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Resumen:

Este articulo tiene por objetivo analizar la gestion de los costos de los restaurantes de mayor capitalizacion de Cucuta,
Norte de Santander, Colombia. A fin de lograr este objetivo se identifica la gestion llevada a cabo por los gerentes
sobre los costos de produccién de los platos. Siguiendo una investigacién cuantitativa y apoyado en una fase
exploratoria y descriptiva, se aplica un cuestionario conformado por 60 items a una muestra de veintiln restaurantes
pertenecientes a la Asociacion Colombiana de la Industria Gastronémica (ACODRES) - Cucuta. Los resultados
permiten concluir que algunas empresas no estan haciendo una gestién de los costos sobre algunas variables
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vinculadas a los materiales, la mano de obra y los costos indirectos de fabricacién; este hecho, obstruye el logro de
los niveles de eficiencia adecuados.

Palabras Clave: Gestion; Costos; Gastronomia

THE CONSTRUCTED MEANINGS AGAINST THE PERSUASIVE MESSAGES OF LIGHT FOOD ADVERTISING,
HEALTHY HABITS AND EMOTIONAL REGULATION IN YOUNG UNIVERSITY STUDENTS FROM BOGOTA

Abstract:

This article aims to analyze the cost management of the most capitalized restaurants in Cucuta, Norte de Santander,
Colombia. In order to achieve this objective, the management carried out by managers on the production costs of the
dishes is identified. Following a quantitative research and supported in an exploratory and descriptive phase, a
questionnaire consisting of 60 items is applied to a sample of twenty-one restaurants belonging to the Colombian
Association of the Gastronomic Industry (ACODRES) - Cucuta. The results conclude that some companies are not
managing costs on some variables linked to materials, labor and indirect manufacturing costs; this fact obstructs the
achievement of the appropriate efficiency levels.

Keywords: Management; Costs; Gastronomy

OS SIGNIFICADOS 'CONSTRUiDO$ CONTRA AS MENSAGENS PERSUASIVAS DA PUBLICIDADE DE
ALIMENTOS LEVES, HABITOS SAUDAVEIS E REGULACAO EMOCIONAL EM JOVENS UNIVERSITARIOS DE
BOGOTA

Resumo:

Este artigo, tem por objetivo analizar a gestao de custos dos restaurantes de maior capitalizagao de Cucuta, Norte de
Santander, Coldmbia. Afim de lograr este objetivo, se identifica a gestio levada a cabo pelos gerentes sobre os custos
de produgdo de seus cardapios. Seguindo uma investigagdo quantitativa e apoiado em uma fase exploratéria e
descritiva, se aplica um questionario conformado por 60 items a uma mostra de vinte um restaurantes pertencentes a
Asociacion Colombiana de la Industria Gastronémica (ACODRES) - Cucuta. Os resultados permitem concluir que
algumas empresas nao estdo fazendo uma gestdo dos custos sobre algumas variaveis vinculadas aos materiais, a
mé&o de obra e os custos indiretos de fabricagéo. Este feito, obstrui o logro dos niveis de eficiéncia adequados.

Palavras Chave: Gestdo; Custos; Gastrondmia
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1. INTRODUCCION:

La gestion de los costos es fundamental para mejorar
el sistema que se esta llevando para controlar los
elementos del costo y, permite generar informacion de
la actuacién de la empresa a fin de promover el
cumplimiento de los objetivos trazados para el
desarrollo econémico de la organizacion (Vizuete
Mufoz, 2021 y, Eslava Zapata, Chacdn Guerrero y
Gonzalez Junior, 2019). A medida que se conozca el
sistema de costo empleado las empresas pueden
determinar cuél sistema de costos le ofrece la
oportunidad de generar informacién econdémico -
financiera que propicie la adecuada toma de
decisiones (Lopez Mejia y Marin Hernandez, 2010 vy,
Eslava Zapata, 2020).

Los costos son la para las empresas un instrumento
clave para mejorar la calidad del producto con
repercusiones positivas en la satisfaccion de las
necesidades de los clientes y en el precio (Pinto Perry,
2021). Sustento. De hecho, al conocer con detalle
elementos del costo y se realice una asignacion
adecuada de los mismos al producto, se logra afadir
un valor agregado fundamental para el desarrollo de la
economia de la empresa (Alcedo Salamanca, Martinez
Nieto y Weky, 2021). La gestion de los insumos supone
una mejora de la eficiencia del proceso productivo
dada el uso de las cantidades requeridas de los
elementos del costo en detrimento de posibles
pérdidas generadas por errores en los procesos
(Gutiérrez Gonzalez, Zufiga Cortez y Gonzalez
Guajardo, Noviembre, 2015).

