una organizacion exista un buen equilibrio entre el
aspecto econdmico y el aspecto social, ya que el aspecto social viene siendo el

gue maneja la empresa y sus acciones van a repercutir en la economia de esta.

Los trabajadores de una empresa son los que tienen la capacidad de tomar las
decisiones dentro de la misma, son los que manejan y distribuyen los recursos, son
los que hacen que la empresa viva. Cualquier decision mal tomada, puede hacer
que la empresa cambie su rumbo completamente hacia el fracaso, o llevarla al

éxito.
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Antecedentes

El Instituto de Socio economia de las Empresas y de las Organizaciones, de
acuerdo a la presentacion realizada por el doctor Henri Savall, titulada *Aspectos
Generales del modelo de Gestion socioecondmica de organizaciones”,
menciona que es una estructura privada, sin dnimo de lucro, creado en 1976, con
un convenio con la Universidad Lumier Lyon 2, que es publica, por lo que es un
sistema de vinculaciéon entre instituciones publica y privada. Se trata de una de las

universidades de mayor tradicidén en investigacion en ciencias sociales en Francia.

El ISEOR también estd vinculado con una escuela de management, una de las
tres principales escuelas francesas con esta relacion tan frecuente con empresas

y organizaciones.

De acuerdo a los autores Henri Savall, Veronique Zardet y Marc Bonnet, en el libro
de “Mejorar los desempenos ocultos de las empresas a fravés de una gestion
socioecondmica” (2008), mencionan que el enfoque socioecondmico fue creado
para estimular el ritmo de transformacion adecuado de las empresas vy
organizacion, para adaptarse a un nuevo entorno competitivo y mejorar su

desempeno ante los desafios econdmicos.

La teoria socio-econdmica, dicho anteriormente, es una metodologia con
enfoque cudlitativo, creada en Francia por los doctores franceses Henry Savall y
Zardet en el ano de 1973, la cual rompe el esquema de que la economia vy lo
social no se llevan, sin embargo esta combinacién es capaz de optimizar
procesos, generando y mejorando la rentabilidad vy liquidez de las empresas, a la

vez que genera satisfaccion a los trabajadores.

Como lo dice una investigacion realizada para la revista “Sciences de Gestion”,
n° 66 p. 113 a 133, llamada “Gestidon con responsabilidad social y los costos

ocultos. El caso de una pequena empresa del sector quimico Metalirgico™:
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...este modelo considera que la empresa tiene una corresponsabilidad
en el desarrollo de sus practicas desde una perspectiva econdmica y
social, al considerar que en la interaccion enfre esfructuras y
comportamientos generan disfuncionamientos y que su regulacion
provocan costos oculfos, que en muchos casos son transferidos por la
empresa a los frabajadores y a la sociedad.

La teoria de costos ocultos permite analizar los costos no visibles tanto

H

econdmicos como sociales...’

El diagndstico socioecondmico de las empresas detecta anomalias,
perturbaciones y diferencias entre el funcionamiento deseado y el observado,
denominados disfuncionamientos, cuyo cardcter cronico genera costos ocultos

financieros, los cuales no se ven identificados en la contabilidad.

A continuaciéon se detalla la clasificacion de los disfuncionamientos del método

socioecondmico.

Disfuncionamientos

De acuerdo a una conferencia magistral impartida por Veronique Zardet y
Nathalie Krief, lamada “La teoria de los Costos-Desempenos ocultos en el modelo
socioeconémico de las organizaciones”, los disfuncionamientos se definen como
la diferencia entre el funcionamiento esperado de una empresa y el
funcionamiento real. Como tal, es el resultado de las interacciones entre

estructuras de la empresa y los comportamientos humanos.

Los disfuncionamientos son clasificados en seis familias:

e Las condiciones de tfrabajo

e La organizacion del trabajo
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La comunicacién-coordinacion-concertacion (3C)
La gestion del tiempo
La formaciéon integrada

La implementacion de la estrategia

A continuacion se definirdn cada uno de los disfuncionamientos:

Las condiciones de trabgjo: Se refiere a todo el ambiente tanto interno como

externo que afecta a los frabajadores de la empresa u organizacion, se divide en

7 sub-temas, los cuales son:

Materiales y suministros
Acondicionamiento y arreglo de los locales
Ruido ambiental

Carga fisica del trabajo

Condiciones fisicas del trabajo

Horarios de trabajo

Ambiente de trabajo

Organizacion del tfrabgjo: Habla de cdémo se organizan los que integran la

empresa, para llevar a cabo sus actividades de forma ordenada, en donde cada

quien sabe lo que tiene que hacer y la forma en que lo tiene hace. Este

disfuncionamiento se divide en 7 sub-temas.

Reparticion de las tareas, misiones, funciones
Interés del frabajo

Cargo del trabajo

Autonomia en el frabajo

Reglas y procedimientos

Organigrama

Regulacion del ausentismo
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Gestion del tiempo: La gestidon del tiempo, es sobre que tan bien se miden los

tiempos en la realizacion de sus actividades, los confratiempos que pudieran
existir y que tan buena es la planeacion de las actividades. Es por esto que este

disfuncionamiento se divide en 4 sub-temas:

e Respeto de plazos
e Tareas mal asumidas
e Planeacién y programacion de actividades

e Factores perturbadores de la gestion de tiempo

Comunicacion-Coordinacion-Concertacion (3c): Este disfuncionamiento se refiere

a la comunicacién que existe entre las dreas, de arriba hacia abajo, de abajo
hacia arriba y horizontalmente, de igual forma habla de los convenios que se
hacen entfre frabajadores y los altos mandos para mejorar la relacion vy

coordinacion del trabajo. Existen 11 sub-temas para este disfuncionamiento:

e 3C horizontal

e 3C vertical

e Transmision de las informaciones

e Relaciones con los servicios circundantes

e 3C al nivel del equipo de direccidn

e 3C entre casa matriz y filial

e 3C Interna al servicio

e Dispositivos de 3C

e 3C entre electos y funcionarios

e 3C entre direccion y oficina central o departamento

e 3C entre red y oficina central

Formacidn integrada: Este disfuncionamiento habla de la capacitacion de los

trabajadores y los conocimientos que ellos tengan al momento de enfrar a la
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empresa y los que van adquiriendo durante el tiempo en que trabajen dentro de

la empresa. Se divide en 5 sub-temas:

e Adecuacion formacion-empleo
e Dispositivos de formacion

e Competencias disponibles

e Necesidades de formacion

e Formacion y cambio técnico

Aplicacion estratégica: Se refiere a las estrategias que se proponen, formulan, y

aplican dentro de la organizaciéon para ser mas eficientes y competentes. Tiene 9

sub-temas:

e COrientaciones estratégicas

e Autores de la estrategia

e Operacionalizacion y organizacién de a aplicacion estratégica
e Sistemas de informacion

e Gestion del personal

e Herramientas de la aplicacion estratégica

e Modo de administrar

e Medios de la aplicacioén estratégica

Estos disfuncionamientos, una vez que se hacen habitualmente, producen o que

son los costos ocultos.

Costos ocultos

Los costos ocultos de acuerdo a la conferencia magistral de Veronique y Nathalie
Krief, llaommada “La teoria de los costos-desempenos ocultos en el modelo
socioecondmico de las organizaciones”, los definen como una pérdida inmediata

del valor anadido, pero no solo son pérdidas o déficits, sino que también
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representan una fuente de recursos mal utilizados y parcialmente aprovechabiles,
es decir, una fuente de recursos potenciales y de mejoramiento del desempeno

global de la empresa.

Se les puede considerar como compromisos financieros clandestinos porque
estdn al margen de los procedimientos y se difunden y dispersan en toda la

empresa.

De hecho un costo oculto jamds serd provocado por una sola persona, sino que

resulta de interactuar varias personas y varios departamentos de la empresa.

Los costos ocultos estdn relacionados con cinco indicadores, los cuales van a

determinar los costos de los disfuncionamientos.

e Tres con predominio social*': Ausentismo, accidentes de tfrabajo y rotacion
de personal;
e Dos con predominio econdmico:#? calidad de los productos (bienes vy

servicios) y productividad directa.

En cada indicador, los costos ocultos se traducen en sobrecargos o sobregastos
(sobresalarios, sobretiempos, sobreconsumos) que contaminan los gastos de Ia
empresa y por no-productivos (no-producciones y no relacion de potencial
estratégica) que representan la pérdida de valor anadido de los bienes que se
dejaron de producir. En este caso es cuando se dice que los costos ocultos son

una perdida inmediata del valor anadido.

A continuacidn se describirdn cada uno de los componentes de los Costos

Ocultos:

41 Henri Savall, Veronique Zardet y Marc Bonnet, “Mejorar los desempenos ocultos de las empresas a
través de una gestion socioecondmica. 2da edicion, Italia Junio 2008.
42 |DEM
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Sobresalarios:* Estdn  a menudo vinculados a la readlizaciéon de funciones
subalternas, cuando los directores realizan actividades que podrian ser delegadas
a sus subalternos. Se pueden calcular con la diferencia de salario de un directivo
con el subalterno, multiplicado por las horas dedicadas a ese trabajo, por los dias

al ano que lo puede llegar a hacer, daria como resultado un costo oculto.

Los sobresalarios puedes ser resultado de |os siguientes factores:

Realizacidon de funciones subalternas debido al ausentismo

e Redlizacion de funciones subalternas debido a la falta de personal

e Redlizacion de funciones subalternas debido a la carga excesiva, ya que
los mandos intermedios asumen ciertas tareas porque los subalternos estdn
sobrecargados;

e Tiempo de los mandos medios invertido inUtimente en corregir errores

cometidos por los subalternos.

Sobretiempos:#* Se definen como el tiempo dedicado en la empresa a efectuar

labores que no generan creacién de valor afadido. Esta pérdida de tiempo
acarrea un costo para la empresa que se ve en obligacidon de pagar horas de
trabajo inUtiles y de desperdiciar recursos de tiempo disponible para la utilizacion
de las infraestructuras y equipamientos. También puede presentar un costo de
oportunidad y es lo que ocurre con los costos generados por una baja
produccion, si se considera que en ese tiempo se pudo haber utilizado para una

actividad de mds produccidén y valor agregado.

Los sobretiempos pueden ser de diferentes tipos, como:

e Sobretiempos vinculados con errores.

e Sobretiempos vinculados con trabajos inUtiles

43 |DEM
44 Henri Savall, Veronique Zardet y Marc Bonnet, “"Mejorar los desempenos ocultos de las empresas a
través de una gestion socioecondmica. 2da edicion, Italia Junio 2008.
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e Sobretiempos invertidos en la busqueda de informacion dentro de la
empresa.
e Sobretiempos vinculados a una ausencia de rigor

e Sobretiempos vinculados a equipamientos ineficaces

Sobreconsumos:#4®> Son el consumo de recursos que hubiera podido evitarse. Se

dividen en:

e Desperdicios
e Sobreconsumos de energia

e Sobreconsumos vinculados a errores humanos

No produccidn: 4Se puede definir como una perturbacion o interrupcion de la

actividad vinculada a un disfuncionamiento. Se divide en:

e Tiempos de espera

e Disminuciéon del ritmo de produccién o retrasos o estrangulamientos en el

proceso de produccion.

e Perturbaciones o interrupciones en el frabajo a causa del mal

funcionamiento de algunos equipamientos.

No creacidén de potencial*’: Es un costo de oportunidad y se dividen en:

Ahorros aparentes vinculados a una reduccion de las capacidades de

almacenamiento.
e Perdidas de partes de mercado
e Pérdida de saber hacer debido a dimisiones

e Retrasos en el lanzamiento de nuevos productos.

45 Henri Savall, Veronique Zardet y Marc Bonnet, “Mejorar los desempenos ocultos de las empresas a
través de una gestion socioecondmica. 2da edicion, Italia Junio 2008.
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Riesgos: “48Son los futuros costos provocados por los actuales disfuncionamientos.
Su cdlculo se basa en la eventualidad de su probabilidad, multiplicada por los
costos de disfuncionamiento que resultarian si estos se produjeran. Los costos de
riesgos ocultos pueden ser consecuencia de uno o varios de los cinco indicadores

de los disfuncionamientos:

e Ausentismos

e Accidentes de trabajo y enfermedades profesionales
e Rotacion de personal

e No calidad

e Falta de productividad directa

En conclusion, se puede decir que los costos ocultos son aquellos que no estdan
identificados, ni cuantificados, ni controlados en los estados financieros
tradicionales de la empresa, como la contabilidad general, analitica o el control
presupuestario. Estos costos ocultos, al presentar caracteristicas diferentes de las
de los costos visibles que estdn clasificados en rubros contables claramente
determinados, son dificimente cuantificados y contfrolados a fravés de las

herramientas tradicionales de gestion.

A continuacién en el grdfico 12, se explicardn de manera mas visual la divisiéon 'y
la relacidon entre disfuncionamientos, indicadores y componentes del método

socioecondmico.

48 Henri Savall, Veronique Zardet y Marc Bonnet, “Mejorar los desempenos ocultos de las empresas a
fravés de una gestion socioecondmica. 2da edicion, Italia Junio 2008
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DISFUNCIONAMIENTOS

« Condiciones de Trabajo

« Organizacion del Trabajo

« Comunicacion- Coordinacion- Concertacion
« Gestion del Tiempo

« Formacion Integrada

« Implementacion de la Estrategia

v

INDICADORES DE COSTOS OCULTOS
« Ausentismo
« Accidentes de trabajo
(y enfermedades profesionales)
« Rotacion de personal
* No calidad
« Falta de productividad directa

v

COMPONENTES ECONOMICOS
DE LOS COSTOS OCULTOS

« Sobresalarios

« Sobretiempos

» Sobreconsumos

« No produccion

« No creacion de potencial

L « Riesgos

Grdfico 12.- Disfuncionamientos y Costos ocultos

FUENTE: Henri Savall, Veronique Zardet y Marc Bonnet, “Mejorar los desempenos ocultos de las
empresas a través de una gestion socioecondmica. 2da edicién, Italia Junio 2008.

Cdlculo de los Costos Ocultos

Para Calcular los Costos ocultos correctamente, la direccidn deberd de llenar una
matriz de andlisis que se utiliza en las empresas para cuantificar los

disfuncionamientos.

En esta matriz se presentan todos los indicadores con los componentes, para de
esta manera los directivos puedan identificar los disfuncionamientos faciimente y
por consiguiente sus repercusiones econdmicas. A continuacion se presenta la

matriz (Tabla 3):
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Tabla 3.- Modelo general de cdlculo de Costos Ocultos

COSITO S10 GO i [ 08 0DOTU 04

Comporentes | Sabire- Sobae- Sabre- Mo Ma- Riespos Tatal
;E: salarins tigmpos consumes | produccién | creacifn de
ullns potencial

Indicadores

Ausentizmo

Accidentes de
brabago(*)

Ritacidn de

Mo calidad

Falta de
productividad

Total

FUENTE: Henri Savall, Veronique Zardet y Marc Bonnet, “Mejorar los desempenos ocultos de las
empresas a través de una gestién socioecondmica. 2da edicién, Italia Junio 2008.

Para el cdlculo de los sobresalarios, se precisdé que si el directivo realizaba
actividades de sus subalternos, la evaluacidon financiera se basaria en la

diferencia de salarios entre estos.

Los sobreconsumos se evalian basdndose en los precios de compra de

desperdicios, de la missma manera que los sobresalarios.*?

42 Henri Savall, Veronique Zardet y Marc Bonnet, “Mejorar los desempenos ocultos de las empresas a
través de una gestion socioecondmica. 2da edicién, Italia Junio 2008.
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La evaluacioén de la falta de productividad y de los sobretiempos, se basa en los
costos variables medios por hora y por persona, de manera que al total de ventas
se le restan los costos variables, dando como resultado un margen sobre |os
costos variables, el cual se va a dividir entre el nUmero total de horas trabajadas
por ano, y el resultado serd la contribucion horaria al valor anadido (0 margen)

sobre los costos variables.

Ventas
(-) Costo variable
(=) Margen sobre los costos variables
(/) NUmero de horas trabajadas por ano (# de personas/hrs trabajadas al ano)

(=) Contribucién horaria al valor anadido o margen sobre costos variables

En donde el Costo variable puede ser representado por las compras de materia

prima, sin contar con los sueldos y salarios y amortizaciones.

El diagndstico de disfuncionamientos y el cdilculo de los costos ocultos, nos
permiten conocer las debilidades que frenan el desarrollo de la empresa. Por lo
tanto, la reduccidn de costos ocultos llevard a la empresa a contar con recursos
econdmicos que serdn invertidos para generar el potencial necesario para
implementar su estrategia, siendo necesario incluir en la estrategia acciones para
mejorar los resultados econdmicos y sociales. Al conocer sus disfuncionamientos
las empresas, corrigen en el corto plazo las anomalias que alteran de manera
significativa su entorno y que no habian analizado la relacién de los costos

ocultos.

