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RESUMEN

Este articulo analiza la relevancia del calculo como herramienta estratégica en la
gestion administrativa de la industria alimentaria, la hoteleria y espacios sociales;
propone ejercicios matematicos que demuestran que la aplicacion de principios
numéricos permite optimizar recursos, mejorar la eficiencia operativa y apoyar la
toma de decisiones. Para ello, se realiz6 una revision de fuentes académicas que
abordan el uso del calculo en contextos administrativos, identificando aplicaciones
en cada sector. Igualmente, producto de la experticia de los autores, se exponen
a modo de ejemplo varios casos en lo que al ser aplicados facilita las conversiones
de unidades, analisis de costos, proyecciones financieras y planificacion de
espacios fisicos. En la industria alimentaria, su uso es esencial para controlar
recetas y calcular costos de produccion; en hoteleria, permite estimar niveles de
ocupacion, planificar ingresos y distribuir eficientemente las habitaciones; y en la
gestion de espacios sociales, la geometria plana se aplica al disefo y organizacion
de areas para eventos. Las operaciones matematicas mas utilizadas incluyen
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formulas geométricas, conversiones de masa y volumen, y ecuaciones aplicadas a
la proyeccion y analisis de datos. Se concluye que el calculo es una competencia
imprescindible para los administradores, especialmente en sectores turisticos y de
servicios, ya que contribuye significativamente a reducir la incertidumbre,
optimizar procesos y elevar la rentabilidad. Integrado al proceso administrativo,
el calculo fortalece la planificacion estratégica y permite enfrentar de manera mas
efectiva los desafios de un entorno competitivo y cambiante, convirtiéndose en un
recurso transversal indispensable en la adopcion de medidas gerenciales.

Palabras clave: Administracion, calculo, geometria, insumos, espacios, hotel.

APPLICATION OF CALCULUS IN THE ADMINISTRATIVE
MANAGEMENT OF LODGING, FOOD AND SOCIAL ACTIVITIES

ABSTRACT

This article analyzes the relevance of calculation as a strategic tool in the
administrative management of the food industry, hotels and social spaces; It
proposes mathematical exercises that demonstrate that the application of
numerical principles allows optimizing resources, improving operational efficiency
and supporting decision-making. To this end, a review of academic sources that
address the use of calculus in administrative contexts was carried out, identifying
applications in each sector. Likewise, as a result of the authors' expertise, several
cases are presented as examples in which, when applied, they facilitate unit
conversions, cost analysis, financial projections, and planning of physical spaces.
In the food industry, its use is essential to control recipes and calculate production
costs; in hospitality, it allows estimating occupancy levels, planning revenues and
efficiently distributing rooms; and in the management of social spaces, flat
geometry is applied to the design and organization of areas for events. The most
commonly used mathematical operations include geometric formulas, mass and
volume conversions, and equations applied to data projection and analysis. It is
concluded that calculation is an essential competence for administrators,
especially in tourism and service sectors, as it contributes significantly to reducing
uncertainty, optimizing processes and increasing profitability. Integrated into the
administrative process, calculus strengthens strategic planning and allows to face
more effectively the challenges of a competitive and changing environment,
becoming an indispensable transversal resource in the adoption of managerial
measures.

Keywords: Administration, calculus, geometry, inputs, spaces, hotel.
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1. INTRODUCCION

En el dindamico mundo de la gestion administrativa, la precision y la eficiencia son
pilares fundamentales para el éxito, especialmente en sectores tan competitivos
y exigentes como la alimentacion, el hospedaje y la gestion de espacios sociales.
Detras de cada operacion fluida, cada calculo de costos y cada distribucion de
espacios, se encuentra la aplicacion de principios matematicos que permiten a los
administradores tomar decisiones informadas y optimizar sus recursos. (Paulino &
Marmolejos, 2013)

Este documento aborda la aplicacion del calculo en la gestion administrativa de
actividades alimenticias, de hospedaje y espacios sociales, demostrando como las
matematicas, con frecuencia, percibida como abstracta, se convierte en una
herramienta estratégica para la toma de decisiones. Desde la conversion de
unidades en la cocina hasta el calculo de la ocupacion hotelera y la distribucion
eficiente de espacios para eventos, el calculo brinda la base para una gestion

precisa y rentable.

A través de ejemplos practicos y formulas diversas, se desglosa el modo en que los
administradores pueden utilizar el calculo para optimizar costos y maximizar
ganancias, para lo cual, es necesario cuantificar los costos de produccion de

alimentos y bebidas, estableciendo precios de venta que aseguren la rentabilidad.