Uno de los aspectos claves a la hora de gestionar los
costos es tener un conocimiento de cuéles son los
elementos del costo que intervienen en la produccion,
esto daré al gerente una vison sobre las cantidad, tipo
y calidad de insumos directos que debe utilizar;
también, se podra identificar los elementos de la mano
de directa que deben ser imputados al costo del
producto, saber cuales son los elementos del costo del
plato que se consideran como costos indirectos e
identificar las herramientas disponibles para asignar
los costos al plato (Pabon Torrado, 2021).

La gestion de los costos lleva consigo el desarrollo de
un sistema contable, el desarrollo de presupuestos una
planeacién de los inventarios y en general de la
produccién, todo ello a fin de configurar los

mecanismos que aseguren que la toma de decisiones
sea lo mas acertada posible (Alvarez Morales y Lazo
Planas, 2017). Los elementos del costo como son el
material directo (MD), la mano de obra directa (MOD)
y los costos indirectos de fabricacion (CIF), deben
asignarse con la mayor rigurosidad posible a fin de que
el costo unitario sea confiable (Dextre Flores y Del
Pozo Rivas, 2012).

El sector de la gastronomia en Colombia ha tenido un
crecimiento importante en los ultimos afios y, en el
caso que no ocupa, en la ciudad de Clcuta, existe una
apuesta de los empresarios en emprendimientos
relacionados con la apertura de restaurantes que
ofrezcan comidas nacionales e internacionales. De ahi
que la gestion de los costos ofrece la oportunidad de
lograr obtener mejores niveles de rentabilidad en el
mercado y la eleccién de herramientas acertadas para
determinar el costo del producto (Arias Montoya y
Portilla de Arias, 2010).

La dinamica de los restaurantes requiere tomar
conciencia de laimportancia de la gestién de los costos
a fin de disefar herramientas confiables que permitan
conseguir los objetivos de costos, beneficios
propuestos y generacion de valor (Gémez Ortiz, 2018).
En este sentido, este trabajo tiene por objetivo analizar
la gestidn de los costos de los restaurantes de mayor
capitalizacion de Cucuta, Norte de Santander,
Colombia a fin de comprender que tanto conocen los
gerentes de los elementos del costo y cémo los
gestionan. A fin de lograr este objetivo en una primera
fase se abordan algunos aspectos relacionados con la
gestion de los costos, la contabilidad de gestién v el
sector gastrondémico. Seguidamente se presentan los
resultados del estudio sobre el conocimiento de los
costos del plato y la gestion de los costos v, finalmente
se presentan las conclusiones.

2. MARCO TEORICO:

Gestion de costos

La gestion de los costos cada dia suscita un gran
interés en el sector empresarial por el impulso que
supone para el logro de los beneficios esperados, la
eficiencia empresarial y la optimizacion de los recursos
(Henrique Blaser, Huidobro Arabia, y Alvarado Acufia,
2017). En el caso que nos ocupa, el sector de la
gastronomia se enfrenta constantemente a cambios en
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los precios de los elementos del costo dada la misma
dindmica de la economia y del sector empresarial
vinculado a las operaciones. Las empresas del sector
gastronémico deben adaptarse a los cambios del
ambiente econdmico y contable y, hacerse de un
sistema de informacion que les permita conocer la
eficiencia como se estdn utilizando los recursos
invertidos para producir el plato, los gastos incurridos
en las operaciones y los beneficios alcanzados
(Valenzuela Jiménez, 2016).

La gestion de los costos supone contar con un sistema
de costeo por procesos, por Ordenes, estandar,
variable o directo, que permita a los restaurantes
determinar el costo del plato y conocer aquellos
elementos que requieren atencién a fin de imputarlos
de la mejor manera al costo y, que la informacién
generada permita analizar los elementos del costo en
el tiempo. La gestion de los costos requiere un control
de los materiales directos (MD), mano de obra directa
(MOD) vy costos indirectos de fabricacion (CIF), a
través de la organizacion de las facturas, los informes
contables y cualquier otro documento que facilite el
registro y andlisis el adecuado de las operaciones. Los
centros de costos juegan un papel importante en la
gestion, dado que van a ser los responsables de
realizar la asignacién y acumulacién de los costos
durante un periodo; ademas, de fortalecer el calculo de
los costos unitarios y asegurar la confiablidad del
sistema de costos implantado (Santamaria Benhumea,
Herrera Villalobos, Sil Jaimesa, Santamaria
Benhumea, Flores Manzura y del Arco Ortiz, 2015).