Etapas del proceso de cambio

El proceso de cambio, tfiene como vocacidn ayudar a las empresas a
incrementar la calidad y eficacia de las actividades, la cual incluye 4 etapas de

conduccidén de un proceso de mejora continua:
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Diagndstico socioecondmico: Consiste en la realizacidon del inventario de los

disfuncionamientos existentes de la empresa y en la evaluacion de su repercusion
financiera. Este diagndstico ayuda a las empresas a evaluar con mayor precision
las dos formas de consecuencias financieras de los disfuncionamientos: los gastos
adicionales de tareas y lo no producido debido a una inadecuada
implementacion estratégica. El diagndstico se presenta en primer lugar a la
direccién y ejecutivos y después al personal base. Se presentan los costos de

disfuncionamientos y las causas aducidas por los participantes para explicdrselos.
Esto es lo que se llama “efecto-espejo”, ya que refleja los disfuncionamientos y
hace hincapié en las mejoras que la empresa puede hacer. El diagndstico ayuda

ala empresa y a los trabajadores a darse cuenta de la necesidad del cambio.0

Proyecto socioecondmico: Se apoya en el andlisis del diagndstico, el cual impide

que se creen disfuncionamientos en lugar de reparar los danos causados
(principio de prevencion). Es un instrumento de apoyo orientado a la obtencidn
de un mejor funcionamiento a través de una gestion del trabajo de equipo,
favoreciendo la creatividad para encontrar los medios de prevenir los
disfuncionamientos. Invita a los tfrabajadores a estudiar problemas y establecer
propuestas concretas de soluciones, para luego sincronizarlas para que sean
compatibles con la implementacién de la estrategia de la empresa. Esta etapa
integra la participacion de los trabajadores introduciendo cierto grado de
dirigismo para lograr una “creatividad dirigida” y evitar asi una creatividad

descontrolada.’!

Implementacion del proyecto socioecondmico: Consiste en planificar y poner en

prdctica las diferentes acciones elaboradas durante la etapa del proyecto. Esta

etapa ayuda a la direccidén a encontrar su equilibrio entre actividades cotidianas

50 Henri Savall, Veronique Zardet y Marc Bonnet, *Mejorar los desempeios ocultos de las empresas a
fravés de una gestion socioecondmica. 2da edicion, Italia Junio 2008.
5T IDEM
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y acciones estratégicas. Su aplicacion requiere reuniones mensuales de pilotaje
para cerciorarse del cumplimiento de las actividades programadas, con ayuda

de la direccion para acelerar el ritmo del cambio.

Evaluacién de los resultados socioecondmicos: Consiste en comparar el inventario

de los costos de disfuncionamientos identificados durante la fase de diagndstico y
los costos realmente evaluados en el franscurso del ano, con la finalidad de
evaluar los resultados de las acciones que se implementaron para mejorar los

rendimientos de la empresa con datos cuantitativos, cualitativos y financieros.

Para el caso prdctico que se esta desarrollando, se llegard hasta la primera etapa
(Diagndstico  socioecondmico) que consiste en la identificacion de los
disfuncionamientos y el cdlculo de los costos ocultos, y presentar a la direccion vy

demdads dreas el diagndstico resultante del estudio.

Método HORIzontal y VERTical (HORIVERT)

El método HORIVERT, es la forma en que se implementard cada una de las etapas
del proceso de cambio. Se refiere a que es necesario integrar los diferentes
niveles jerdrquicos de la empresa, desde el nivel mds alto hasta el mas bajo por
medio de este método, el cual se apoya de dos acciones simultdneas, una

vertical y ofra horizontal.

La accion horizontal: Se dirige al equipo de direccién y ejecutivos de la empresa.

Contribuye al cambio de la organizacion y al desarrollo de la cooperacion entre

los diferentes departamentos.>?

La accidn vertical: Se destina a los operarios, empleados, técnicos y mandos

intermedios a nivel de unidades base (talleres, servicios, subsidiarias). Su finalidad

52 Henri Savall, Veronique Zardet y Marc Bonnet, “Mejorar los desempenos ocultos de las empresas a
través de una gestion socioecondmica. 2da edicion, Italia Junio 2008.
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es remodelar la organizacion para ampliar la responsabilidad a todos los niveles
jerarquicos y desarrollar la formacion integrada o sea el aprendizaje en el lugar de

trabajo con objeto de incrementar las capacidades de los frabajadores.>?

Herramientas de la gestién

Las herramientas de la Gestion tienen como finalidad proporcionar a los
ejecutivos los medios indispensables para mejorar de modo continuo la
organizacion y el desempeno de la empresa, impulsando a la realizacién de
actividades con alta creacion de potencial. Las principales herramientas de

gestion socioecondmicas son seis:>

Plan de Acciones Estratégicas Internas y Externas: permite identificar y estructurar

las iniciativas estratégicas que desea emprender la direccion a mediano plazo (3
a 5 anos) y da una vision clara de lo que es importante para el desarrollo de la
empresa y del papel que debe desempenar globalmente con cada uno de los

miembros del personal .5

Plan de Acciones Prioritarias (semestral): Permite identificar de manera continua

las nuevas tareas con gran valor anadido que se tienen que aplicar, e identificar
tareas con escaso valor anadido. Consiste en planificar todas las acciones de
desarrollo que han de emprenderse en toda la empresa para aplicarlos
posteriormente en cada departamento. El PAP, tiene la finalidad de promover y

aplicar objetivos estratégicos para evitar los disfuncionamientos.s¢

Matriz de competencias: Ayuda a la direccion a determinar con precision las

necesidades de formacion de los empleados y del material requerido para su

desarrollo dentro de la empresa, con la finalidad de capacitar de manera

53 Henri Savall, Veronique Zardet y Marc Bonnet, “Mejorar los desempeios ocultos de las empresas a
través de una gestion socioecondmica. 2da edicion, Italia Junio 2008.
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adecuada a los empleados y permitiles ser mds eficientes en sus nuevas

actividades.

Gestion del tiempo: Se refiere a que la direccion y los mandos necesitan planificar

mejor el tiempo y programar mejor las fechas de cumplimiento de sus actividades,
para eliminar el fiempo invertido en tareas con escaso valor anadido y dedicar

mas tiempo a acciones de desarrollo.

Tablero de Pilotaje Estratégico: Se trata de indicadores de mejoramiento de los

resultados inmediatos procedentes de la reduccidon de los costos ocultos, es decir,
la disminuciéon del exceso de cargas y del aumento de las ventas y el valor
anadido del resultado de acciones de mejoramiento llevadas a cabo, con el fin
de medir los resultados obtenidos en términos de creacién de potencial gracias a

los cambios introducidos en el estilo de direccidon.s”

Contrato de Actividad Periddicamente negociable: Es un instrumento de apoyo
para la negociaciéon y ayuda a la direccion, a los mandos y al personal, @
determinar con un mayor margen de libertad, el momento propicio para
negociar un mejor desempeno. El CAPN tiene la finalidad de negociar con el
personal, los esfuerzos que se habrdn de realizar para la puesta en aplicacion de

las nuevas actividades.8

57 Henri Savall, Veronique Zardet y Marc Bonnet, “Mejorar los desempenos ocultos de las empresas a
través de una gestion socioecondmica. 2da edicion, Italia Junio 2008.
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PARTE I

APLICACION DEL METODO SOCIOECONOMICO Y RESULTADOS
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CAPITULO 3 APLICACION DEL METODO SOCIOECONOMICO

El estudio y aplicacion del Método socioecondmico, se realizard a dos empresas
del estado de Aguascalientes dedicadas al servicio Restaurantero, ubicadas al

norte y centro de la ciudad respectivamente.

3.1 ANTECEDENTES DE LAS EMPRESAS

La primera empresa, es una empresa familiar dedicada a la salud, ofreciendo un
menU de comida saludable fusidon Asia-México, ademds de la venta de
accesorios para la preparacién y guarda de tés importados de Asia. La razdn por
la que se eligid esta empresa, es porque estd interesada en seguir creciendo no
solo dentro de Aguascalientes, sino extenderse dentro de la republica mexicana,
hasta llegar a convertirse en franquicia. Pero como empresa que lleva poco
tiempo de iniciar operacion, tiene muchas fallas que le estdn prohibiendo

desarrollarse adecuadamente, afectando directamente su utilidad.

El organigrama del Restaurante 1 estd bdsicamente compuesto de la siguiente

manera [Grdfica 13].

Director General

Gerente/_Jefe de [ Contabilidad
' operaciones
T 1
Area de servicios Cocina

I_I_| I

Barra Meseros Jefe de cocina

Subjefe
I

Ayudante de
cocina

Grdfica 13. Organigrama del Restaurante de comida saludable

FUENTE: Creacién propia, de acuerdo a lo que se observd en el tiempo que se estuvo en el
Restaurante |, y de acuerdo a las entrevistas realizadas a los frabajadores.
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El segundo restaurante se encuentra ubicado en el cenfro de la ciudad y se
dedica a elaborar antojitos mexicanos y a la realizacion de eventos que organiza
el gobierno del Estado. Este Restaurante cuenta con 16 empleados y se eligid
debido a que a pesar de que lleva operando 16 anos, aun fiene de donde
explotar su capacidad, pues su ubicacidn es perfecta para el turismo hidrocdlido,

sin embargo hay varios factores que no la dejan seguir desarrolldndose.

3.2 APLICACION DEL METODO SOCIOECONOMICO

A continuacion se presenta la aplicaciéon del Método sociecondmico de los
Restaurantes | y Il respectivamente, los cuales se presentan las ideas fuerza que se
obtuvieron en cada una de las entrevistas y el cdlculo del costo por cada uno de

los disfuncionamientos.
Restaurante |

En este Capitulo veremos la aplicacion y resultados del primer Restaurante

dedicado a la alimentaciéon saludable.

POBLACION DEL RESTAURANTE |

AREA No. DE PERSONAS ENTREVISTADAS
GERENCIA 1
JEFE DE OPERACIONES 1
COCINA 4
SERVICIO 4

Se llevaron a cabo 10 entrevistas, la cual cada una durd entre 10y 15 minutos.

62



Maestria en Administracién | Diagnéstico financiero mediante el Método Socioeconémico

(Caso prdactico de 2Pymes de la Industria restaurantera del estado de Aguascalientes)

Frases testimonio e Ideas fuerza

Con base a la informacion de las entrevistas, se detectaron los disfuncionamientos
del Restaurante | y se seleccionaron las frases testimonio y las ideas fuerza de
cada uno.

Condiciones de trabgjo:

Materiales y Suministros

e |dea fuerza: Pérdida de platillos

Mesero: Muchas veces a los clientes no les gusta algun platillo porque nunca lo
habian probado o porque no estd preparado como antes.

Jefe de Operaciones: El platillo que el cliente no quiera, no se le va a cobrar vy el
Restaurante absorberd ese gasto. El Costo Promedio de cada platillo es entre $20

y $30 pesos.

e |dea Fuerza: Hacen falta insumos para la preparaciéon de alimentos

Mesero 1: de una a 2 veces a la semana, no hay los suficientes insumos para la
elaboracién de los alimentos y hay que ir a la tienda mdas cercana.
Mesero 2: mds o menos te tardas entre 8-9 minutos de aqui a que vas ala tienda y

regresas. También depende de quien vaya, hay unos muy lentos.

e |dea fuerza: No existen chapateras industriales
Jefe de cocina: Las chapateras se descomponen muy rdpido, pues se les da
mucho uso, y al no ser industriales o especializadas se descomponen muy répido,

y duran entre 2 a 3 dias descompuestas. Una chapatera se usa aproximadamente

.5 horas al dia.
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Horas laborales

e I|dea fuerza: Los empleados se quedan horas extra cuando hay

ausentismos de sus companeros.
Chef: Aproximadamente nos quedamos unas 5 veces al mes, de 1 a 2hrs extra,
sobre fodo cuando hay eventos, para la planeacion, o cuando algun companero

se ausenta, pues tenemos que cubrir sus horas, pero eso no sucede muy seguido.

Comunicacidn-Coordinacion-Concertacion

Comunicacion entre las dreas
e |dea fuerza: Falta de coordinaciéon y comunicacion entre las areas
Jefe de cocina: Hace falta mejorar la comunicacién en todas las dreas y la
coordinacion del Gerente/Director General con el Jefe de Operaciones, pues

muchas veces si tenemos dudad, no sabemos con cudl de los dos dirigirnos.

Gestion del tiempo

Planeacion y programacion de actividades

e |dea fuerza: Falta de trabajo, genera tiempos muertos antes de la hora del

cierre.

Jefe de operaciones: Una hora antes de cerrar, ya no hay clientela y los
trabajadores terminan répido la limpieza y el acomodo del Restaurante, por lo
que salen una hora antes de lo que deberian, y aun asi esa hora se les viene

pagando.
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Respeto a plazos
e |dea fuerza: Cada pedido sale en 15 minutos, cocina se ve presionada.
Mesero: Las comandas de los pedidos, salen cada 15 minutos, y a veces el cliente
se molesta.

Chef: Los chavos de servicio nos presionan para sacar antes los pedidos.

Formaciodn Integrada

Necesidades y Adecuacion de la Formacion

e |dea fuerza: La capacitacion es de una semana, de ahi en adelante es

sobre la marcha.

Organizacion del trabagjo

Regulacién del ausentismo

e |dea Fuerza: Ausentismo

Meseros: En general no hay mucho ausentismo.

Gerente/Director General: En toda la vida del Restaurante, solo se ha dado 2
ausentismos que no han avisado los trabajadores. Cuando no avisan mueven
todo porgque no se tiene contemplado, en cambio cuando si avisan, sus

companeros se pueden poder de acuerdo para cubrir sus horas.
Muchas de las frases testimonio que se registraron en las enfrevistas, eran positivas,

por lo que no se pueden sacar costos ocultos, Unicamente se sacaron costos

ocultos de las frases negativas.
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Restaurante Il

En el segundo Restaurante, se realizaron 11 entrevistas de los 16 frabajadores que

hay, en donde cada enfrevista durd de 10 a 15 minutos.

Frases testimonio e Ideas fuerza del Restaurante Il

De acuerdo a la informaciéon recabada, se detectaron los disfuncionamientos del
Restaurante Il y se seleccionaron las frases testimonio y las ideas fuerza de cada

uno.

Condiciones de trabgjo:

Materiales y Suministros

e |dea fuerza: No hay suficientes ollas y licuadoras.

Cocinera 1: Cuando hay mucha gente, las ollas y las licuadoras no nos alcanzan,

nos entorpecemos mucho entre nosotras mismas.

Acondicionamiento y arreglo de locales

e |dea fuerza: Estufas de casa, no industrializadas.

Cocinera: las estufas que tenemos son caseras y estdn muy chiquitas, a veces no

caben las ollas cuando hay mucha gente y tenemos muchos pedidos.

e |dea fuerza: Fregadero de trastes muy pequeno.

Senorita Lava trastes: Cuando hay mucha gente, se me acumulan los trastes pero

como el fregadero estd muy chiquito, no me caben y me tardo mucho
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lavandolos, y eso atrasa a mis companeras, porque a veces necesitan ollas y yo

las tengo lavdandose aun.

e |dea fuerza: Sillas incoémodas para los clientes y ya no regresan.

Mesera: Las sillas son muy incomodas, y se han quejado ya varias personas de

ellas, que les calan atrds porque estan hechas de palos.

Condiciones de frabajo (RIESGOS DE TRABAJO)

e |dea fuerza: Empleados no asegurados.

Mesera: No estoy asegurada y hace tiempo me clavé un clavo en el pie, pero

todo lo tuve que pagar yo y duré 4 semanas sin poder caminar bien, pero aun asi

me iba a trabajar por la necesidad.

Ambiente de trabagjo

e |dea fuerza: Ambiente de trabajo muy pesado.

Cocinera: Hay muchas envidias, unas hablan mal de otras, no obedecen y hacen

lo que quieren afectando el frabajo de las demds.

Horario de trabajo

e |dea fuerza: Los trabajadores se quedan horas extra.

Mesera: Cuando hay eventos, que generalmente son en la manana, se nos junta
mucho la chamba, porque aparte del evento hay que atender a la clientela
normal, mds a parte el buffet que empieza a las 2, y pues a veces si nos

quedamos hasta 3 horas extra de lo que nos corresponde.
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Comunicacion-Coordinacion-Concertacion (3C):

Comunicaciéon y Coordinacion

e |deas fuerza: Falta de coordinacién y comunicacidon en eventos.

Mesera: A veces llego a trabajar y me entero que habia eventos, entonces luego

luego nos tenemos que organizar.

Gestion del tiempo:

Respeto de plazos

e |dea fuerza: Hay muy poca gente en servicio y a veces las personas se van

y ya no regresan.