Asi mismo, hay que gestionar inventarios y recursos, esto se logra convirtiendo
unidades de medida para controlar la disponibilidad de alimentos y bebidas, y
calculando las necesidades de suministros para eventos y servicios. Junto a ello,
resulta conveniente planificar y distribuir espacios, esto se hace utilizando la
geometria plana para disefar la distribucion de mesas en restaurantes y salones
de eventos, y calcular la capacidad de los espacios para maximizar la comodidad
y la eficiencia. Aunado a lo anterior, hay que analizar y proyectar datos calculando

la ocupacion hotelera y otros indicadores de rendimiento que ayudan a decidir lo
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mas conveniente para el negocio. Stepvan y Coulter (2015), describen que en
administracion, la eficiencia es el uso de recursos adecuados con poco desperdicio,

mientras que la eficacia es el fin lograr los objetivos.

Al dominar estas herramientas matematicas, los administradores pueden
transformar la incertidumbre en precision, la improvisacion en planificacion
estratégica y la ineficiencia en optimizacion. Es asi, como este documento sirve de
guia practica para aquellos que buscan aplicar el poder del calculo en la gestion
administrativa de actividades alimenticias, de hospedaje y espacios sociales,
impulsando el éxito y la rentabilidad en un entorno empresarial. Pero en especial,
del turismo, puesto que posee derivaciones conformadas por actividades
complementarias que originan diferentes servicios para satisfacer la demanda de
los consumidores a través del hoteleria, la restauranteria, y los centros de
recreacion y entretenimiento (Galvis, 2004; Pinero et al., 2018?; Vasquez et al.,
2021; Astudillo et al., 2022).

Ademas las organizaciones deben establecer un minimo de reglas de operatividad
para lograr sus objetivos, que se denominan sistema de control interno (de la
Ossa, 2018).

Al hacer referencia al calculo es necesario ser especifico, debido a la amplitud de
su aplicacion, por eso hay que considerarlo en las actividades donde se requiere
como apoyo a los ejecutivos y empleados para decidir lo que mas convenga (Ferrer,
2004).

2. CONVERSIONES DE MEDIDAS

Es la accion y el efecto de cambiar o transformar algo en otra cosa distinta y se
refiere a la modificacion de algo, ya sea fisica, quimica, conceptual o de cualquier
otra indole. Por ejemplo, las medidas con sub multiplos que existen en la masa y
el volumen, su transformacion es una accion de calculo muy necesaria en la

restauranteria y por ende la cocteleria.
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2.1. Conversiones de masa

Las conversiones de masa refieren a la transformacion de una unidad de masa a
otra. La masa es una medida de la cantidad de materia que contiene un objeto y
se mide comunmente en unidades como kilogramos (kg), libras (lb), onzas (0z),
gramos (g), entre otras (Gaspar, 2023). La tabla 1 muestra claramente la

conversion de masa con sus respectivas equivalencias.

Tabla 1. Medidas de conversion de masa.

Unidad Base Equivalencia 1 Equivalencia 2
1 453, 0,4
1 16 453,5
1 10 2,2
1 6 —
1 tonelada 100 2204,6
1 tonelada 2000 Li 907,2
1en 28 —

Ejemplos de conversiones:

1. Convertir 7 kg a libras:

7 kg*2.205lb/kg = 15.418 b
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2.1 1.Calcular cuantos kilos de carne molida se requiere para preparar 60

hamburguesas.

En este ejemplo es necesario conocer cuantos gramos de carme molida se utiliza

en la preparacion de una rueda de carne de hamburguesa de 5 onzas.
60 hamburguesas x 5 onzas = 300 onzas
(I - 35.27 onzas
Xevoooiiiiaaann, 300 onzas
3001/ 35.27 = 8.50 kilos de carne molida
2.1.2.Calcular el costo de produccion de la hamburguesa
Para este calculo se requiere tomar en cuenta los valores que  se sefalan en la

tabla 2.

Tabla 2. Valores requeridos de insumos y porciones

Insumos Porciones Valor insumo Total
Carne molida 5gr S 8 kg $ 0,40
Pan 1 unidad $1,75 $0,21
(8 unidades)

Cebolla 150 gr $1.50 kg $0,15
Tomate 150 gr $1.50 kg $0,15
Lechuga 50 gr S2kg $0,10
Pepino 50 gr S1kg $0,05
Queso 12 gr $2 (160 gr) $0,15
Aceite 15 ml S3Lt $ 0,045
Mayonesa 10 gr $ 2,05 (400 gr) $ 0,006
Salsa de tomate 7 gr $0,88 (375 gr) $ 0,016
Mostaza 5gr $0,82 (375 gr) $0,010
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Valor Bruto $ 3,39

Para hacer el calculo de cada uno de los ingredientes o materia prima para elaborar
la hamburguesa, se debe considerar la ejecucion de una regla de tres segun se

observa en los siguientes ejemplos.