Conocer los recursos econdémicos utilizados en un
proceso de produccion permite establecer parametros
de eficiencia con el objeto de reducir los costos,
mejorar los procesos y controlar los costos para
generar informacién relevante para distintos usuarios
(Boschin y Metz, 2009). Al respecto, los presupuestos
resultan ser una herramienta importante para el control
de la gestion, dado que a través de él se pueden
determinar los requerimientos necesarios para obtener
el costo del producto, lo que resulta ser un aspecto
clave para determinar el nivel 6ptimo de produccion y
programar las actividades de planeacion (Montell,
2013). Otras herramientas para el control de la gestion
son los indicadores de gestion y el analisis de precios
(Delicado Teixeira, 2014).

El costo del plato requiere, por un lado, de una
variedad de insumos que son transformados y, por otro
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lado, de una diversidad de elementos que apoyan el
proceso de produccion. Para lograr el control de todas
las variables que intervienen en el proceso de
produccién es necesario contar con herramientas
adecuadas a fin de asignar correctamente los costos al
plato. La determinacién del costo tiene sus efectos
positivos en el establecimiento del precio de venta, lo
que es un factor determinante para lograr posiciones
competitivas en el mercado y facilitar el control (Lemos,
y Rodriguez, 2016). En este sentido, si la
determinacion del costo va acompafiada de una buena
gestion, se evitan las deficiencias en la produccion
relacionadas con el uso de las materias primas, el
control del personal, los tiempos de produccién y el
reconocimiento de los CIF.

El sector gastrondmico en Cucuta

El sector gastronémico en Colombia ha venido
creciendo en los Ultimos afios. Las propuestas
gastrondmicas colombianas ocupan un lugar
importante en América Latina gracias a la entrada de
un restaurante colombiano en los Top 10 en el afio
2018 (Martinez Polo Liliana, 2019). Estos logros se
deben al gran avance que se ha dado en las
propuestas innovadoras para obtener buenos
resultados; ademas, cabe destacar el crecimiento del
turismo gastronémico en Colombia, lo que la ha hecho
acreedora para que se celebrara los Latin America‘s 50
Best Restaurants, 2018 (Dinero.com, 2018).

En Colombia se viene haciendo grandes esfuerzos por
impulsar el turismo gastronémico a fin de dar a conocer
al mundo la comida colombiana y la recuperacion de la
cocina autéctona dada la diversidad de platos que
ofrece cada regién, usando para ello ingredientes
producidos en el pais. En este sentido, no solo basta
con la recuperacion de sabores tradicionales, también
es necesario el desarrollo de eventos gastronémicos a
fin de avanzar en la materia culinaria (Santana
Martinez, Martinez Espinoza, Madrid Moreno, Romero
Vasquez, y Mufioz Gilvao, 2021). Para Procolombia el
turismo gastrondmico genera un impacto cercano al
30,00% en los ingresos econdmicos de un destino; la
biodiversidad y los ingredientes hacen de |la
gastronomia colombiana una joya que debe ser
reconocida en otros mercados tales como el de los
Estados Unidos, México o Espafia (Procolombia,
2017).



GESTION DE COSTOS DE RESTAURANTES: ESTUDIO EMPIRICO EN CUCUTA - COLOMBIA

Rolando Eslava Zapata, Beatriz Parra Gonzalez, Edixon Javier Chacén Guerrero

Segun Garzén Ortegon (2015), y de conformidad a
datos proporcionados por la Asociacion Colombiana de
la Industria Gastrondmica (ACODRES), el sector
gastronémico en el 2015 presentd un crecimiento del
22,00% en el pais, y otras regiones como el caribe
crecio en un 40,00%. Al respecto, el Ministerio de
Comercio, Industria y Turismo (2016), disefié un plan
estratégico a fin de trazar nuevas metas para potenciar
el turismo gastrondémico a través de la promocion
nacional e internacional, la capacitacion y el
mejoramiento de los restaurantes.