Mesera: Cuando hay eventos, las meseras no podemos con toda la gente, somos

muy poquitas y pues si, la gente a la que no atendemos répido se cansa y se va.

e I|dea fuerza: En eventos cuando hay mucha gente, los platillos llegar a

tardar hasta 40 minutos en salir.
Mesera: Se nos junta la gente con los eventos, el bufet y la venta normal,
entonces llega a haber mucha gente que es imposible atenderlos rdpido,

llegando a tardarse hasta 40 minutos por platillo.

Formacidn Integrada:

Necesidades y Adecuacion de Formacion
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e |dea fuerza: Capacitacion sobre la marcha.

Limpieza: Nos capacitan é dias a la semana por 2 horas maso, y deben de pasar 3

meses para que nos dejen solos.

Organizacion de trabagjo:

Regulacion de Ausentismo

e |dea fuerza: Los ausentismos causan que el supervisor realice los trabajos

del ausente, sin supervisar correctamente.

Mesera: Cuando falta una persona, el supervisor deja de hacer su trabajo por

hacer el tfrabajo del que falté.

e |dea fuerza: Ausentismo

Cocinera: Casi no faltamos, si acaso una persona una vez al mes.

3.3 Calculo de Costos Ocultos

Una vez que se obtuvieron cada una de las frases testimonio con sus ideas fuerza
correspondientes, se procedi® con la elaboracion del cdlculo de los Costos

ocultos de cada uno de los disfuncionamientos.

Factor de Costo Restaurante |

Para llevar a cabo el cdlculo de los costos ocultos, se usé un factor del costo el

cual se obtuvo de la siguiente manera [Figura 1]:
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A las ventas totales del 2013, se les restd el Costo de Ventas, el cual incluye todos

los gastos directos de materia prima y al resultado que es la Utilidad marginal se le

resta la ndmina vy las prestaciones, que son la ofra parte de los gastos directos. Al

resultado (Utilidad antes de Intereses e Impuestos) se divide entre el total de horas

anuales, los cuales se calcularon multiplicando los 10 trabajadores que estdn en

némina por las 6.6 horas en promedio que frabajan por los 7 dias de la semana,

por 52 semanas al ano.

Figura 1.- Calculo del Factor de Costo Restaurante |

Estado de Resultados 2013
RESTAURANTE |

Ventas

Costo de Ventas

Utilidad marginal

Gastos de fabricacion Directos

Factor de Utilidad de la mano de obra

Ndémina S 504,313.80
Prestaciones S 115,576.08

$ 1,798,431.00
S 723,471.90

$ 1,074,959.10

$ 619,889.88

Utilidad Bruta

Utilidad antes de intereses e impuestos

Total de trabajadores

Horas de trabajo planeadas

Factor de utilidad mano de obra S

10
24,024
18.94

$ 455,069.22
$ 455,069.22

FUENTE: Datos proporcionados por la empresa de estudio.

De esta forma el resultado del Factor de Utilidad de mano de obra es de $18.94,

el cual se utilizard para todos y cada uno de los cdlculos de los costos ocultos.

Matriz de Costos ocultos Restaurante |

Una vez que se obtuvo el factor con el que se van a calcular los costos ocultos, se

presentan cada uno de los disfuncionamientos.
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Tabla 4.- Matriz de costos ocultos. Condiciones de trabajo. Materiales y suministros

Condiciones de Trabajo: Materiales y suministros
3 3 & £ @ c B
(4 ) T 2 s o 8
2,3 (8% £| ©8 3o 8| o8 | of e o |87
o o E o = o 2 S o o 2 o 5 2 £ E o O o 85 5
ot o 3330 ¢ 30 s L b 2 € 22 z > o 9 3 o
2%§ |og 3| ©2 30 5| 22 45 3 = |58 =
8 © E 3 = o S © a Z o
Pérdida de 5 dias* 51
i Sobreconsu | 5veces por
platillos por el semanas * $ $ - |$ 482970 % $ - 1% 4,829.70
. mos semana
gusto del cliente factor costo
L 2 personas*5
Pérdida de .
. No 5 vecespor dias* 51
platillos por el 11 $ $ - 13 - |$ 965940 % - 1% - 9,659.40
) produccion semana semanas *
gusto del cliente
factor costo
Pérdida de 1.6*5 dias* 51
. R 5vecespor
platillos por el  [sobretiempo semanas * $ $ 7727.521% $ $ -1 - 7,727.52
semana
gusto del cliente factor costo
Pérdida de 5 dias* 150 pesos
. . 5vecespor
platillos por el Riesgo porpersona al | $ $ - % - 13 $ 38250.00% - 38,250.00
semana
gusto del cliente dia* 51 semanas
Hacen falta 2 personas* .15
Insumos para la Sobre 2 vecesala |Horas*2 dias* 51
. ] $ $  579.56(% $ $ - 1% - 579.56
preparacion de fiempos semana semanas *
alimentos factor costo
No existen
chapateras
industriales, y las N 1 vez almes 1.5 Horas*3
o
de las tiendas ., |durante 2 a 3| dias* 12 meses* | $ $ - 1% - |$ 204552 (% -1 - 2,045.52
produccion A
no aguantan el dias factor costo
Uso que se les
da
Total S- $ 8,307.08 | $4,829.70 | $11,704.92 | $38,250.00 | $- 63,091.70

FUENTE: Resultados de la aplicacién del Método socioecondmico.

Condiciones de trabgjo

Materiales y suministros: En este sub-tema, se encontré que cada que a un cliente
no le gusta un platillo, una de las politicas del Restaurante es que no se le va a
cobrar el platillo y el restaurante absorberd ese gasto y se le dard la opcidon de

elegir otro de los patillos a cambio. En ese caso, esto sucede 5 veces a la semana
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de los 6 que se trabajan, y cada uno de los platillos tiene un costo de $25 pesos
para el restaurante. El resultado de este Costo Oculto fue por $4,829.70 pesos

anuales [Tabla 4].

Derivado de este mismo disfuncionamiento, resulta la pérdida de platillos que el
cocinero deja de hacer por hacer la orden del cliente que no le gusté el platillo
anterior, en vez de preparar los alimentos de nuevos clientes. Este rubro le cuesta
al Restaurante | una no produccién por $9,659.40 pesos. Asi mismo se crea un
sobretiempo por el tiempo extra que tarda el cocinero en cubrir las ordenes de los
clientes que acaban de llegar, se crea un sobre tiempo porque los platillos van a
tardar en salir, pues se atrasaron con la orden del cliente que no le gustd el platillo
anterior, creando un costo de $7,727.52. Y por Ultimo se crea un Riesgo de que el
cliente no regrese, ftomando en cuenta que el promedio de consumo por persona
es de $150.00 pesos, por lo que el costo anual de un cliente que no vuelve es de
$38,250 pesos [Tabla 4].

Oftro rubro que se enconiré en este disfuncionamiento fue la falta de insumos
para la preparaciéon de los alimentos, pues pasa 2 veces a la semana que se
acaban los insumos y tiene que ir algun mesero a la tienda o supermercado mds
cercano para conseguir lo faltante. El cdiculo se hizo por dos meseros, no mads,
por 9 minutos que tardan en ir y venir, multiplicado por los dos dias de la semana
que esto sucede por 51 semanas al ano, por el factor de costos que es del $18.94

pesos la hora. Lo que da un Costo Oculto de $579.56 pesos anuales [Tabla 4].

En cuanto a los electrodomésticos, en especial la chapatera, se descompone
muy rdpido pues no hay chapateras industriales o muy especializadas, por lo que
legan a descomponerse 1 vez al mes durante 3 dias aproximadamente,
multiplicado por la hora y media de uso continuo que se les da, por los 12 meses
del ano, por el factor por hora $18.94 pesos, lo que da como resultado $2,045.52

pesos [Tabla 4].
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Tabla 5.- Matriz de Costos ocultos. Condiciones de trabajo. Horario de Trabajo.

Condiciones de Trabajo: Horario de trabajo
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€65 g S 2 c -] 53O o 2o |9 € B = 5 8 =
2" 0 O 0 2 o £ © © 5 = Y 0o o -]
2 3 z =z E = a 0 o & 23
(=] o & o 73 €T
X 2 empleados* 2
Los trabajadores S5vecesal
Sobre horas*5 veces al
se quedan . mes, de 1 a2 $ 4545.60(% - |$ - |$ - |$ -1 - 1% 4,545.60
salarios L. mes* 12 meses
horas extra hrs maximo ~
(ano)*18.94
Total $4,54560 | $ - S - S - S - S- S 4,545.60

FUENTE: Resultados de la aplicacién del Método socioecondmico.

Horario de frabgjo: En cuanto al horario de trabagjo, los tfrabajadores expresaron
no estar inconformes con su horario, de hecho se les hace muy accesible y ellos
pueden elegirlo de acuerdo a sus necesidades. Pero hay veces en que Ssi
necesitan quedarse horas exira, sobre todo cuando hay eventos o cambios en el
menU. Estas horas extra generalmente son 5 veces al mes, en donde solo una o
dos personas son las que se quedan entre 1 o 2 horas mdximo. Dando un costo
oculto de $4,545.60 pesos al ano [Tabla 5].

Tabla 6.- Matriz de Costos Ocultos. Comunicacion-Coordinacion-Concertacion:
Comunicacion y Coordinacion

Comunicacién-Coordinacién-Concertacién: Comunicacién y coordinacion
[3 n @ € 8 c B
2 2 %] 'g = 2 o] © g @ 3 \g \0 o
S o Bl T O = U o T 0o [} o O ) ‘c o G £ =
O o ¢ a = o 2 & © > = = O O = v o s 5 o]
T = G oG E [} Q [+ 5 5 5|0 0 o S
OF o > 3 © g o = 0 @ € a|lZ 35 H [T 3]
€ o0 £ o> c 9 0T S T [ S © C e] @ 5 93 -
> - O ©° 2 ® c % 0 = DRES v 5 ° = O o
a2 2 zZ 2 g = a S e 0 5 o w
a o 5 T A Z T
10 personas * 1.5
Falta de 3
. » . 3 vecesala| Horas prom*3 dias*
coordinacién y| Sobre tiempos $ -[$13040.191 % -|$ -] % - 3% -|9$ 13040.19
. ., semana |51 semanas * factor
comunicacién
costo
Total S- $13,040.19 | S- S- S- S- S 13,040.19

FUENTE: Resultados de la aplicacién del Método socioecondmico.

Comunicacion-Coordinacion-Concertacion

Comunicacion 'y Coordinacion: Los empleados en este sub-tema, nos
comentaron que lo que ellos perciben que es lo que mds falla, es el aspecto de la

comunicacion, en el sentido en que no se comunican bien cuando hay que
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hacer pedidos a proveedores, cuando no hay insumos suficientes y no alcanzan
para ciertos patillos, y de eso se deriva el hecho de que tengan que ir a tiendas
cercanas a hacer las compras de lo que haga falta, y ahi se produce un sobre
tiempo, pues depende de lo que el cliente pida en ese momento. Al igual que
falla la coordinacioén, en especial cuando hay cambio de personal en los altos
mandos, pues no se definen bien las tareas de cada uno y no se sabe con
certeza con quien hay que dirigirse cuando surge alguna duda o comentario
[Tabla 6].

Esto sucede 3 veces a la semana, por las 10 personas que laboral, pues la falta de
comunicacion va creando fallas en cadena, por la 1.5 horas en promedio en lo
que se vuelven a coordinar, por 51 semanas al ano, por el factor; lo que da un

resultado de $13,040.19 pesos anuales [Tabla 6].

Tabla 7.- Matriz de Costos Ocultos. Gestion del tiempo: Planeaciéon vy
Programacion de Actividades.

Gestién del tiempo: Planeacién y Programacién de actividades

[3 n @ £ 8 c B
5§ & 8 5 3 o 2 s $ S g
6§52 ghod Nelioll 2 B i B o8 |eE g 9 el 3
T TG 268usg| S 20 2 S e |22 25 & o 2 5
52 E o S5=| §%8 23 o Ss |3E 3 = = R °
@ 2 > G 2 E & 2 = S 2 o w
a [] < 5 > Qo Z T
Falta de trabajo, 5 personas * 1
enera tiempos 7 dias a la | Horas*7 dias* 51
9 P No produccién $ -1 9 -1$ -1%$33807.90] $ - $ -1$% 33807.90
muertos antes de la semana | semanas * factor
hr del cierre costo
Total $- $ - $- $33,807.90 | $ - $- $33,807.90

FUENTE: Resultados de la aplicacién del Método socioecondmico.

Gestion del Tiempo

Planeacién y Programacién de actividades: Se detectd que existe una no
produccioén a partir de las 11 de la noche, una hora antes del cierre, pues a esa
hora ya no hay clientes y los frabajadores terminan pronto con las actividades de
limpieza del local, por lo que a esa hora termina su jornada, sin embargo se les
sigue pagando hasta las 12 de la madrugada que es lo que indica su horario de
trabajo. Por lo que se considera uno de los costos ocultos mds evidentes. Este
cdlculo del costo oculto es por $33,807.90 pesos al ano, causado por 5
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trabajadores que son los que se quedan hasta el cierre, por una hora que salen
antes de lo indicado, por los 7 dias a la semana que se labora, por 51 semanas all

ano, por el factor del costo por hora [Tabla 7].

Tabla 8.- Matriz de Costos Ocultos. Gestion del tiempo. Respeto de plazos

Gestién del tiempo: Respeto de Plazos
[ ©n Qa [ a c B
<] [} o o L] @ (<] @ N i)
£ T 28 ¢ G 3 g0 5 8 ) 0 o e
°© 6% a ° o 2 £ g > 5 9 Q = I < 5
= 92 c o = o ] [+] Qo o 0 oy S o e}
O ¢ o > U 0O C o = 0 o Qo £ 2 2 «n Q =
c 8 20 ¢ o D = 33 H o) o @ Z D o - O O
S Qe E O o S = v = B 2 n 0 » 5 ¥ = o a =
2 2 z = £ = a S - 0 5 o o
a o = ] » Z
7minutos extra
1 por platillo* 6 dias
Cada pedido sale
. . ala semana * 2
en 15 minutos, i 7 dias a la .
X Sobre tiempos trabajadores $ -1%$139%95( 3% -[3$ -| % -1$ -1% 1.390.95
cocinaseve semana .
. lentos en cocina*
presionado
51 semanas*
factor costo
Total S- $1,390.95 | $- S - S - S- S 1,390.95

FUENTE: Resultados de la aplicacién del Método socioecondmico.

Respeto de plazos: Otro costo oculto detectado en el disfuncionamiento de
Gestion de tiempo, fue el de respeto de plazos, pues los pedidos de platillos salen
aproximadamente en 15 minutos, claro que depende mucho del tipo de platillo,
pues Nno es lo mismo pedir un corte de carne que se va a tardar en cocinar, a un
sushi, por lo que el promedio por platillo es de 15 minutos. Esto crea sobre tiempos,
pues los platillos deberian de estar saliendo en 7 minutos en promedio, por lo que
son 7 minutos de mds aproximadamente por platillo. Este sub-tema genera costos

ocultos por $1,390.95 pesos anuales [Tabla 8].

Tabla 9.- Matiz de Costos Ocultos. Formacion Integrada. Necesidades y
Adecuacion de formacién

Formacién Integrada: Necesidades y Adecuacién de Formacién

£ »n ] (3 b c B
o (] 9 O 8 _ 02 "3 < S o
o ko] o Q = 0 4
S «u3l 8 © S o 2 T 2Q 5 |0 8|0 g ] o o g -
= 2 c 250 S E o o 2 [} 5 2|5 o v o =3 [<]
CE o > O 0 © (T3] = 0 ) o (9 2 b o2 <=
c 5 2% cuo 2 35 S o o |o 0 2 Zz 3 o 2 0 °
o £ = = 0 T 2 T o & 0 |a € ° o o 2 =
2 O 9o 2 = o = <) o &
2 - z A 2= a 8 = o = o o
3 E % i 3 & 23
10 personas *2
La capacitacién es . 6 diasala horas*é dias *12
No produccion $ - |$ - |$ - |[$27273.40(% - 1$ - |$ 27273.60
sobre la marcha semana semanas* factor
costo
Total S- S- S- $27,273.60 | $ - S$- $27,273.60

FUENTE: Resultados de la aplicaciéon del Método socioecondmico.
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Formacidn Integrada

Necesidades y Adecuacion de formacion: La capacitacion que recibe un
trabajador nuevo al ingresar al restaurante, es de una semana, de ahi para
adelante la capacitacion se va dando sobre la marcha. Por lo que el cdlculo se
hace de los 10 trabajadores, por los 6 dias a la semana que se trabaja, por 2 horas
al dia que es el tiempo que se le dedica a la capacitacion, por 12 semanas que
son los 3 meses que un trabajador nuevo puede ser independiente en su frabajo,

por el factor del costo, dando como resultado $27,273.60 pesos al ano [Tabla 9].