Calculo del valor de la carne molida Calculo del valor de cebollay
1.000 GF oo $8 tomate
58 X 1.0008r e > 1,50
Pan hamburguesa 150 Gr v X
8 unidades $ 1,75 Lechuga
Su.. $1.75 1.00 gr...... $2
TU e, X 0N X

Calculo del valor del pepino Calculo del valor del aceite
1.00 gr........... $1 1.00 ml.......... $3
50gr.ccciiinnnn... X 15mleceeiiii.... X
Queso
160 gr................ $2
12 Q0 eiiiiinnnnnnnn, X

Calculo del valor de la mayonesa Calculo del valor de la mostaza
400 Gr....ovevene $2,05 375G, $0,82
108N eeeeeeennnnnnn. X o JK = G X
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Salsa de tomate

2.1.3.Estimacion del precio de venta al publico

En el ambito de los servicios alimenticios, es fundamental considerar tres aspectos
claves que intervienen en la entrega del producto final al comensal: la operacion,

la inversion y la utilidad.

La operacion abarca todos los elementos necesarios para la elaboracion del
producto. Esto incluye los implementos utilizados en la cocina, las condiciones del
ambiente de trabajo, las patentes o permisos requeridos, asi como el personal
encargado de llevar a cabo el proceso. Es, en esencia, el conjunto de recursos

humanos, técnicos y legales que hacen posible la produccion.

La inversion se refiere a compras de materiales e insumos directamente
involucrados en la elaboracioén del producto, como los alimentos, bebidas y demas
materiales consumibles. Representa el costo real de produccion sin contemplar

gastos operativos o administrativos adicionales.

Finalmente, la utilidad es el componente que representa la ganancia neta. Es la
diferencia entre el precio de venta del producto y la suma de los costos operativos
e inversiones. Solo esta parte puede considerarse como beneficio economico real

para el negocio.

La relacion entre estos elementos se expresa combinada a través de la siguiente
férmula: Precio de venta = Costo operativo (operacion) + Inversion (insumos) +
Utilidad (ganancia neta). Esta permite al administrador determinar un precio justo
y rentable para sus productos, asegurando la sostenibilidad del negocio y la
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satisfaccion del cliente, tal como se aprecia en el ejemplo que se describe a

continuacion.

C=$3,39(3)=$10,17. P.V.P=$11,17, Utilidad: §$ 3,39.
2.2. Conversiones de volumen

En cambio en los liquidos que rara vez se pesan, aqui se mide el espacio que
ocupan. La unidad de volumen que se suele usar es el litro (It 6 Lt). En el sistema
internacional la unidad de volumen es el metro cibico (m3). (Ernest et al., 2008).
A veces en las recetas, para los volumenes inferiores al litro se usan submultiplos del
metro cubico como lo es el centimetro cibico (cm3) y el milimetro cibico (ml3). Pero las
medidas mas comunes en la actividad coctelera son la de volumen, siendo las siguientes:
1 galon (gl) = 3,785 mililitros (ml); 1 litro (lt) = 1.000 mililitros (ml); 750 ml = 26 onzas

fluidos; 100 centimetros cubicos = 1 litro; 1 litro = 33 onzas, y 1 onza = 29,57 ml.

Existen términos utilizados como el Dash, que equivale a 1/3 de onza, pero las
herramientas imprescindibles en el despacho de la dosis son la oncera cuya medida
proporciona para el despacho 1y 2 onzas por lado; asi también esta el dosificador,

los hay, incluso, anexos a un programa software. (Cardenas, 2014)

2.2.1.Control para auditar bebidas en bar operativo

Lo expuesto anteriormente se aplica para el control, de manera que al realizar una
auditoria a un bar operativo se incluira la informacion relacionada con la
facturacion para establecer la existencia de bebidas, procediendo a observar en la
etiqueta la cantidad de mililitros que contiene la botella, tomando en cuenta que
generalmente 1.000 mililitro equivale a 1 litro, 1 litro a 33,81 onzas; 750 ml =
25,36 onzas, 700 ml = 23,66 onzas, 500 ml = 16,90 onzas, y 330 ml = 11,15 onzas.