En Cucuta, capital del Norte de Santander, también se
ha venido haciendo grandes esfuerzos para redisefiar
los restaurantes y diversificar la oferta gastrondémica
profundizando en platos locales. La apuesta ha sido
aprovechar su ubicacién geografica y su larga
experiencia como region comercial para captar el
paladar de locales y extranjeros con el fortalecimiento
de la gastronomia local a fin de convertir a Clicuta en
un referente nacional dada la calidad de los platos y la
oferta gastronémica (Ministerio de Comercio, Industria
y turismo, 2009).

De hecho, segun ACODRES en 2016 se legalizaron en
Cucuta 900 restaurantes lo que ha traido una oferta
gastrondmica muy variada (La Opinién.com.co, 2016)
y para el 2018 las ventas de los restaurantes
aumentaron entre un 20,00% y 30,00% (La
Opinion.com.co, 2018). Por lo expuesto, Cucuta
presenta grandes retos a fin de continuar desarrollando
el sector gastronémico, fortalecer el sector
empresarial, desarrollar la economia de la region con
la generacion de empleo y el disefio de estrategias de
mercado para mejorar la posicion competitiva del
sector (Paez Calvo, Arteaga Pérez, y Velazquez
Carrascal, 2017).

3. METODOLOGIA:

Esta investigacion es de tipo cuantitativa, dado que
supone la cuantificacién y relacion entre las variables
analizadas (Pita Fernandez y Pértegas Diaz, 2002). En
este sentido, el estudio paso por una fase exploratoria
y ofra descriptiva. La fase exploratoria permitié explicar
las caracteristicas del grupo de estudio y la fase
descriptiva permitié medir y conocer el comportamiento
de las variables (Lafuente Ibafiez y Marin
Egoscozabal, 2008). La fase descriptiva se apoyd en

un trabajo de campo que cont6 con el disefié de un
cuestionario para recoger la informacion (Garcia
Alcaraz, Alfaro Espin, Hernandez Martinez y Molina
Alarcén, 2006). El cuestionario se estructurd en dos
partes perfectamente diferenciadas. En la primera
parte se examind el conocimiento que tienen los
gerentes de los costos del plato (30 variables) y en la
segunda parte se evalud la gestion de los costos (30
variables).

Las afirmaciones contenidas en el cuestionario se
disefiaron en la escala de Likert. La escala de Likert es
un instrumento psicométrico que permite al
encuestado elegir su grado de acuerdo o desacuerdo
con relacién a una afirmacion (Matas, 2018). Al
respecto, el instrumento fue de cinco puntos; en la
primera parte la escala usada fue: 1 (nada), 2 (poco),
3(algo), 4 (bastante) y 5(mucho). En la segunda parte
la escala usada fue: 1(nunca), 2(muy pocas veces),
3(algunas veces), 4(casi siempre) y 5(siempre). La
idea era que el gerente marcara con una equis (X) la
opcion que considerara conveniente. Cabe destacar
que el instrumento fue validado por tres expertos en el
tema a fin de que este cumpliera la rigurosidad
cientifica adecuada.

Para obtener la muestra se utiliz6 un muestreo no
probabilistico — intencional, el cual consistio en
seleccionar los casos que mas convenian y se
adaptaban a la investigacion (Otzen y Manterola,
2017). En este sentido, la muestra quedo conformada
por veintiln restaurantes pertenecen la Asociacién
Colombiana de la Industria ~ Gastronémica
(ACODRES). Los restaurantes ofrecen distintos tipos
de comidas, desde pasteles y panes, hasta platos
nacionales e internacionales.

Los datos fueron tabulados con el programa SPSS,
con el cual se disefié la base de datos, y se generaron
las tablas analiticas y estadisticos descriptivos (valores
maximos, valores minimos, medias y desviacion
estandar).