Tabla 10.- Matriz de Costos Ocultos. Organizacion de tfrabajo: Regulaciéon del
Ausentismo

Organizacién de trabajo: Regulacién del Ausentismo
[3 »n %] £ = c B
5 3 5 55 T o a & 0 2
S48 (88 5o [ T 2 S| 08 |0t G o [T g =
S22t (9505 E o S ° 3 [+ 52 (55 o0 O |8 o 3
85333"":’5 2 5 35 b o £ [0 2| Z 3 ¢ |20 o
28|98 27 o £ T O ER- £ (25 8 z |02
= © E 3 o a 3 o z o
5 personas*?2
Ausentismo | no produccion [2vecesalmes| vecesalmes*12 |[$ - [|$ - 1% - 1$2272801% - |$ - |$ 227280
meses* factor
1 persona*1 dia *2
. ) veces al mes*
Ausentismo | Sobre tiempos |2 veces al mes $ - |$45456(% - |$ - 1S - % - |$ 45456
12meses* Factor
del costo
Total S- $454.56 | $- $2,272.80 | S - $- $2,727.36

FUENTE: Resultados de la aplicacién del Método socioecondmico.

Organizacion del trabagjo

Regulacion del Ausentismo: El ausentismo en el restaurante se da muy poco, de
hecho es rara vez, pero tampoco es nulo, por lo que cada vez que alguien falta,
los demds trabajadores acomodan sus horarios, de modo que puedan cubrir el
trabajo de los demds. Este ausentismo crea no produccion, pues los frabajadores
en turno tienen que cubrir las actividades del trabajador que faltd, y se dejan de
hacer sus actividades normales, por lo que el cdlculo se hizo sobre 5 personas, por

2 veces al mes, que es el tiempo en que un frabajador se ausenta, por 12 meses all
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ano, por el factor, dando un costo de $2,272.80 pesos, pero tambien se crean
sobre tiempos, pues al realizar un trabajo que es extra al normal, las actividades

normales se van aplazando, creando un costo de $454.56 pesos [Tabla 10].

Graficas de Resultados de los Costos Ocultos en el Restaurante |

A confinuacion se presentan grdficas reflejando los resultados del cdlculo de

costos ocultos por disfuncionamiento en el Restaurante I.

$80,000 . ] ’
B Organizacion del Trabajo
$70,000 $67,637
B oo B Formacion Integral
$50,000 Implementacion Estratégica
$40,000 $35,199
B Gestion del tiempo
$30,000 $27,274 = =
U, _
320,000 =— & Comunicacion-Coordinacion-
E=———= 513,040 Concertacion
$10,000 Condiciones de trabajo

m

S-

Grdfica 14.- Resultados de los Disfuncionamientos
FUENTE: Resultados de la aplicacion del Método socioecondmico.

Del cdlculo de los disfuncionamientos, el que mds tiene peso dentro de la
empresa son las Condiciones de trabajo, que se refiere a los materiales y
suministros que les hacen falta para poder realizar adecuadamente su tareaq, el
acondicionamiento y arreglo de los locales, los horarios de frabajo, ambiente
general, etc. Seguido de este es el disfuncionamiento de Gestion del tiempo,
dentro de los cuales se encuentran los minutos extra que se tardan en sacar las
comandas, o dicho de otra forma, cada platillo y la hora extra que se les paga al

cierre del local (Grafico14).
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REPRESENTACION EN % DE LOS
DISFUNCIONAMIENTOS

= Organizacion del Trabajo
= Formacion Integral
46% Implementacion Estratégica

® Gestion del tiempo

= Comunicacion-Coordinacion-
Concertacion

Condiciones de trabajo

Grdfica 15.- Resultados de los porcentajes de los Disfuncionamientos
FUENTE: Resultados de la aplicacién del Método socioecondmico.

La grdafica 15, refleja en porcentaje cada uno de los disfuncionamientos y su
relevancia en los costos ocultos. En donde las condiciones de trabajo representan
un 46% respecto al 100% de los costos que se obtuvieron, seguido del 24% por la
Gestion del tiempo, 19% y el 9% por la formacion integral y comunicacion-

coordinacién-concertacion respectivamente, y con un 2% la organizacién del

trabagjo.
$120,000.00
$100,070.25
$100,000.00 R
$80,000.00 H Ausentismo
B Rotacio de personal
$60,000.00 = Accidentes de trabajo
$43,079. 1 @ No calidad
$40,000.00 —
= ® Falta de productividad
_
$20,000.00 =—
| — — |
$2,727.36 s s EBEB—=
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Grdfico 16.- Resultados de los Indicadores
FUENTE: Resultados de la aplicacién del Método socioecondmico.

78



Maestria en Administracién | Diagnéstico financiero mediante el Método Socioeconémico

(Caso prdactico de 2Pymes de la Industria restaurantera del estado de Aguascalientes)

El grdfico 16, representa los resultados que cada uno de los indicadores arrojo,
dando como el indicador mds importante para tomar en cuenta la falta de
productividad, el cual es consecuencia de las condiciones de trabajo deficientes,
como el que no le haya gustado a un cliente el plafillo, hasta maquinaria
descompuesta o no apta para restaurantes, mala comunicaciéon entre los
empleados provocando que no se pida la cantidad de insumos adecuada vy al
final falten, etc., provocando que la produccion se retrase y no se puedan sacar

mas platillos de lo que se podria.

El segundo indicador es la no calidad, dentfro de este indicador entran |os riesgos
que se corren si a un cliente no le gusta un alimento, pues podria no regresar al
restaurante, ademds de que el platillo queda por cuenta del lugar, se le debe de

obsequiar ofro platillo que el guste (Graficolé).

El tercer indicador mas alto es el de los ausentismos provocado por las horas extra
de los trabajadores cuando falta algun trabajador, o cuando hay algin evento y

hay que prepararse con pruebas de platillos y la planeacion (Graficol16).

REPRESENTACION EN % DE LOS
INDICADORES

= Ausentismo
= Rotacio de personal
Accidentes de trabajo

= No calidad

Falta de productividad

Grdfico 17.- Resultados en Porcentaje de los Indicadores
FUENTE: Resultados de la aplicacién del Método socioecondmico.
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Hablando en porcentajes, la falta de productividad representa el 69% del total de
los indicadores, mientras que la no calidad tiene una valoraciéon del 29%, seguido

por el ausentismo del 2% (Graficol7).

COMPONENTES

$80,000 $75,059
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$60,000 B Sobresalarios
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$38,250 = sobreconsumos
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2
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$20,000 Riesgos
$10,000 44,546

=

Grdfico 18.- Resultados de los Componentes
FUENTE: Resultados de la aplicacién del Método socioecondmico.

En cuanto a los resultados de los componentes, la no produccion es el valor mas
alto, producido por no reparar a tiempo las chapateras, siendo que las
chapateras son el producto estrella de este restaurante, de igual forma es una no
produccion el hecho de que a los clientes no les guste cierto platillo y los chefs en
vez de estar haciendo comandas de mesas nuevas, se enfretiene haciendo un
platillo extra a el cliente que regreso el platillo, también afecta la capacitacion
sobre la marcha, pues al estar capacitando empleados, se dejan de hacer las
actividades normales ademds de que los platillos se atrasan y otro factor es al
cierre del restaurante, pues cierran a las 12, pero dejan de atender a las 11 para
limpiar, guardar y dejar todo listo para al dia siguiente, esa hora se les sigue
pagando a los empleados y hay veces que ya no hay clientes desde las 10,

entonces se van mds temprano los empleados (Grafico18).

80



Maestria en Administracién | Diagnéstico financiero mediante el Método Socioeconémico

(Caso prdactico de 2Pymes de la Industria restaurantera del estado de Aguascalientes)

El segundo componente mdas alto son los riesgos, el cual se refiere a el riesgo de
que un cliente no regrese al restaurante al no quedar satisfecho con su platillo. Y
el tercer componente son los sobre tiempos refiriendose a los 7 minutos extra por
platillo, al ausentismo y a la pérdida de tiempo que existe cuando no hay una

buena comunicacién y coordinacion (Grafico18).

REPRESENTACION EN % DE LOS
COMPONENTES

3%

26%

= Sobresalarios

= Sobretiempos
sobreconsumos

0% = No produccion

= No creacion de Potencial

Riesgos

Grdfico 19.- Resultados en porcentaje de los Componentes
FUENTE: Resultados de la aplicacién del Método socioecondmico.

La no produccion representa el 52% del total de los componentes calculados,
seguido por los riesgos con un 26%, y con 16% se encuentran los sobretiempos
(Grafico 19).

El total de Costos ocultos es por: $145,877.31 mil pesos, dividido entre los 10

empleados, da un total de $14,587.73 pesos por empleado al ano (Grafico 19).

Por lo que podemos concluir que de los disfuncionamientos, el que mds impacta
sobre el Restaurante | es el de Condiciones de trabajo, que es el que se encarga
que los empleados cuenten con todos los recursos suficientes para la realizacion

adecuada de sus actividades dentro del restaurante.
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De igual forma, un trabagjar teniendo todo lo necesario, va a poder realizar su
trabajo de manera eficiente, sin afectar los tiempos de los clientes y la
produccion, teniendo siempre los insumos necesarios, al igual que los aparatos
disponibles para su uso en cualquier momento del dia, ya que si un restaurante no
tiene lo que se necesita, el empleado puede no cumplir con los requisitos que se
le exigen incumpliendo de la misma forma con la realizacidon correcta de la
preparacidén de los alimentos y el trato y servicio que se le dé a los clientes

corriendo el riesgo de que ya no regresen.

Dentro de los restaurantes el servicio que se ofrece a los clientes es de los mds
importantes, sino es que el mds importante, porque de una u ofra forma es la
imagen viva del restaurante, los empleados van a representar y darle vida a los

valores y filosofia de la empresa.

Un empleado debe de tener la habilidad y la capacidad de saber atender al
cliente, y esto es muy importante que el empleado se sienta como parte
importante y que el dueno de la empresa procure tener un ambiente agradable
para que los trabajadores se sientan mucho mds identificado y con un

sentimiento de pertenencia, a la vez que la motivacion serd mayor.

De acuerdo a estos resultados, el drea que mds se ve afectada es la de
Inventarios y Produccién y el drea de Finanzas, de hecho, no se puede decir que
solo un drea es la que resulta mds afectada por los disfuncionamientos, pues una
causa a la otra, como efecto domind. Si el drea de Inventarios, no surte
adecuadamente los alimentos y no hace las reparaciones adecuadas a los
electrodomésticos, entonces los platillos van a empezar a faltar, se van a empezar
a sustituir alimentos por otros afectando la calidad del platillo, ademds de que en
caso de que se manden a comprar los insumos necesarios, se tardarian mds

tiempo en salir las comandas afectando directamente con el servicio y la calidad
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de los alimentos y esto causard a su vez que cada vez haya menos clientes,

afectando el aspecto financiero disminuyendo las ventas y a la vez las utilidades.

Factor de Costo Restaurante Il

De igual manera que se calculd el costo del Restaurante |, el Restaurante I
También cuenta con su propio cdlculo, el cual se presenta en el siguiente cuadro
2.

De acuerdo a la figura 2, se puede ver que el Costo se calculd restando el Costo
de Ventas a las ventas y a ese resultado se le disminuyeron las ndminas de los 16
trabajadores, y la utilidad obtenida se dividid entre el nUmero de horas de trabajo

planeadas, dando un costo por hora por empleado de $29.76 pesos.

Figura 2.- Calculo del Factor de Costo Restaurante I

Estado de Resultados 2013
RESTAURANTE Il
Factor de Utilidad de la mano de Obra

Ventas S 5,300,227.82
Costo de Ventas S 2,915,125.30
Utilidad marginal $ 2,385,102.52
Gastos de fabricacion Directos

Némina S 998,400.00 S 998,400.00
Utilidad Bruta $ 1,386,702.52
Utilidad antes de intereses e impuestos $ 1,386,702.52
Total de trabajadores 16

Horas de trabajo planeadas 46,592

Factor de utilidad mano de obra S 29.76

FUENTE: Datos proporcionados por la empresa de estudio.
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Matriz de Costos Ocultos de Restaurante Il

Una vez que se tiene el factor del costo oculto, al igual que en el Restaurante |, se

va a calcular cada disfuncionamiento que resultaron de Ias entrevistas.

Tabla 11.- Matriz de Costos Ocultos. Condiciones de trabajo: Materiales y
suministros.

Condiciones de Trabajo: Materiales y suminisiros
E [ & £ 8 c 3B
] i @ 'g o 2 (o] ° g @ 3 ‘S 0 <
S 2« B 3 © 5 Vo v 2 <} o 8 |o ‘S o c g -
o o0 € a = O 9 € g S = o £ 3] c
= = C Q = @ Q (<} Q = o O o S o <]
Ot o 339§ 59 s 8 b S E |82 z > o 0 3 s
o £ i = o T [+ [ c ° ) -
£°s P: g | EE| 2% | S |°=|"8| R | " |s¢
3 © E 3 k= 3 2 =
5 personas en
cocina turno
vespertinoy
No hay material . 2 veces a| matutino*4horas
| o
suficiente, en ollas ¥ la fuertes en el $ - 1% - |$ - |$6071040](% - 1% - |$ 60,710.40
i produccion | i
y licuadoras semana | dia*2dias ala
semana*51
semanas*factor
costo
Total S - S - S - $60,71040 | $ - S - $ 60,710.40

FUENTE: Resultados de la aplicacién del Método socioecondmico.

Condiciones de trabagjo

Materiales y suministros: No hay suficientes ollas y licuadoras, pues en las horas en
qgue hay mucha gente incluyendo en los eventos y buffets, llega a haber mucha
gente y al no haber el material suficiente, se atrasan los platillos. Este costo es de

$60,710.40 pesos, clasificado en no produccién (Tabla 11).
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Tabla 12.- Matriz de Costos Ocultos. Condiciones de trabajo: Acondicionamiento y
arreglo de locales.

Condiciones de Trabajo: Acondicionamiento y arreglo de locales
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son caserasy estan| producciéon horas
- la semana* 51
muy pequenas, a fuertes al
; semanas*factor
veces no caben dia
3vecesa 2 personas*4
Fregadero de la horas al dia*3
trastes muy Sobretiempos [semana 4 vecesala $ - |$ 36426241 - |$ - % - |$ - |$ 3642624
pequeno horas al semana*51
dia semanas*factor
. | I 1 persona* 1
Sillas incoémodas ,
X X 1 vezal | dia*150 pesos de
para los clientes y Riesgo $ - 1% - 1% - 1% - [$ 180000 (% - |$ 1800.00
mes consumo por
ya no regresan
persona* 12 meses
Total S - $ 3642624 | S - $91,065.60 | $1,800.00 | S - $129,291.84

FUENTE: Resultados de la aplicacién del Método socioecondmico.

Acondicionamiento y arreglo de locales: Se necesitan estufas especializadas y no
caseras como las que tienen, pues son muy pequenas y no caben las ollas. El
cdlculo es sobre 5 personas en el turno matutino en los dias en que hay eventos,
que son 3 veces a la semana, por las 51 semanas trabajadas del ano, lo que da

un costo de no produccion por $90,065.60 pesos anuales (Tabla 12).

Oftro disfuncionamiento en el local es el fregadero en cocina, es un fregadero
muy pequeno, por lo que no cumple con la demanda cuando hay eventos. Por lo
qgue también se calculd por 2 personas que lo usan al dia, por tres veces a la
semana por 4 horas al dia, dos en la manana y dos en la tarde que son las horas

en que hay mds gente, dando un costo anual por $36,426.24 pesos (Tabla 12).
Las sillas son otro factor importante, pues son muy incomodas para los clientes y

varias veces se van y ya no regresan, por lo que es un riesgo que hay que tomar

en cuenta, pues llega a pasar una vez al mes multiplicado por $150.00 pesos que
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es el consumo por persona, resultando un costo de $1,800.00 pesos al ano (Tabla
12).

Tabla 13.- Matriz de Costos Ocultos. Condiciones de trabajo: Condiciones de
trabajo (RIESGOS DE TRABAJO)

Condiciones de Trabajo: Condiciones de trabajo (RIESGOS DE TRABAJO)
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mas apoyo a los en el Restaurante
trabajadores 11)* (Némina*Fact
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Total $ - S - $ - $ - $ 658101 | S - $ 6,581.01

FUENTE: Resultados de la aplicacién del Método socioecondmico.

Condiciones de frabajo: Hay varios trabajadores que no estdn asegurados antfe el
Seguro Social, por lo que se corre un riesgo de que en cualquier momento tengan
un accidente de frabajo, aunque en los restaurantes estdn clasificados en una
prima de riesgo clase Il. El costo de este disfuncionamiento fue calculado por la
diferencia de las primas de riesgo de trabajo, que son el tope de prima en la
Industria restaurantera (Clase 1l) menos la prima de riesgo que Uutiliza el
restaurante, por la ndmina total multiplicada por el factor de integracién, dando

un costo de $6,581.01 pesos al ano (Tabla 13).