En el contexto del servicio de bebidas, es importante comprender y aplicar
correctamente los calculos relacionados con el volumen, las fracciones y las

conversiones de unidades. Por lo general, las botellas estandar tienen una altura
499
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de aproximadamente 29 cm, de los cuales 4 cm corresponden al cuello. Por tanto,
para fines practicos de medicion, solo se considera un volumen util equivalente a
25 cm del contenido de licor. Si una botella exhibida en percha muestra 14 cm de
contenido, se puede aplicar una regla de tres simple: si 25 cm corresponden a

25,36 onzas, entonces 14 cm equivalen a aproximadamente 14,28 onzas.

En el caso del servicio de vino tinto, este suele servirse a tres cuartos de la
capacidad de la copa. Si una copa tiene una capacidad total de 10 onzas, el servicio
estandar sera de 7,25 onzas. El uso de fracciones en medidas de masa y volumen
es comun y requiere una interpretacion adecuada, especialmente en eventos de
gran escala. De modo que, si se solicitan 100 copas de flauta de champan servidas
a % de su capacidad, y cada copa tiene una capacidad de 5 onzas (o 150 ml), el
total requerido seria 3,75 onzas por copa, lo que da un total de 375 onzas. Cada
botella de esta bebida de 750 ml contiene aproximadamente 26 onzas, por lo que
necesitarian 14,42 botellas. Redondeando, serian necesarias 15 botellas para

cubrir el servicio.

Adicionalmente, al calcular insumos complementarios como el hielo, se toma en
cuenta que una funda contiene aproximadamente 120 cubitos y tiene un valor total
de 50,80, lo que equivale a $0,015 por cubito. Sin embargo, para simplificar el
calculo, puede estimarse un valor de $0,02 por cubito (Libro-Pedia, 2024). Este

tipo de estimaciones facilita la planificacion precisa y eficiente del servicio.

En el caso de la elaboracion de un coctel tipo margarita, es fundamental calcular
con precision el costo de los ingredientes para establecer un precio de venta
rentable. Los ingredientes necesarios para una margarita son los siguientes: 7
gramos de sal fina, 1,25 onzas (aproximadamente 37 ml) de tequila, 0,67 onzas

(aproximadamente 20 ml) de Cointreau, el jugo de 2 limas y 5 cubitos de hielo.

El costo de la sal fina se calcula tomando como referencia que un cuarto de libra
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(113,75 gramos) tiene un valor de $0,28. Al utilizar solo 7 gramos, el costo
proporcional es de aproximadamente $0,017. El tequila, una botella de 750 ml
cuesta $15,60; al utilizar 37 ml, el costo correspondiente es de $0,76. En cuanto
al Cointreau, cuyo valor por botella de 750 ml es de $18, el uso de 20 ml representa
un costo de $0,48. El jugo de dos limas se estima en $0,20, por ultimo, una funda
de 120 cubitos de hielo cuesta $0,80, por lo que cinco cubitos tienen un valor

aproximado de $0,03.

Sumando todos estos valores, el costo total de los ingredientes para una margarita
es de $1,487. Para determinar el precio de venta al publico se aplica un factor
multiplicador de tres, que contempla inversion, operacion y utilidad, resultando
en un precio final de $4,46. De este total, aproximadamente $1,48 corresponden
a la utilidad neta, lo que representa un margen razonable en relacidn con el costo
de produccion. Esta metodologia ayuda a calcular de manera precisa los precios,

garantizando las ganancias para el establecimiento (Becerra, 2019).

2.3. La geometria plana

Se vive en un mundo donde los objetos tienen tres dimensiones, haciendo
referencia a su longitud, altura y profundidad (Leighton, 2021), y cuando se aplica
la distribucion de espacios se hace referencia a la geometria plana, término muy
utilizado en la arquitectura, pero también en los negocios de ambientes de

entretenimiento, y sociales como los de la hoteleria y ambitos de servicios.

En principio todo lo que se observa en este entorno arquitectonico representa una
forma geométrica, ya sea el suelo, el techo, las paredes y practicamente casi todo;
asi que, de la geometria se obtiene las formulas de acuerdo a las figuras para
calcular las areas y distribuir los espacios y capacidades para los requerimientos.
(Pogorélov, 1998).

Se asume que un espacio es cuadrado 4 = 1 2, pero si es un rectangulo 4 =1 x,y
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si es un circulo = A =@ x r 2. Estas formas geométricas por lo general se
encuentran en las mesas de los establecimientos, y la mision es acomodar a los

clientes.