4. DISCUSION Y RESULTADOS :

Conocimiento de los Costos
El examen del conocimiento de los costos de los MD,

reveld que una gran mayoria de los gerentes
manifiestan que tienen mucho conocimiento; asi se
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evidencia por ejemplo con las variables “Posee
conocimiento sobre el costo total por plato” (85,71%) y
‘Sabe el costo de los insumos directos que se
requieren en el plato” (76,19%). Sin embargo, un
19,05% de los gerentes consideran que apenas tienen
algo de conocimiento sobre el manejo de los sistemas
de valoracion de los inventarios. Los estadisticos
descriptivos revelaron que uno (1) es el puntaje minimo
y lo obtuvieron las variables relacionadas con “Conoce
software especializados para el manejo de los
materiales”. En cuanto a la desviacién estandar se
puede notar que la dispersion de las variables es
minima, asi se evidencia con las variables “Sabe el
costo de los insumos directos que se requieren en el
plato” (0,22) y “Posee conocimiento sobre el costo total
por plato” (0,36).

En cuanto a los resultados sobre conocimiento que se
tiene de los costos de la mano de obra directa (MOD).
Los resultados mostraron que algunos gerentes
poseen un alto conocimientos sobre el tema, asi lo
demuestran las variables “Conoce los aportes que la
empresa debe realizar a la némina” 90,48% y “Conoce
los beneficios laborales de los trabajadores” 85,71%.
Sin embargo, algunos gerentes manifestaron que
tienen algo conocimientos en asuntos tales como la
elaboracion de la nomina con software especializados
(14,29%). Los estadisticos descriptivos revelaron que
uno (1) fue la menor puntuacién, la cual fue obtenida
por las variables “Sabe asignar el costo de la mano de
obra directa al plato” y “Conoce el costo asociado a la
mano de obra directa”. Asimismo, se notd que la
dispersion de los datos fue minima en todas las
variables, como sucede con la variable “Conoce los
beneficios laborales de los trabajadores” (0,51) y “Sabe
sobre la informacion requerida para el reconocimiento
de la némina en la contabilidad” (0,64).

Los resultados del examen sobre conocimiento de los
costos indirectos de fabricacién (CIF); revelaron que
los gerentes tienen altos conocimientos en variables
relacionadas con “Conoce sobre la aplicacion del costo
de los servicios publicos al plato” (71,43%) y “Sabe el
reconocimiento de la némina de la mano de obra
indirecta” (61,90%). De otro lado, existen variables en
las que el gerente no tiene ningun conocimiento, tal y
como sucede con “Conoce sobre la variacion de los
costos indirectos aplicados respecto de los costos
historico” (9,52%) y “Sabe asignar la depreciacién de
los equipos al costo del plato” (9,52%). En cuanto a los
estadisticos descriptivos, se tienen que uno (1) fue la
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puntuacion minima y es obtenida en variables tales
como “Sabe asignar la depreciacién de los equipos al
costo del plato”, “Tiene idea de la asignacion del costo
de la mano de obra indirecta al plato” y “Conoce sobre
la aplicacion del costo de los servicios publicos al plato”
(tabla 6). Cabe destacar que en este grupo de
variables se observd una mayor dispersion de las
variables, por ejemplo, en las variables “Conoce sobre
la variacion de los costos indirectos aplicados respecto
de los costos histdrico” (1,41) y “Sabe asignar la
depreciacion de los equipos al costo del plato” (1,39).

Gestion de los costos

En cuanto al examen de la gestidn de los costos de los
MD, se evidencid que, en términos generales, siempre
se hace una gestion de estos costos, asi lo demuestran
las variables “Calcula el punto de equilibrio” 90,50% y
“‘Verifica el proceso contable de la materia prima
directa” (85,70%). Sin embargo, se confirmé que no
usan la tarjeta de Kardex (4,80%) o muy pocas veces
gestionan el costo de los insumos directos que se
requieren en el plato (4,80%). Los estadisticos
descriptivos mostraron que la puntuacién minima es
uno (1) y la obtuvo la variable “Utiliza software
especializados para el manejo de los materiales”.
Respecto a la desviacion estandar, se noté que la
dispersién en las variables es baja, excepto en las
variables “Utiliza software especializados para el
manejo de los materiales” (1,51) y “Usa la tarjeta de
kardex” (1,20).