Tabla 14.- Matriz de Costos Ocultos. Condiciones de trabajo: Ambiente de trabajo

Condiciones de Trabajo: Ambiente de trabajo
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pesado semana dias*51
semanas*factor
Total S - S - S- $69,938.38 | $ - S - $69,938.38

FUENTE: Resultados de la aplicaciéon del Método socioecondmico.
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Ambiente de trabagjo: Se vive en el restaurante en continuo descontento, pues

varias de las trabajadoras tienen conflictos, por lo que hace la jornada de trabajo

mas pesado de lo normal, afectando la produccién, este cdiculo se hizo sobre

seis dias a la semana, por los 16 trabajadores, por .48 horas que se deja de

producir, por las 51 semanas al ano laboradas, por el factor de $29.76 pesos, 1o

que da un total de $69,938.38 pesos anuales (Tabla 14).

Tabla 15.- Matriz de Costos Ocultos. Condiciones de trabajo

: Horarios de trabajo

Condiciones de Trabajo: Horario de trabajo
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Total $7285248 | § - S - S - S - S - $72,852.48

FUENTE: Resultados de la aplicacién del Método socioecondmico.

Horario de trabagjo: Los frabajadores se quedan horas extra cuando hay eventos y

buffet, por lo que el costo estd clasificado como sobre salarios, dando un total de

$72,852.48 pesos, calculado por los 8 empleados del turno matutino, por 3 horas

que es el tiempo Mmds pesado, por dos veces a la semana que se hacen eventos,

por 51 semanas al ano, por el factor (Tabla 15).

Tabla 16.- Matriz de Costos Ocultos. Comunicacion-Coordinacion-Concertacion:
Comunicacion y Coordinacion

Comunicacién-Coordinacién-Concertacién: Comunicacién y coordinacion
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costo
Total $- $72,85248 | § - S - $- S - $72,852.48

FUENTE: Resultados de la aplicaciéon del Método socioecondmico.
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Comunicacidn-Coordinacion-Concertacion

Comunicaciéon y coordinacion: Cuando se celebran eventos en el restaurante, la
falta de coordinacién y comunicacién es notoria, pues a veces las mismas
meseras no sabian que tienen eventos por lo que se crean sobre tiempos al tratar
de coordinarse el mismo dia. Esto ocurre de 2 a 3 veces a la semana con un costo
total anual de $72,852.48 pesos (Tabla 16).

Tabla 17.- Matriz de Costos Ocultos. Gestion del Tiempo: Respeto de plazos

Gestién del tiempo: Respeto de Plazos
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tardar 40 minutos en i 3diasala extra por
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salir. Hay muy poca semana platillo* 3 dias
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los clientes se enojan 51 semanas*
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Total S- $68,299.20 [ $ - $ 720000 |S - S - $75,499.20

FUENTE: Resultados de la aplicacién del Método socioecondmico.

Gestion del tiempo

Respeto de plazos: Hay poca gente en servicio por lo que llega a pasar que a las
personas que no se les atiende rdpido, deciden irse y ya no regresar. Esto ocurre
dos veces al mes y se multiplicd por dos comensales que se van, por $150.00 pesos
que se refieren al consumo por comensal, por 12 meses del ano, dando un total

anual de $7,200 pesos (Tabla 17).
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Tabla 18.- Matriz de Costos Ocultos. Formacion Integrada: Necesidades y
Adecuacion de Formacién

Formacién Integrada: Necesidades y Adecuacién de Formacién
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Total $68,567.04 | $- $ - $- $- $ - $68,567.04

FUENTE: Resultados de la aplicacion del Método socioecondmico.

Formacidn Integrada

Necesidades y adecuacion de formacion: La capacitacion que se da, al inicio es
6 dias a la semana, pero ya después es sobre la marcha, en donde deben de
pasar 3 meses para que puedan hacer su trabajo solos. Este disfuncionamiento da
un total de $68,567.04 pesos al ano (Tabla 18).

Tabla 19.- Matriz de Costos Ocultos. Organizacion de trabajo: Regulacion del
Ausentismo

Organizacién de trabajo: Regulacién del Ausentismo
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Factor del costo
Total S- $35712 | $ - S 249984 | S- S - $ 2,856.96

FUENTE: Resultados de la aplicacién del Método socioecondmico.

Organizacion del trabagjo

Regulacion del ausentismo: El primero es el ausenfismo que causa que la
supervisora al estar cubriendo a la persona que faltd, no logra hacer parte de su

trabajo que es supervisar a los otfros tfrabajadores, por o que es un descuido vy
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puede no estar produciéndose lo necesario. Esto llega a ocurrir una vez al mes
dando un costo total de $2,499.84 pesos (Tabla 19).

El otro ausentismo es sobre la persona que no va, esto no es muy comun dentro
del restaurante, por lo que llega a pasar una vez al mes, ocasionando un costo

oculto de $357.12 pesos anuales (Tabla 19).

Tabla 20.- Matriz de Costos Ocultos. Organizacién de Trabajo: Carga de trabajo.

Organizacién de trabajo: Carga de frabajo
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cocina por | no produccion la mafnana*3diasala |$ - |$ - [$ - |$2731968|3% - |$ - |$ 27.319.68
- semana
las mananas semana* 51 semanas*
factor de costo
Total S- S - S - $27,319.68 | S- S - $27,319.68

FUENTE: Resultados de la aplicacién del Método socioecondmico.

Carga de trabajo: Cuando hay eventos en el restaurante, la carga de trabajo
llega a ser muy pesada por las mananas, pues no solo se fienen los eventos, sino
también se ofrece buffet, mas la actividad ordinaria del local. El total de horas
pesadas en la manana son de 2 horas al dia, por 3 cocineras en el turno matutino,
por 3 dias a la semana en que se llevan a cabo eventos, por las 51 semanas
laboradas al ano, por el factor, dando un costo de $27,319.68 pesos al ano (Tabla
20].

Grdficas de Resultados de los Costos Ocultos en el Restaurante Il

A continuaciéon se presentan grdficas reflejando los resultados del cdiculo de

costos ocultos por disfuncionamiento en el Restaurante |I.
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Grdfico 20.- Resultados de los Disfuncionamientos
FUENTE: Resultados de la aplicacién del Método socioecondmico.

El disfuncionamiento que tiene mayor impacto dentro del Restaurante Il es el de
Condiciones de frabajo, pues el local tiene varias deficiencias, si bien el estilo del
local es antiguo, pero el hecho de que las sillas sean incomodas, la estufa sea
casera y no industrial o especializada y el fregadero pequeno, hacen que la
produccién sea menor al que podria llegar a alcanzar (Grafica 20). Seguido de
este disfuncionamiento se encuenfra la gestion del tiempo, pues cuando hay
eventos, llega a saturarse el local, pero el hecho de que no haya gente suficiente,
las comandas llegan a tardarse hasta 40 minutos en salir, dicho de otra forma,
cada platillo llega a tardarse 5 minutos mds de lo que deberia. Y el tercer
disfuncionamiento mds alto es el de Comunicacion-Coordinacion-Concertacion,
pues es importante que se mantenga siempre una buena comunicacién, el cual
las enftrevistas dejaron ver que no siempre es asi, pues en los eventos los
empleados muchas veces se vienen enterando hasta ese mismo dia y es

necesario cierto tiempo para coordinarse.
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REPRESENTACION EN % DE LOS
DISFUNCIONAMIENTOS

= Organizacion del Trabajo

® Formacion Integral
Implementacion Estratégica

m Gestion del tiempo

= Comunicacion-Coordinacion-
Concertacion

= Condiciones de trabajo

Grdfico 21.- Resultados en porcentaje de los Disfuncionamientos
FUENTE: Resultados de la aplicacién del Método socioecondmico.

En cuanto a porcentajes se refiere (grafico 21), las condiciones de trabajo

representan el 58% de los disfuncionamientos, mientras que la gestion del tiempo y

la comunicacion-coordinacién-concertacion, equivalen el 13% y 12% por ciento

respectivamente.
$600,000.00
$542,511.82
$500,000.00
$400,000.00 B Ausentismo
E Rotacio de personal
$300,000.00 Accidentes de trabajo
= No calidad
$200,000.00 ..
E Falta de productividad
$100,000.00 $34,519.60c
$2,856.96 $- $6,581.0L____—=—
S_ _————

Grdfico 22.- Resultados de los Indicadores
FUENTE: Resultados de la aplicacién del Método socioecondmico.
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En cuanto a los indicadores (grafica 22), el mayor fue el de la falta de
productividad, pues la mayoria proviene del disfuncionamiento mds alto, que es

Condiciones de trabajo, seguido de la no calidad y los accidentes de frabajo.
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Grdfico 23.- Resultados en porcentaje de los Indicadores
FUENTE: Resultados de la aplicacién del Método socioecondmico.

En cuanto a Porcentajes, la falta de productividad representa el 93% del total de

los indicadores, seguido por el 6% de la no calidad y el 1% de los accidentes de
trabajo (grafico 23).

COMPONENTES
$300,000
$258,734
$250,000
= Sobresalarios
$200,000 B Sobretiempos
sobreconsumos
5150,000 B No produccién
$100,000 B No creacion de Potencial
Riesgos
$50,000
= ¢ 58,381
s-

Grdfico 24.- Resultados de los Componentes
FUENTE: Resultados de la aplicacién del Método socioecondmico.
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De los componentes, el mayor fue de a no produccion, pues la mayoria proviene
de las condiciones de trabajo, seguido de los sobre tiempos y los sobre salarios

(grafica 24).
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Grdfico 25.- Resultados en porcentaje de los Componentes
FUENTE: Resultados de la aplicacién del Método socioecondmico.

Hablando en porcentajes, la no produccion representa el 44% del total de los
componentes, seguido del 30% de los sobre tiempos y un 24% de sobre salarios.

(Grafica 295)

El total de Costos ocultos en el Restaurante Il es de $586, 469.47 pesos al ano, que

dividido entre los 16 empleados, da $36,654.34 pesos al ano por empleado.

Con estos resultados, podemos concluir que el disfuncionamiento de Condiciones
de trabajo es el que mds afecta al Restaurante Il, debido a que no se cuenta con
equipo adecuado en cocina que pudiera facilitar la produccion de platillos, al
igual que hay mobiliario incémodo para los clientes; estos dos factores influyen

directamente al cliente, pues si no se fiene el material necesario para la
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realizacion de platillos, estos van a tardar mas tiempo de lo normal en salir, lo
mismo si el mobiliario es incémodo, las personas no van a tener paciencia para
esperar a que salgan sus ordenes si hay algo que constantemente les esta
recordando que estdn incoémodos. Ademds de esto, el ambiente de trabajo es
pesado, afectando la produccién, al igual que hay empleados que no estdn
asegurados en el seguro social y estdn sujetos a que en cualquier momento
pueda ocurrir un accidente de trabajo, por lo que podria llegar a afectar en la

motivacion y ganas de trabajar afectando a la produccion.

En cuanto al drea afectada por los disfuncionamientos es la de produccion, pues
todos los factores antes mencionados, provocan que la produccion sea mds lenta
y no eficiente, dando un servicio lento, aunado a esto el mobiliario incomodo
causa que las personas tengan menos paciencia y terminen yéndose. Al haber

clientes que se van, significa menos ventas y por lo tanto menos utilidad.
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CAPITULO 4 APLICACION DEL METODO ANALISIS FINANCIERO

4.1 ANALISIS FINANCIERO

A continuacion se presentan los Estados Financieros comparativos de los anos
2012 y 2013 del Restaurante | y Il

Estados Financieros Restaurante |

Primero se presentan los estados financieros y posteriormente el andlisis de ellos.

Figura 3.- Balance General comparativo del Ejercicio 2012y 2013

RESTAURANTE |
Balance General Comparativo- Ejercicio 2012 y Ejercicio 2013
Pesos
[ e 2 A k. T N
Acum. 2012 % Acum. 2013 %
ACTIVO

ACTIVO CIRCULANTE
Caja $ 120,530.70 4.01%| $ 139.568.60 6.02%
Bancos 122,884.65 4.09% 221,629.15 9.55%
Clientes - 0.00% 1.15 0.00%
Deudores Diversos - 0.00% 60,271.50 2.60%
IVA Acreditable 1,111,788.36 37.02% 136,983.40 5.90%
Funcionarios y Empleados 688.85 0.02% 3,221.15 0.14%
Almacen 1,270,791.64 42.32% 1,302,759.10 56.16%
Alamacen en Trdnsito 65,976.05 2.20% 23,837.20 1.03%
Anticipo a Proveedores 39,468.00 1.31% = 0.00%
Anticipo de Impuestos 97.241.95 3.24% 166,465.95 7.18%
Anticipo a Acreedores 154,876.25 5.16% 238,086.80 10.26%
Subsidio Para el Empleo 10,169.81 0.34% 24,676.70 1.06%
Gastos por comprobar 8,654.30 0.29% 2,401.20 0.10%

OTAL A O CIR A S 3,003,070.57 21.68%| $ 2,319,901.90 14.72%
ACTIVO FIJO
Mobiliario y Equipo de oficina $ 17,250.00 r 0.29%| $ 17,250.00 0.21%
Dep. Acum. de Mob y Eq. oficina - 1,366.06 -0.02%|- 3.092.35 -0.04%
Equipo de cémputo 144,839.21 2.44% 399,482.40 4.77%
Depreciaciéon acumulada Eg. coémputo - 34,985.42 -0.59%|- 116,633.00 -1.39%
Equipo de transporte - 0.00% 1,019,710.75 12.18%
Depreciacion Acumulada Equipo de Transporte - 0.00%|- 10,198.20 -0.12%
Mobiliario y Equipo del Local 6,921,733.17 116.38% 8,378,191.60 100.07%
Depreciacion Acumulada de Mob. y Eq. Local |- 1,099,968.43 -18.49%|- 1,312,098.25 -15.67%
$ 5,947,502.47 | 42.94%[ $ 8,372,612.95 | 53.13%
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RESTAURANTE |
Balance General Comparativo- Ejercicio 2012 y Ejercicio 2013
Pesos
T ———
Acum. 2012 % Acum. 2013 %
ACTIVO DIFERIDO
Gts de Instalacién y Adaptacién en Prop. Ajena | $ 3,600,018.97 73.46%| $ 3,739,665.45 73.81%
Amort Gts Instalacion y Adaptaciéon PA 159,353.98 -3.25%|- 341,684.55 -6.74%
Gastos Preoperativos 999,120.00 20.39% 999,120.00 19.72%
Amortizacion Gastos Preoperativos 96,973.36 -1.98%|- 196,884.60 -3.89%
Asistencia Técnica 132,825.00 2.71% 416,847.40 8.23%
Amortz. Asistencia Técnica 7,918.90 -0.16%|- 14,789.00 -0.29%
P&gina Web - 0.00% 31,625.00 0.62%
Depdsitos en Garantia 193,200.00 3.94% 193,200.00 3.81%
Patentes y Marcas 239,469.33 4.89% 239,471.40 4.73%
O OD el $ 4,900,387.06 35.38%| $ 5,066,571.10 32.15%
O D O S 13,850,960.10 100.00%| $ 15,759,085.95 100.00%
PASIVO

PASIVO A CORTO PLAZO
Proveedores $ 88,552.17 6.39%| $ 170,263.25 8.01%
Acreedores Diversos 1,206,720.38 87.09% 1,647,823.50 77.55%
Impuestos Retenidos por Pagar 17,909.53 1.29% 1,741.10 0.08%
IVA Trasladado 2,119,359.82 152.95% 160,756.20 7.57%
Impuestos por Pagar 70,784.06 5.11% 137,755.05 6.48%
Anticipos clientes - 0.00% 6,624.00 0.31%
Sueldos por Pagar 1,664.45 0.12% = 0.00%
O D O S 1,385,630.60 10.00%| $ 2,124,963.10 13.48%

CAPITAL

Capital Social $ 6,955,200.00 r 55.80%| $ 6,955,200.00 51.01%
Resultado Ejercicios Anteriores 5,067,527.26 -40.65% |- 9,838,116.60 -72.16%
Aportaciones Pendientes de Capitalizar 13,717,636.23 110.05% 17.880,623.20 131.15%
Resultado del Ejercicio 3,139.979.47 -25.19%|- 1,363,583.75 -10.00%
TOTAL DE CAPITAL S 12,465,329.50 90.00%| $ 13,634,122.85 86.52%
TOTAL PASIVO Y CAPITAL $ 13,850,960.10 100.00% 15,759,085.95 100.00%

FUENTE: Informacién proporcionada por el Restaurante |, las cantidades fueron modificadas.

97



Maestria en Administracién | Diagnéstico financiero mediante el Método Socioeconémico

(Caso prdactico de 2Pymes de la Industria restaurantera del estado de Aguascalientes)

Figura 4.- Estado de Resultados comparativo de los ejercicios 2012 y 2013

Restaurante I.
-]
RESTAURANTE |
Estado de Resultados Comparativo - Ejercicio 2012 y Ejercicio 2013
Pesos
Acum. 2012 % Acum. 2013 o
INGRESOS
CONSUMO DIRECTO
LOCAL
Comida Preparada Local| $ 755,877.20 | 52.82%| $ 934,973.00 | 60.91%
Té a Granel Local 47,029.71 3.29% 43,617.20 2.84%
Accesorios Local 75,610.67 5.28% 71,495.50 4.66%
Te y Otras Bebidas Local 480,043.66 | 33.54% 423,634.70 | 27.60%
Vino y Alcohol 72,598.65 5.07% 61,304.20 | 3.99%
TOTAL LOCAL| $1,431,159.89 | 99.43%| $1,535,024.60 | 85.35%
ONLINE
Comida Preparada ONLINE| $ - 0.00%| $ - 0.00%
Té a Granel ONLINE - 0.00% 158.70 | 21.87%
Accesorios ONLINE - 0.00% 470.35 | 64.82%
INCREMENTALES - 0.00% 96.60 | 13.31%
TOTAL ONLINE| $ - S 725.65 | 0.040%
EVENTOS
Comida Preparadal $ 4,847.85| 100.0% '$ 262,026.35 | 100.0%
Té a Granel Eventos - 0.00% - 0.00%
Accesorios - 0.00% - 0.00%
TOTAL EVENTOS| $ 4,847.85 | 0.34%| S 262,026.35 | 14.57%
TOTAL VENTAS| $1,436,007.74 $1,797,776.60
OTROS INGRESOS $ 3,341.74 | 0.23%| $ 654.35 | 0.04%

TOTAL DE INGRESOS

$1,439,349.48

100.0%

$1,798,430.95
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TOTAL COSTO DE VENTAS $ 648,082.14 46.42%

UTILIDAD O (PERDIDA) BRUTA ' $ 771,267.34 53.58% $1,074,959.05 59.77%

RESTAURANTE I
Estado de Resultados Comparativo - Ejercicio 2012 y Ejercicio 2013
Pesos
Acum. 2012 % Acum. 2013 o
COSTOS DE VENTAS
CV CONSUMO DIRECTO
CV LOCAL
CV Comida Local| $ 405,154.98 | 60.96%| $ 436,321.50 | 65.44%
CV Té a Granel Local 35,902.29 5.40% 17,628.35 2.64%
CV Accesorios Local 58,344.85 8.78% 56,335.05 8.45%
CV Te y Otras Bebidas 132,680.85 | 19.96% 127,208.40 | 19.08%
CV Vino y Alcohol 32,531.26 | 4.89% 29,265.20 | 4.39%
TOTAL LOCAL| $ 664,614.22 | 99.48%| S 666,758.50 | 92.16%
ONLINE
CV Comida ONLINE - 0.00% - 0%
CV Té a Granel ONLINE - 0.00% 59.80 [ 23.74%
CV Accesorios ONLINE - 0.00% 192.05 | 76.26%
TOTAL ONLINE| $ - 0.00%| $ 251.85 | 0.03%
EVENTOS
CV Comida| $ 3,467.92 [ 100.00%| $  35,920.25 [ 100.00%
CV Té a Granel Eventos - 0.00% - 0.00%
CV Accesrios - 0.00% - 0.00%
TOTAL EVENTOS| $ 3,467.92 | 052%| S 35920.25| 4.96%
MERMAS DEL PERIODO| $ - 0.00%| $ 20,541.30 | 2.84%

$ 723,471.90

40.23%
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RESTAURANTE |
Estado de Resultados Comparativo - Ejercicio 2012 y Ejercicio 2013
Pesos

Acum. 2012 % Acum. 2013 Yo

GASTOS DE OPERACION
GASTOS DE VENTA| $ 1,074,401.30 | 87.72%
GASTOS ADMINISTRATIVOS 150,398.15

$1,076,454.05
109,001.60

90.81%
9.19%

TOTAL DE GASTOS DE OPERACION $1,224,799.45 85.09% $1,185,455.65 65.92%

UTILIDAD DE OPERACION -$ 453,532.11 -31.51% -$ 110,496.60 -6.14%

OTROS (INGRESOS) Y GASTOS

PRODUCTOS FINANCIEROS| $ - 0.00%| $ = 0.00%
OTROS GASTOS Y PRODUCTOS - 0.00% = 0.00%
GASTOS FINANCIEROS 17,719.03 | 100.00%| 18,525.35 [ 100.00%
DESCTOS Y BONIF. S/COMPRAS - 0.00% = 0.00%
OTROS INGRESOS - 0.00% = 0.00%

TOTAL OTROS (INGRESOS / GASTOS) $ 17,719.03 1.23% $§ 18,525.35 1.03%

UTILIDAD O (PERDIDA) ANTES DE IMPUESTOS -$ 471,251.14 -32.74% -$ 129,021.95 -7.17%

FUENTE: Informacién proporcionada por el Restaurante |, las cantidades fueron modificadas.

Razones Financieras Restaurante |

Tabla 21.- Resultados de las Razones Financieras

Liquidéz Activo Circulante/Pasivo Circulante 2.17 1.09

Prueba de acido Activo Circulante-Inventario/Pasivo Circulante 1.25 0.48

Capital de Trabajo Activo Circulante-Pasivo Circulante $1,617,439.97 | S 194,938.80
Rotacién de proveedores Costo de Ventas/Proveedores 7.54 4.25
Periodo promedio de proveedores 360/n 48 85
Productividad Utilidad Neta/Ventas Netas -32.74% -7.17%
Rentabilidad Utilidad Neta/Capital Contable -3.78% -0.95%
Apalancamiento Pasivo Total/Capital Contable 11.11% 15.59%
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La liquidez del Restaurante |, en ambos anos, tanto 2012 como 2013, presenta
una buena liquidez de 2.17 veces y 1.09, esto significa que tiene la capacidad de
pagar sus obligaciones a corto plazo. Esta férmula se calcula incluyendo al
almacén, y se considera que es satisfactoria entre 2 y 2.5 veces, dependiendo de
la industria; en cambio la razdn de la prueba de dcido, al Activo Circulantes, es
decir, los Activos a corto plazo, se le disminuyen los inventarios, pues la mayoria
de las veces los inventarios tienen una rotacion muy lenta o puede haber mucho
inventario, y esto no permite saber con certeza la capacidad de pago de la
empresa, ddndole un valor agregado de mds al activo. En el restaurante, la
prueba de acida es positiva, en el 2012 con un 1.25 y en el 2013 es baja con un
.48, pero aun siendo baja, se dice que aun es capaz de cubrir sus deudas a corto

plazo con su Activo circulante.

En cuanto al Capital de Trabajo, se disminuyen los Pasivos a Corto plazo del
Activo a corto plazo, esto para ver qué tan capaz es la empresa de cubrir sus
deudas a corto plazo, en este caso, podemos ver que en el ano 2012, la empresa
tiene un sobrante de $1,61739.97, y en el 2013 uno de $194,938.80, por lo que nos
muestra que el Restaurante | es capaz de cubrir con sus activos circulantes, la
deuda que se tiene a corto plazo, y aun asi existe un sobrante de efectivo

significativo.

En cuanto a la rotacién de la cartera, el Restaurante no hace ventas a crédito,
todas sus ventas son en el momento ya sea mediante pago en efectivo como

con tarjeta.

En la Rotacion de Inventarios, en los Restaurantes es muy dificil calcularlo ya que
es comida que caduca rdpido y hay que darle salida. En este caso, el concepto
de almacén abarca desde té a granel, bebidas, alimentos, hasta los accesorios,
lo que hace gue el almacén sea muy grande, en este caso en el 2012, el

almacén representa del total de activo fijo circulante un 42%, mientras que en el
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2013 un 56%, casi la mitad del activo circulante, por lo que es dificil de calcular

con precision.

De la rotacién de proveedores, podemos decir que en el ano 2012, se estaba
pagando a proveedores cada 48 dias, mientras que en el 2013 aumentaron los
dias a 85, por lo que se considera que la empresa durante esos 70-80dias, utiliza
dinero de terceros para llevar a cabo sus actividades, por lo que se puede decir

que estd apalancada.

En la productividad, en el ano 2012, la relacion que hay entre las
utilidades/pérdidas con el total de ventas, es negativa, alcanzando los -32.74%, lo
que significa que no se estdn generando las utilidades suficientes con las ventas
obtenidas en ese ano, por lo que es importante analizar la razén por la que las
ventas no estadn dando utilidades. Una de las razon puede ser que los gastos de
venta estdn muy elevados, ya que del total de los gastos de operacion,
representan el casi 88%, y los gastos de administracion el 12%. Dentro de los gastos
de ventaq, se tienen considerados los sueldos de los trabajadores y la renta del
local, los cuales se consideran como gastos fijos. En cuanto a los gastos de
administracién, estdn considerados las compras que se hacen de papeleria,
infernet y gastos varios. Lo mismo pasé con el ano 2013, en donde los gastos de

venta subieron a un 91%, y los gastos de administracion en cambio bajaron al 9%.

En la rentabilidad, representado por la Utilidad entre el capital contable, en el
ano 2012 arroja una cifra negativa del -3.78%, y se refiere a la capacidad de la
empresa para generar utilidades, y también nos dice que no tiene la capacidad
de recuperar sus inversiones, no estd generando los ingresos suficientes para culbrir

sus gastos, por lo que en ese ano se considera que el restaurante no es rentable.

En cambio en el ano 2013, el porcentaje bajé a -.95%, mejorando un -2.83%,
acercdndose cada vez mds a la capacidad de empezar a ser rentable y

recuperar la inversion.
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El Apalancamiento del 2012 es de 11.11% en comparacion con el 2013 que es de
15.59%, lo que nos dice que en ese ano del 2012 al 2013 el restaurante empezd a
usar mdas de los recursos de terceros para readlizar sus actividades, digase
proveedores o acreedores diversos, pues el porcentaje de los acreedores diversos
respecto al pasivo total en el 2012 es del 87.09%, mientras que en 2013 fue del
77.55%.
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Estados Financieros Restaurante I
A continuacion se presentan los Estados Financieros comparativos de los anos

2012 y 2013 del Restaurante I

Figura 5.- Balance General comparativo del Ejercicio 2012y 2013

RESTAURANTE II
Balance General Comparativo- Ejercicio 2012 y Ejercicio 2013
Pesos
Acum. 2012 % Acum. 2013 %
ACTIVO
ACTIVO CIRCULANTE
Caja $  950,393.98 | 15.06% | $ 976,980.20 | 12.62%
Bancos 957,455.85 | 15.18% 1,551,404.05 | 20.05%
Almacen 4,401,176.82 | 69.76% 5,211,036.40 | 67.33%

TOTAL ACTIVO CIRCULANTE S 6,309,026.65 56.02% S 7,739,420.65 60.19%
ACTIVO FJO
Activo Fijo $ 51,750.00 [ 100.00% $ 51,750.00 | 100.00%

TOTA ACTIVO FlJO S 51,750.00 51,750.00

ACTIVO DIFERIDO
Activo Diferido $ 4,900,387.00 | 100.00% | $ 5.066,571.00 | 100.00%

TOTAL ACTIVO DIFERIDO S 4,900,387.00  43.52% S 5,066,571.00 39.40%

TOTAL DE ACTIVO $11,261,163.65 100.00% $12,857,741.65 100.00%
PASIVO
PASIVO A CORTO PLAZO
Proveedores $  265,656.52 | 18.04% '$ 340,526.50 | 17.13%
Acreedores Diversos 1,206,720.38 | 81.96% [ 1,647,823.50 | 82.87%
TOTAL DE PASIVO S 1,472,376.90 13.07% S 1,988,350.00 15.46%
CAPITAL
Capital Social $ 9.788,786.75 | 100.00% '$ 10,869,391.65 | 100.00%

TOTAL DE CAPITAL S 9.788,786.75 86.93% $10,869,391.65 84.54%

TOTAL PASIVO Y CAPITAL $11,261,163.65 100.00% $12,857,741.65 100.00%

FUENTE: Estados financieros estimados de acuerdo a la informacion recabada en las entrevistas.
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Figura 6.- Estado de Resultados comparativo de los ejercicios 2012 y 2013
Restaurante II.

RESTAURANTE Il
Estado de Resultados Comparativo - Ejercicio 2012 y Ejercicio 2013
Pesos
Acum. 2012 %o Acum. 2013 %
INGRESOS
Ventas en Local $ 4,293,479.67 84% Ir$ 4,430,871.02 | 84%
Eventos $ 842,400.00 16% '$ 869,356.80 16%

TOTAL DE INGRESOS 5,135,879.67 100.0% $5,300,227.82  100.0%

COSTOS DE VENTAS
Costo de Ventas en "Ventas en Local" 2,361,414 84% 2,436,979.06 84%
Costo de Ventas en Eventos 463,320 16% 478,146.24 16%
TOTAL COSTO DE VENTAS $ 2,824,733.82 55.00% $2,915,125.30 55.00%

UTILIDAD O (PERDIDA) BRUTA $ 2,311,145.85 45.00% $2,385,102.52  45.00%

GASTOS DE OPERACION
Gastos de Venta 1,338,900.00 75.69% $1,381,744.80 | 75.69%
Gastos de Administracion 430,000.00 24.31% 443,760.00 | 24.31%

TOTAL DE GASTOS DE OPERACION $ 1,768,900.00 34.44% $'I 825,504.80 34.44%

UTILIDAD DE OPERACION $ 542,245.85 10.56% $ 559,597.72 10.56%

OTROS (INGRESOS) Y GASTOS
Gastos Financieros 30,815.70 100.00% 1,801.80 | 100.00%

TOTAL OTROS (INGRESOS / GASTOS) $ 30,815.70 0.60% 31,801.80 0.60%
UTILIDAD O (PERDIDA) ANTES DE IMPUESTOS $ 511,430.15 9.96% $ 527,795.92  9.96%

FUENTE: Estados financieros estimados de acuerdo a la informacion recabada en las entrevistas.
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Razones Financieras Restaurante Il

Tabla 22.- Resultados de las Razones Financieras

Liquidéz Activo Circulante/Pasivo Circulante 4.28 3.89

Prueba de dcido Activo Circulante-Inventario/Pasivo Circulante 1.30 1.27
Capital de Trabagjo Activo Circulante-Pasivo Circulante $ 4,836,649.75|% 5,751,070.65
Rotacién de proveedores Costo de Ventas/Proveedores 10.63 8.56
Periodo promedio de 360/n 34 42
Productividad Utilidad Neta/Ventas Netas 9.96% 9.96%
Rentabilidad Utilidad Neta/Capital Contable 5.22% 4.86%
Apalancamiento Pasiv o Total/Capital Contable 15.04% 18.29%

La liguidez del Restaurante I, de acuerdo a los resultados que arrojaron las
razones financieras, reflejan que tiene una liquidez buena, pues en el 2012 los
activos podian cubrir los pasivos circulantes hasta 4 veces, mientras que en el
2013 bajo a 3.89, sin embargo la liquidez sigue siendo buena. En cuanto a la
Prueba de dcido que es quitando los inventarios y almacenes, reflejé que en el
2012 se podian cubrir los activos 1.30 veces y en el 2013 1.27, lo cual sigue siendo

buen puntaje por el giro de la empresa.

El capital de frabajo, se observa que en el ano del 2012 se fiene la cantidad de
$4, 836,649.75 pesos mientras que en el 2013 de $5, 751,070.65 pesos, lo que
significa que la empresa es capaz de cubrir a la perfeccion las deudas a corfo
plazo con los activos circulantes, y aun asi habria un sobrante de efectivo

significativo.

La Rotacion de proveedores en el 2012 es de 10.63 vueltas al ano, lo que significa
que cada 34 dias se estaba pagando a los proveedores por lo que en ese tiempo
se estaba frabajando con recursos de terceros, y en el 2013 se aumentd el
periodo de pago a 42 dias, o sea 8.56 vueltas al ano, lo que significa que el

Restaurante estd apalancado.

En cuanto a la productividad de la empresa, se tuvo un porcentaje de 9.96% en
ambos anos, pues las cifras de los rubros que se utilizaron para calcularla  son

constantes. Se dice que al tener una productividad del 9.96% es bastante buena,
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pues significa que las ventas son suficientes como para contrarrestar 1os costos y

los gastos que surjan y aun asi haya utilidad.

La rentabilidad es de 5.22% y 4.86% en los anos del 2012 y 2013 respectivamente,
los cuales representan la capacidad de la empresa para la generaciéon de
utilidades, por lo que si tiene la capacidad de recuperar la inversion y es un

Restaurante rentable.

Y para finalizar, el apalancamiento, se tienen porcentajes del 15% y 18% por
ciento en los anos 2012 y 2013 respectivamente, lo que nos dice que el
restaurante esta apalancado, utilizando recursos de terceros para llevar a cabo

su operacién, en este caso de proveedores.