En cuanto a los resultados vinculados a la gestion de
los costos de la MOD, se evidenci6 que los gerentes
usan sus estrategias para gestionar los costos, asi lo
demostr6 el 95,20% de las variables “Determina las
retenciones aplicables a la ndmina”, “Presenta los
aportes que la empresa debe realizar a la némina” y
“Gestiona los beneficios laborales de los trabajadores”.
De otro lado, se evidencio que 14,30% de los gerentes
nunca elaboran la ndmina apoyandose en software
especializados vy, el 9,50% de los gerentes algunas
veces aplican programas de capacitacion para los
trabajadores. En cuanto a los estadisticos descriptivos,
se tiene que la puntuacién minima fue uno (1) y la
obtuvieron las variables “Asigna el costo de la mano de
obra directa al plato” y “Elabora la némina apoyandose
en software especializados”. La desviacién estandar
revel6 que existe poca dispersion en las variables,
como sucede, por ejemplo, con las variables “Elabora
la informacion requerida para el reconocimiento de la
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némina en la contabilidad” (0,30), “Presenta los
aportes que la empresa debe realizar a la némina”
(0,22) y “Gestiona los beneficios laborales de los
trabajadores” (0,22).

En cuanto a la gestion de los CIF, se observé que los
gerentes realizan una moderada gestion del grupo de
variables examinadas. Por ejemplo, las variables que
mas se gestionan estan relacionadas con y “Aplica el
costo de los servicios publicos al plato” (76,20%),
“Asigna el costo de la mano de obra indirecta al plato”
(71,40%) y “Asigna los costos de los materiales
indirectos al plato” (71,40%). De otro lado, se
encuentran variables que nunca se gestionan, por el
ejemplo, con un 4,80% se encuentran ‘Maneja el
sistema contable del costo a base historica” y “Aplica
los CIF al plato”. Por su parte, los estadisticos
descriptivos  revelaron que nueve variables
presentaron puntuaciones minimas de uno (1), como
sucede con las variables “Asigna la depreciacion de los
equipos al costo del plato”, “Asigna el costo de la mano
de obra indirecta al plato” y “Aplica del costo de los
servicios publicos al plato”. Asimismo, se observé una
alta dispersion de las variables, asi se demuestra en
las variables “Asigna la depreciacion de los equipos al
costo del plato” (1,53) y “Maneja el sistema contable
del costo a base histdrica” (1,33).

5. CONCLUSIONES

La gestion de los costos es una actividad que requiere
el uso de un buen sistema de costos para la
identificacion de los elementos del costo como son el
material directo, la mano de obra directa y los costos
indirectos de fabricacion. A medida que las empresas
del sector gastronémico sean mas efectivas en la
asignacion de los costos, la determinacion del costo
unitario del plato sera mas precisa y, tendra efectos
positivos en el establecimiento del precio. En apoyo al
proceso de gestion de los costos, las empresas del
sector gastrondmico pueden apoyarse en las
herramientas que proporciona la contabilidad de
gestion a objeto de obtener una informacion veraz de
los costos e informacion de variables financieras y no
financieras, que permitan optimizar las decisiones;
ademas, obtener ofros beneficios tales como el
conocimiento del mercado, de la calidad y la
productividad. Las herramientas de la contabilidad de
gestion permiten generar una informacién mas

oportuna para la planeacion y el andlisis de
informacion para la toma de decisiones.

Las evidencias obtenidas del estudio de la gestidn de
los costos, pone de relieve la importancia que significa
contar con conocimientos sobre los cotos para poder
hacer una buena gestion de los mismo. A fin de superar
las debilidades en la gestion de algunos elementos del
costo relacionados con los MD, la MOD y los CIF y, con
la intension de lograr asignar y determinar un costo del
plato lo mas preciso posible, es necesario una
formacion continua en materia de costos; ademas de
disefiar un sistema de costos que apoye la elaboracion
de una informacion veraz y oportuna.

El sector gastrondmico estd sumergido en una
dindmica de competencia, que lleva a las empresas
asegurarse de un mercado les permita generar los
ingresos necesarios para cubrir los costos; por lo tanto,
la mejora de los procesos de produccion y de gestién
de costos procuran de una informacion de costos que
conduzca a incrementar el valor de la organizacion. A
medida que se gestionen los costos, la medicién y
control de los mismos ayudara a mejorar el rendimiento
de las operaciones del sector gastrondmico y el disefio
de procesos encaminados a favorecer la productividad
y rentabilidad de las empresas. El desafio que
presenta el sector de la gastronomia en Cucuta en
cuanto a la gestién de los costos es grande, dado que
se debe profundizar en aquellas herramientas de la
contabilidad de gestién a fin de disefiar acciones que
permitan asignar los costos de forma adecuada;
ademas, de generar una informacién que permita
evaluar los componentes del costo v la eficiencia del
proceso de produccion.
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