4.2 IMPACTO DE LOS COSTOS OCULTOS EN LOS
RESTAURANTES

A confinuacion se presentan los impactos de los Costos Ocultos en los Estados de

Resultados del ano del 2013 de cada uno de los Restaurantes.

Impacto de los Costos Ocultos en la Utilidad Restaurante |, ano 2013.

En el Restaurante |, podemos apreciar que el total de los costos ocultos fueron de
$145,877.31 pesos, el cual sumado a las ventas da un total de $1,944,307.62 pesos
(Cuadro 7).

El costo de venta es de $723,471.90 el cual si se lo restamos al total de Ventas mds
las ganancias no generadas por los Costos Ocultos, nos da una Utilidad Bruta de
$1,220,836.36, a esta Utilidad se le restan los gastos tanto operativos como
financieros, resultando una utilidad antes de impuestos de $16,855.36. Si bien, la
utiidad no es muy grande, pero cada ano, si se siguen suprimiendo los
disfuncionamientos que se tienen y mejorando en las dreas hasta llegar a

consolidarse como restaurante, las utilidades van a seguir aumentando (Figura 7).
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Figura 7.- Impacto del Costo Oculto en el Estado de Resultados 2013. Restaurante
I

Impacto del Costo Oculto en Estado de Resultados 2013
RESTAURANTE |

Ventas S 1,798,430.95
Ganacias no generadas por Costos Ocultos S 145,877.31
-Costo de Ventas S 723,471.90 S 1,220,836.36 -
Utilidad Bruta $ 1,220,836.36 1$16, 855.36
Gastos Operativos $ 1,185,455.65 S 1,185,455.65 1
Utilidad de Operacién S 35,380.71 l s129021.95
Gastos financieros S 18,5525.35 S  18,525.35 B
Utilidad Antes de Intereses e Impuestos S 16,855.36
Anterior Utilidad Antes de Intereses e Impuestos -$  129,021.95
% de Aumento en la Utilidad 113%

FUENTE: Creacién Propia de acuerdo a datos proporcionados por la empresa y resultados de la
aplicacion del Método socioecondmico.

La diferencia que hay de esta utilidad a la anterior es del 113% positivo (Figura 7).

Figura 8.- Impacto de los Costos Ocultos en la Utilidad Restaurante I, ano 2014

Estado de Resultados 2014
RESTAURANTE |
Estimados
Ventas S 1,868,569.76
Ganacias no generadas por Costos Ocultos S 151,566.53
-Costo de Ventas S 751,687.30 $ 1,268,448.98
Utilidad Bruta $ 1,268,448.98
Gastos Operativos $1,231,688.42 S 1,231,688.42
Utilidad de Operacién "$  36,760.56
Gastos financieros S 19,247.84 S  19,247.84
Utilidad Antes de Intereses e Impuestos S 17,512.72

FUENTE: Creacién Propia de acuerdo a datos proporcionados por la empresa y resultados de la
aplicacion del Método socioecondmico.
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En la figura 8, se presenta un estimado del Estado de Resultados del 2014 del
Restaurante |, en donde las utilidades antes de impuestos e intereses van a ser de

$17,512.72 pesos positivos.
En cuanto un restaurante empiece a tener fallas, automdticamente la utilidad se
verd afectada, por lo que es importante mantenerse y mejorar los

disfuncionamientos hasta llegar a suprimirlos.

Si bien el proceso no es fdcil ni rdpido, pero con esfuerzo y poniendo cada

trabajador de su parte, es algo que se puede llegar a lograr muy pronto.

Figura 9.- Impacto de los Costos Ocultos en la Utilidad Restaurante Il, ano 2013.

Impacto del Costo Oculto en Estado de Resultados 2013
RESTAURANTE Il

Ventas S 5,300,227.82

Gnanacias no generadass por Costos Ocultos S  586,469.47

-Costo de Ventas S 2,915,125.30 S 2,971,571.99
Utilidad Bruta $ 2,971,571.99
Gastos Operativos S 1,825,504.80 S 1,825,504.80
Utilidad de Operacion S 1,146,067.19
Gastos financieros S 31,801.80 S 31,801.80
Utilidad Antes de Intereses e Impuestos $ 1,114,265.39
Anterior Utilidad Antes de Intereses e Impuestos $ 527,795.92
% de Aumento en la Utilidad 111%

FUENTE: Creacidén Propia de acuerdo a datos proporcionados por la empresa y resultados de la
aplicacion del Método socioecondmico.

En cuanto al Impacto en el Restaurante II, el aumento de la utilidad es del 111%,
pues la Utilidad anterior era de $527,795.92, pero si tomamos en cuenta que las
ganancias no generadas por los Costos Ocultos son de $586,469.47, sumdndose a

las ventas, la utilidad seria de $1, 114,265.39 pesos (Figura 9).
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Figura 10.- Impacto de los Costos Ocultos en la Utilidad Restaurante 1, aho 2014.

Estado de Resultados 2014
RESTAURANTE I
Estimados
Ventas S 5,506,936.70
Gnanacias no generadass por Costos Ocultos S 609,341.78
-Costo de Ventas S 3,028,815.19 S 3,087,463.30
Utilidad Bruta $ 3,087,463.30
Gastos Operativos S 1,896,699.49 S 1,896,699.49
Utilidad de Operacion $ 1,190,763.81
Gastos financieros S 33,042.07 S 33,042.07
Utilidad Antes de Intereses e Impuestos $ 1,157,721.74

FUENTE: Creacién Propia de acuerdo a datos proporcionados por la empresa y resultados de la
aplicacion del Método socioecondmico.

El 111% de aumento en la utilidad por los Costos ocultos, estarian aumentando la
utilidad del estado de resultados del ano 2014 hasta $1, 157,721.74 pesos (Figura
10).

La razén por la que se suman las ganancias no generadas por costos ocultos a las
ventas tanfo en el impacto del restaurante | como del restaurante Il, es porque
todos los disfuncionamientos afectan principalmente a la produccién de los
alimentos, ya sea en la calidad, los tiempos, ausentismos, falta de capacitacion,
mala comunicacién, etc. Y los clientes son los que terminan viéndose
desfavorecidos por lo que toman la decision de no ir por lo que el consumo

disminuye, habiendo menos ventas.
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RECOMENDACIONES

Una vez que se tienen detectados los disfuncionamientos de cada uno de los
restaurantes, a contfinuacién se presentan algunas recomendaciones que
ayudardn primeramente a reducir para luego eliminar los disfuncionamientos

detectados en los dos Restaurantes.

Recomendaciones Restaurante |

Condiciones de trabagjo

Materiales y suministros:

1.- Pérdida de platillos porque no le gustd al cliente: Este disfuncionamiento no
solo estd creando sobreconsumos en el restaurante |, si no que conlleva mucho
mdas que eso, pues si a un cliente no le gusta un cierto platillo, el costo del platillo
lo absorberd el restaurante y por lo tanto no se puede registrar como una venta,
ademds de que se da a elegir al cliente ofro platillo del mend, lo que provoca
que el chef se lleve tiempo en hacer ese plafilo en vez de estar sacando
comandas de ofras mesas y se estaria llevando mds tiempo de lo normal en sacar
dichas comandas, por lo que los platillos de los clientes nuevos tardarian mds de
lo normal en salir. Ademds de que se corre el riesgo de que los clientes no

regresen al restaurante.

La recomendacién que se da para esta situacidon es que se detecten a tiempo
que platillos son los que suelen regresar los clientes y realizar una evaluacion del
impacto de la venta de este platillo, pues si se vende mucho pero igual lo
regresan, se tendrian que ver si hay ganancias o pérdidas, y si hay perdidas lo mds

recomendable es retirarlo del menu.
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2.- Hacen falta insumos para la preparacidon de los alimentos: En este
disfuncionamiento se encontré que dos veces a la semana algun trabajador tenia
que dejar sus actividades para ir a comprar insumos que hacen falta para los
pedidos de ese dia. Por lo que los platillos tardan en salir ¢ minutos mads, que es el

tiempo que tarda el empleado eniry venir de la tienda.

La recomendacion es que semanalmente un proveedor surta la mercancia que
se estaria utilizando, y evaluar esa semana que tanta rotaciéon hay de los mismos
alimentos, para ir previendo la siguiente semana en cuanto al pedido, esto con la
finalidad de que los empleados no se tengan que ir a comprar los faltantes y a la

vez no descuiden a la clientela.

3.- No existen chapateras industriales, y las caseras se descomponen seguido: Las
chapatas, son el producto estrella de este restaurante, al momento en que se
descompone una chapatera, se empiezan a negar al cliente, ocasionando
pérdidas directas en ventas. Las chapateras son Unicamente caseras por o que
por el uso que se les da en el restaurante provoca que fallen al menos una vez al

mes y duren asi entre 2 y 3 dias.

Es importante que se investigue con ofro proveedor del que se tiene si existen
chapateras industricles, pues mejorarian el servicio, porque no solo no se
descomponen rdpido, sino que son especializadas para que se calienten mds
rdpido que las caseras y fraen tecnologia especial para el uso rudo que se les da

en los restaurantes.

Horario de frabagjo:

4.- Los empleados se quedan horas extra: En eventos, los trabajadores tienen que
quedarse mds tiempo trabajando, dentro de este restaurante se llegan a quedar

hasta 5 veces al mes, minimo 2 trabajadores, entre 2 a 3 horas, lo que ocasiona
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que a la larga el trabajador se canse fisicamente y mentalmente y no logre

realizar apropiadamente sus actividades.

Se recomienda tener una buena organizaciéon y coordinacion cada vez que haya
programados eventos y adelantar las tareas que puedan adelantarse un dia
antes, con la finalidad de que los trabajadores cumplan Unicamente con su

jornada laboral, si necesidad de saturarlos y agotarlos de mas.

Comunicacion-Coordinaciéon-Concertacion

Comunicacion y Coordinacion:

5.- Falta coordinacién y comunicacion entre las dreas: Cuando se realizan los
pedidos de insumos, muchas veces no se comunican entre las dreas para saber
que es lo que se va a pedir y las cantidades correctas, pues se cae en que la
persona que hacen el pedido no sabe que ofra drea necesita insumos, y es
cuando llegan a faltar y después un mesero tiene que ir a conseguirlos dejando

descuidadas sus mesas.

Es muy importante que semanalmente se cuenten con registros de inventarios de
los insumos y se dejen un dia antes de realizar el pedido todas las hojas de todas
las dreas juntas, para de esta forma el que tenga que hacer el pedido sepa lo
que le falta a cada drea y haga el pedido adecuado. Esto ayudaria a mejorar la

coordinacién y a comunicacion entre cada una de las dreas.

Gestion del tiempo

Planeacion y Programacion de actividades:

6.- Falta de trabajo genera tiempos muertos antes de la hora de cierre: E

restaurante tiene un horario de martes a domingo de 9 de la manana a 12 de la
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noche, y lunes de 4 de la tarde a 12 de la noche, sin embargo todos los dias a
partir de las 11 de la noche, ya no hay gente, pero si servicio, y esa hora es una

hora muerta en donde se le paga a los empleados.

Se recomienda hacer una estimacion de hasta qué hora es cuando empieza a
haber menos gente en la noche y empezar a cerrar mds temprano, porque el
estar una hora extra sin clientes, le cuesta al restaurante sueldos, luz, agua, efc.

aumentando los gastos de operacién y por consiguiente disminuyendo la utilidad.

Respeto de plazos

7.- Cada pedido sale en 15 minutos, cocina se ve presionado: en el restaurante se
tienen dos chefs que son mds lentos en sus actividades, por lo que en el turno en
que esté uno u ofro, el servicio se hace mas lento y cada platillo llegar a tardar

hasta 7 minutos extra de lo normal.

Es importante que las parejas de trabajo en cocina roten, con la finalidad de que
los que son rdpidos se mezclen con uno que es lento para tratar de equilibrar el
trabajo y que el chef que es mds lento se ensene a sacar las comandas Mmds
rdpido. Ademdas para ellos va a ser motivador el hecho de no tener una pareja

fija, ayudando al dinamismo de cocina que suele ser pesado.

Formacidn Integrada

Necesidades y adecuacion de la formacion

8.- La capacitaciéon es sobre la marcha: Cuando un nuevo empleado enfra, es
necesario e importante que se les de capacitacion, sin embargo esto también
genera costos, pues la persona que capacita al recién llegado, estd dejando de

hacer su trabajo por capacitarlo, y esto se fraduce a no produccion.
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No se puede dejar de capacitar a las personas, sin embargo se puede optimizar

el fiempo en que se dan las capacitaciones.

Organizacion de trabgjo

Ausentismo

9.- Ausentismo: En el restaurante es muy poca la tasa de ausentismos, sin embargo
no es nula. Cuando una persona falta, los demdads trabajadores en furno tienen
que cubrir no solo sus actividades sino también las actividades del que falto,

provocando que no haya la produccién esperada.

Es bueno tener siempre personas externas al restaurante que estén dispuestas a
cubrir al trabajador que haya faltado, de esta forma los demds trabajadores no
dejan de hacer sus actividades normales y se sigue sacando adelante el trabajo

con éxito.

Recomendaciones Restaurante Il

Condiciones de trabagjo

Materiales y suministros

1.- No hay ollas y licuadoras suficientes: Cuando se realizan eventos, cocina no
puede sacar platillos y comandas mds rdpido de lo normal, pues no hay el
suficiente material como ollas y licuadoras, que son muy Utiles y requeridas en este

restaurante.

115



Maestria en Administracién | Diagnéstico financiero mediante el Método Socioeconémico

(Caso prdactico de 2Pymes de la Industria restaurantera del estado de Aguascalientes)

Es importante que se tengan una o dos mds de las que se suelen usar, pues €l
tener de mds, no solo ayudaria a cubrir con la demanda en eventos, sino que

cuando se descomponga uno se pueden suplir rdpidamente.

Acondicionamiento y arreglo de locales

2.- Estufas caseras, fregadero chico vy sillas incoémodas: En el local se tienen estufas
caseras que hacen mas lento la elaboraciéon de los alimentos, el fregadero de los
trastes es pequeno, por lo que el lavado de ellos es lento atrasando la produccion
de pldtillos, y las sillas que se tienen en las mesas son incomodas haciendo que el

cliente no se sienta a gusto y terminé yéndose del restaurante.

Se recomienda tomar en cuenta estas modificaciones y reparaciones del
mobiliario del restaurante, como cambiar la estufa casera por planchas
industriales o estufas especializadas para la creacion de platillos mds rdpida, asi
como la ampliacion del fregadero y el cambio de sillas por unas mds cémodas,
con la finalidad de que los alimentos estén lo antes posible y el cliente se sienta

cdmodo en lo que espera.

Condiciones de trabajo (RIESGOS DE TRABAJO)

3.- Hay trabajadores sin seguro social: Se tienen trabajadores que no han sido
dados de alta ante el seguro social, por lo que dentro del restaurante se corre el
riesgo de que ocurran accidentes de frabagjo, y estos puedes llegar a ser muy

costoso para el restaurante.
Es de suma importancia que todos los trabajadores cuenten con Seguro social, no

solo para evitar futuros accidentes y demandas al restaurante, si no que el cliente

se sienta protegido y como parte importante de la empresa.
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Ambiente de trabagjo

4.- Ambiente de trabajo muy pesado: En el restaurante la mayoria de los
trabajadores son mujeres, y el ambiente de trabajo se siente tenso, pesado. Hay
entre las companeras de trabajo enemistad, celos, envidias, por lo que es dificil
que se pongan de acuerdo para sacar adelante el trabajo y estar concentradas
al 100% en el.

Es importante que se hable con las trabajadoras sobre este tema por separado y
qgue cada quien exprese su malestar e intentar remediar la situacién. Se pueden
hacer actividades en donde se necesite que formen equipos de trabajo y tomen
decisiones enfre todas, con la finalidad de unirlas mds, que convivan mds vy se

conozcan bien, dejando a lado la rivalidad.

Horario de trabajo

5.- Los trabajadores se quedan horas exira: Cuando hay eventos en el
restaurante, no solo se les junta eso, sino que aparte tiene que atender el buffet y
el consumo normal del restaurante, por lo que es comiUn que se queden horas

exira.

Se recomienda que con anticipacion a los eventos, se realicen juntas con el
personal, en donde se pongan de acuerdo quien atenderd en que dreaq, y que
los grupos por drea se organicen y coordinen con la finalidad de que el tfrabajo

no se aplace de mds y no fengan que recurrir a quedarse horas extra.
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Comunicacidn-Coordinacion-Concertacion

Comunicacion y Coordinacion

6.- Falta de comunicacion y coordinacion en eventos: Los trabajadores se enteran
hasta el mismo dia en que van a tener un evento, lo que hace que tarden de una

a dos horas organizdndose perdiendo tiempo de preparacion.

De igual forma que en la recomendaciéon de las horas exira, se sugiere que un dia
antes del evento se tenga una junta con todos los tfrabajadores en turno para la
coordinacion del dia siguiente. De esta forma se estaria ahorrando tiempo y a la
vez los empleados no se tendrian que quedar mds tiempo a parte de su jornada

normal.

Gestion del tiempo

Respeto de plazos

7.- Hay poca gente en servicio: El servicio suele ser muy lento y tardado, incluso las
mismas meseras dicen que no pueden con la demanda del restaurante.
Actualmente se cuentan con 3 a 4 meseras, sin embargo es necesario que se
contraten mds, sobre todo los dias en que se juntan los eventos, buffet y consumo

normal del restaurante.

8.- En eventos, las comandas tardan 40 minutos en salir: Se van hasta 5 minutos
extra por plafilo cuando hay eventos, pues a falta de personal, las meseras y
chefs no pueden con la carga de trabajo y se atrasan entregando los platillos

tarde. Lo que provoca que los clientes se desesperen, se vayan y no regresen.

Se sugiere contratar mds personas para el servicio en mesas y cocina, sobre todo

cuando haya eventos, con la finalidad de que los tiempos se reduzcan
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considerablemente ayudando a atender mdas mesas y por lo tanto mds ventas

para el restaurante.

Formacidn Integrada

Necesidades y adecuacion de la formacion

9.- Capacitacién sobre la marcha: Se necesita hasta de 3 meses para que un
trabajador nuevo se quede solo, sin embargo el tiempo que se estd capacitando,
el empelado que estd ensenando no realiza sus actividades con normalidad, por

lo que se deja de producir.

Si bien la capacitacion es importante dentro de cada una de las empresas y no
puede dejarse de dar pues a la larga terminaria siendo un costo oculto mas
grande que el que se tiene ahorita con este disfuncionamiento, lo que si se puede

hacer es optimizar el tiempo de la capacitacion.

Organizacion de trabagjo

Regulacion del ausentismo

10.- Ausentismo: En este disfuncionamiento se tienen dos factores, el primero es
cuando un trabajador fala, se deja de producir automdticamente, y el segundo
es cuando el supervisor debe de cubrir a el tfrabajador, dejando de hacer sus
actividades de supervision de las dreas corriendo el riesgo de que en cualquier
momento no se realicen como se debe creando mds disfuncionamientos al

restaurante.

Es importante que al momento en que un trabajador falte, se avise con tiempo,

de esta forma la administracion puede organizar el trabajo de ese trabajador de
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diferente maneraq, sin necesidad de que se esté descuidando la supervision de las

demds dreas.

Carga de trabagjo

11.- Por las mananas es muy pesado para cocina: El turno matutino, es el turno
que absorbe mayor carga de trabajo por los eventos, el buffet y la operacion
normal del restaurante, es por esto que a veces la demanda en cocina es mayor

de lo que realmente se puede cubrir.
Se recomienda contratar mds personal en el drea de cocina sobre fodo cuando

se tenga mayor carga de frabajo, o que entre las trabajadoras que estdn en

cocina organizarse una manera mds eficiente.
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CONCLUSION

La aplicacion del Método socioecondmico siempre va a ser necesario para todo
tipo de empresa, pues ayuda a que se den cuenta de los costos que tienen y que
no sabian que existian, de esta forma los empresarios pueden empezar a aplicar
soluciones y empezar a “atacar” de alguna forma con los disfuncionamientos que

resulten del estudio que estén afectando con el crecimiento de la empresa.

Si bien, el método socioecondmico se resume en esta metdfora del cuerpo
humano, si una persona tiene un cdncer y no se ha detectado pero se sabe que
algo no anda bien, el método lo que hace es en efecto detectar el céncer y
empezar a combatirlo desde adentro para que el resto del cuerpo siga teniendo

un buen funcionamiento y el cancer no se distribuya por otras partes del cuerpo.

De la misma forma pasa en las empresas, en donde las diferentes partes del
cuerpo humano son representadas por las distintas dreas de la empresa, si se
detecta un problema en alguna dreaq, esta puede distribuirse poco a poco por
toda la empresa, al igual que el cdncer, por lo que es importante detectar a
tiempo en donde estd el problema para atacarlo de raiz. Esto es lo que hace el
método socioecondmico el cual tiene como base que los empleados son el
aspecto mds importante de las organizaciones pues son en realidad los que
hacen funcionar a la empresa y por ende los que primero se dan cuenta del
funcionamiento, de las fallas, y tfambién son los primeros afectados cuando algo
empieza a no ir bien, y si un trabajador no estd bien dentro de la empresa,
empezard a ocasionar costos ocultos dentro de la empresa, ya sea por falta de
motivacion, falta de satisfaccion, falta de crecimiento personal, falta de insumos

necesarios, malas instalaciones, efc.
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En ambos restaurantes, el método ayudd a darse cuenta que hay mdas
disfuncionamientos de los que ellos pensaban, y que todas las actividades que
hacen o dejan de hacer, repercute a la empresa. Pues el método mide
disfuncionamientos por medio de los tiempos, calidad, produccidén, etc. Entonces

esto les sirve a los empresarios para darse una idea de en donde estd el error.

Los resultados que se obtuvieron, fue que lo que mads ha afectado a los dos
restaurantes han sido las condiciones de trabajo, dicho de ofra forma, pues si no
se cuenta con el material e insumos necesarios, los platillos no van a salir con la

calidad requerida, afectando las ventas.

Si bien, se puede decir que si se lograron cumplir los objetivos y las preguntas de
investigacion planteadas al inicio, pues el primer objetivo especifico es el de
identificar las principales dreas afectadas por los disfuncionamientos, los cuales
como se dijo anteriormente, no se puede decir que una sola drea es la afectada,
por qué no, el resultado fue que si un drea no estd bien, automdticamente las
demds van a empezar a fallar, debido al tamano del restaurante, en el
Restaurante |, el drea de inventarios y produccion son las principales afectadas a
falta de los insumos v si ellos empiezan a estar mal, automdaticamente el servicio y
la calidad en la preparacion de los alimentos empezard a fallar también,
reflejando su insatisfaccion al cliente, de igual forma, el restaurante I, cuya
principal drea afectada fue produccidn. El hecho de que en ambos restaurantes
se tenga que el drea mds afectada es la de produccion, les repercute
directamente en las ventas, pues estas van a disminuir afectando el drea
financiera, y es aqui que entra la respuesta al segundo objetivo especifico, sobre
que indicador financiero es el qgue mds se ve afectado dentro de la empresa, las
cuales son liguidez, rentabilidad y productividad dentro del primer restaurante
pues al no haber ventas, no hay entradas de dinero, por lo tanto el banco y la
caja no van a aumentar, disminuyendo la capacidad de pago de los pasivos a
corto plazo que pudieran existir como el pago de proveedores. De igual forma al

no haber ventas, pero se mantienen los costos de ventas y gastos de venta, la

122



Maestria en Administracién | Diagnéstico financiero mediante el Método Socioeconémico

(Caso prdactico de 2Pymes de la Industria restaurantera del estado de Aguascalientes)

utilidad se ve disminuida en mayor medida, por lo que la rentabilidad seguird
siendo negativa, al igual que la productividad y por lo tanto un restaurante no
rentable; mientras que en el segundo restaurante, las razones financieras dieron
datos positivos, pero aun pueden mejorar pues en los resultados de los
disfuncionamientos se mostrd que si fienen costos ocultos altos los cuales al igual
que en el restaurante |, les afecta directamente a las ventas y por consiguiente a
la utilidad.

En cuanto al impacto de los costos ocultos de cada uno de los Restaurantes, se
obtuvo que en el Restaurante |, el impacto fue de 113%, al pasar de -$129,021.95
pesos a $16,512.72 pesos en el ano 2013 y en el Restaurante Il del 111% de
$527,795.92 a $1,114,256.39 pesos en el 2013 con casi el doble de Utilidad. Los
cuales para el ano 2014 se reflejé este impacto en un aumento en la utilidad, la
cual, si se llevan a cabo las recomendaciones, esta ird en incremento ano por

ano.
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GLOSARIO

Apalancamiento: Termino que se utliliza para denominar a las técnicas que

permiten aumentar las ganancias y pérdidas de una organizacién, como pedir

dinero prestado, compra de activos fijos y el uso de derivados.

Cudlitativo: El término se emplea para nombrar a aquello que estd relacionado
con la cualidad (las propiedades de algo); por lo tanto, estd orientado a revelar

caracteristicas de alguna cosa.

Diagndstico: Es un razonamiento dirigido a la determinacion del origen y causas
de un fendmeno. Ufilizado para la solucion de un problema en especifico. Consta
de varias etapas: Evaluaciéon-procesamiento de la Informaciéon-Intervencion-

Seguimiento.

Disfuncionamientos: Alteraciéon de una funcion dentro de las empresas. Son el
producto de las interacciones entre una organizacion y los actores internos y

externos.

Eficacia: Diferencia entre el resultado obtenido y el objefivo al que se desea

llegar.

Estados financieros: Son documentos que muestran el resumen del resultado de

las operaciones de una empresa por un periodo y a una fecha determinada.

Productividad: Es la actividad en la cual los factores de la producciéon se

combinan y fransforman en bienes y servicios. Por esta razén la produccion
depende no soélo de la cantidad de los factores productivos que intervienen, sino

también de su calidad.
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Producto Interno Bruto (PIB): Es una magnitud macroecondmica que expresa

el valor monetario de la produccidn de bienes y servicios de demanda final de un
pais (0 una regidn) durante un periodo determinado de tiempo (normalmente un

ano).

Pegquena y mediana empresa Pyme: Es unaempresa con caracteristicas

distintivas, y tiene dimensiones con ciertos limites ocupacionales y financieros

prefijados por los Estados o regiones.

Rentabilidad: Es la capacidad de producir o generar un beneficio adicional sobre

la inversion o esfuerzo realizado.

Unidades Econdmicas: Son las unidades estadisticas sobre las cuales se recopilan

datos, se dedican principalmente a un tipo de actividad de manera permanente,
combinando acciones y recursos bajo el control de una sola entidad propietaria o
controladora, para llevar a cabo produccidn de bienes y servicios, sea con fines
mercantiles o no. Se definen por sector de acuerdo con la disponibilidad de
registros contables y la necesidad de obtener informacién con el mayor nivel de

precision analitica.
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ANEXOS

RESTAURANTE |

ANEXO A: Consecuencias sobre el plano econdmico efecto Indicadores-
Componentes

ANEXO B: Consecuencias sobe el plano econdmico efecto
Disfuncionamientos-Indicadores

ANEXO C: Consecuencias sobre el plano econdmico efecto

Disfuncionamientos-Componentes

RESTAURANTE Il

ANEXO D: Consecuencias sobre el plano econdmico efecto Indicadores-
Componentes

ANEXO E: Consecuencias sobe el plano econdmico efecto
Disfuncionamientos-Indicadores

ANEXO F. Consecuencias sobre el plano econdmico efecto

Disfuncionamientos-Componentes
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ANEXO A

Consecuencias Sobre el Plano Econémico efecto Indicadores-Componentes

Indicadores de costos . . Sobreconsum . No creacién de |
Sobresalarios | Sobre tiempos No produccion K Riesgos Total
ocultos os potencial
Ausentismo $ - 1% 45456 | $ - 1% 227280 | $ - 1% - 1% 2,727.36
Rotacién de personal $ -l - $ -3 - % - % -
Accidentes de trabajo $ - 1% - 1% - 1% - 1% - 1% - 1% -
No calidad $ - 1% -3 4,829.70 | $ - 1% - 13 38,250.00 | $ 43,079.70
Falta de productividad $ 4,545.60 | $ 22,738.23 | $ - 1% 72,786.42 | $ - 1% - $ 100,070.25
Totales | $ 4,545.60 (S 23,192.79 | S 4,829.70 | S 75,059.22 | S - S 38,250.00 | $ 145,877.31
Consecuencias Sobre el Plano Econémico efecto Disfuncionamiento-Indicadores
Indicadores de Organizacién del | Formacién |Implementacié | Gestién del Comun.lcac.lf:)n Condiciones de
. . L, . ; Coordinacion i Total
costos ocultos trabajo integral n estratégica tiempo iy trabajo
Concertacion
Ausentismo $ 2,727.36 | $ - 1% - % - 1% - $ 272736
Rotacién de personal | $ - 13 - 1% -9 - 1% - 1% -8 -
Accidentes de
A $ - |8 - % -3 -8 ) -8 -
trabajo
No calidad $ -3 - 1% - % - 1% - 1% 43,079.70 | $ 43,079.70
Falta de $ - |$27.273.60 | $ - |$ 35198853 1304019 |$  24,557.60 | $100,070.25
productividad
Totales | $ 2,727.36 | $27,273.60 | S - | 53519885 |$ 13,040.19 | S 67,637.30 | $145,877.31
Consecuencias Sobre el Plano Econémico efecto Disfuncionamiento-Componente
Indicadores de costos ocultos | Sobresalarios ,SOb'e Sobreconsu No » No creacu':n Riesgos Total
tiempos mos produccion | de potencial
Organizacién del frabajo $ - 1% 45456 | $ - % 2,272.80 | $ - 1% - % 2,727.36
Formacién integral $ - % N - |$ 27273.60($ - 1% - |'$ 27,273.60
Implementacién estratégica $ - s - s - 1% - % -8 -3 -
Gestion del fiempo $ - [$ 1.3%0951% - |$ 33807.90|% -3 - |$ 3519885
Comunicacion
Coordinacién $ - |$ 1304019 1% -8 - |3 -8 - |$ 1304019
Concertacién
Condiciones de trabajo $ 454560 |$ 8307.08|% 482970 ($ 11,704.92 $ 38250.00 [$ 67.637.30
Totales | $ 4,545.60 | S 23,192.79 |S 4.829.70 | S 75059.22 | $ - |$ 38250.00 | S 145,877.31




RESTAURANTE II

ANEXO D

Consecuencias Sobre el Plano Econémico efecto Indicadores-Componentes

Indicadores de costos . X Sobreconsum No No creacién de .
Sobresalarios | Sobre tiempos . i Riesgos Total
ocultos os produccion potencial
Ausentismo $ - 1% 357.12 | $ - | 249984 % - 13 - |$S 2856.96
Rotacién de personal $ -3 - $ -3 -8 - S -
Accidentes de trabajo $ -8 - % - % - % - | $6,581.01 [$ 6,581.01
No calidad $ - |$ 34519.68 $ - |$ 34,519.68
Falta de productividad | $ 141,419.52 | $ 177,577.92 | $ - | $221,714.38 $1,800.00 | $542,511.82
Totales| $ 141,419.52 [ $ 177,935.04 (S - [ $258,733.90 S - | $8,381.01 | $586,469.47
Consecuencias Sobre el Plano Econémico efecto Disfuncionamientos-Indicadores
Indicadores de Organizacién del | Formacién lmpler?entac: Gestion del Comun‘:cac.:fm Condiciones de
" R on . Coordinacion , Total
costos ocultos trabajo integral y tiempo 1 trabajo
esfratégica Concertacién
Ausentismo $ 2,856.96 | $ - 1% - 1% - 1% - 1% - |S 2,856.96
Rotacién de personal | $ - s - 1% - 1% - 1% - % - S -
Accidentes de trabajo| $ -1 - % - 1% -1 - % 6,581.01 [ § 6,581.01
No calidad $ 27,319.68 | $ - 13 - |$ 7.200.00 $ - |$ 34,519.68
Falta d
" $ - | 568.567.04 | 3 - 568299205 7285248 |35 332793.10 | $542,511.82
productividad
Totales| $ 30,176.64 | $ 68,567.04 | $ - | $ 75499.20 | $ 72,852.48 (S 339,374.11 | $586,469.47
Consecuencias Sobre el Plano Econémico efecto Disfuncionamiento-Componente
Indicadores de costos Sobresalarios |Sobre HePoS Sobrecons No 5 No creac:?n etass Tofal
ocultos umos produccion | de potencial
Organizacién del tfrabajo $ - 1% 357.12 - 1% 29819.521% -1 - 1S 30,176.64
Formacién integral $ 68,567.04 | $ - 13 N - 1% -1 - |'S 68,567.04
Implementacién estratégica | $ - 1% - 1% ) - 1% - 1% - S -
Gestion del tiempo $ -9 68,299.20 | ¢ - $ 7,200.001|% - 1% - |$ 75,499.20
Comunicacién
Coordinacién $ - |$ 7285248 (% - 1% - 1% - % - |'$ 72,852.48
Concertacién
Condiciones de frabajo $ 7285248 |$  36,42624 | $ - [ $221,71438( $ - 1$8,381.01 | $339,374.11
Totales| $ 141,419.52 | $ 177,935.04 (S - [$258,733.90 | $ - | $8,381.01 | $586,469.47
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