En el primer caso del cuadrado, aunque no se requiere del area, si es preciso
conocer la longitud lineal, debido a que se estima que cada comensal debe ocupar
70 cm lineales, y por lo general las mesas tienen 1 metro cuadrado y las

rectangulares 2 x 1 metro de ancho.

En ocupacion lineal tradicionalmente se utilizaba 60 cm por individuo, pero para
otorgar mejor amplitud y comodidad se utiliza 70 cm, no asi en calculo de circulo
debido a la curvatura que la figura ofrece para mayor comodidad. Casi siempre,
en eventos por optimizacion de espacios se crean figuras con las mesas, las mas
comunes son en formade: T-L- U - |- Z. Un ejemplo del caso puede ser cuando
hay 50 comensales para ser sentados en una figura de T, en la parte superior se
acomodan 5 personas, y 44 restantes en forma lineal al lado derecho e izquierdo y

1 al extremo.
5 personas x 70 cm = 350 cm / 100 cm = 3,50 mesas = 4 mesas

22 personas x 70 cm = 1540 cm / 100 cm = 15,40 mesas = 16 mesas (en esta linea
se sentaran ocupando los dos lados). Una persona se acomodara en el extremo.

Total de mesas requeridas = 20.

22 22
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2.4 Calculo de la capacidad de un espacio

El calculo de la capacidad de un espacio resulta fundamental en la organizacion
de salones destinados a servicios gastrondmicos, eventos o reuniones sociales. En
el caso de un recinto rectangular de 30 metros de largo por 20 metros de ancho,
se obtiene un area total de 600 metros cuadrados, resultado de multiplicar el largo
por el ancho (30 x 20 = 600 m?).

Para estimar cuantas mesas cuadradas de un metro cuadrado pueden disponerse
en este espacio, no basta con dividir el area total por el tamano de cada mesa. Es
necesario considerar también el espacio adicional que requiere cada comensal, asi

como el transito del personal de servicio.

Para una disposicion funcional, se estima que desde el centro de la mesa hasta el
borde exterior se necesita un espacio de 50 centimetros, al que se suman otros 50
centimetros por el espacio que ocupa el comensal sentado, mas 50 centimetros
adicionales destinados a la circulacion del servicio. En total, se calcula un espacio
de 1,50 metros por lado, lo que equivale a una superficie de 2,25 metros cuadrados

por cada unidad funcional.

Aplicando la formula correspondiente, se divide el area del salon entre el area
requerida por cada mesa con su espacio operativo, resultando en 600 dividido por
2,25, lo que da aproximadamente 266 mesas. Si cada una de estas mesas permite
ubicar a cuatro comensales, la capacidad total del salon asciende a cerca de
1.066 personas, considerando un montaje que respete tanto la comodidad de los

usuarios como la eficiencia del servicio.
La formula es:
A =1 x aA = (30X20)
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A= 600 metros

600
x=__" =266 mesas

2,25 m

2.3.1.Mesas redondas y figuras circulares

Esta figura geométrica muy comin en mesas y en pistas de baile, se encuentra
basicamente en la industria de los servicios y el alojamiento, cuyas formulas son

las que se detallan en la tabla 2.

Tabla 2. Formulas de los cadlculos geométricos

Elemento Formula
Circunferencia C=2mr
Area A=mr?
Diametro d=2xr
Radio r=C/(2m
Radio r=/(A/m)
Radio r=d/2

Fuente: Rodrigo (2019).
Mesas circulares:

e Se requiere espacio para 8 personas.
« Cada persona necesita 60 centimetros de espacio.

o Espacio total requerido: 8 personas x 60 cm/persona = 480 cm
Circunferencia del circulo:

« El espacio total requerido corresponde a la circunferencia del circulo.
504
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« Por lo tanto, la circunferencia del circulo es de 480 cm.

Radio del circulo:

o Laformula para la circunferencia de un circulo es C =2 x m x r, donde:
o Ces la circunferencia
o T (pi) es aproximadamente 3.14159
o reselradio del circulo
o Sedespejaelradio(r):r=C/ (2xm)
o Sustituimos la circunferencia (C = 480 cm): r =480 cm / (2 x 3.14159)
e =480/ 6.28318 = 76.4 cm (aproximadamente)

Diametro del circulo:

« El diametro (D) es el doble del radio: D=2x r

e D=2x76.4cm=1,52 cm (aproximadamente)

D= 1,52

Respuesta:
Se debe contar con un circulo con un radio de aproximadamente 76.4 centimetros
o un diametro de aproximadamente 152.8 centimetros para sentar comodamente

a 8 personas con 60 centimetros de espacio cada una. Es recomendable anadir un
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poco de espacio extra, para que las personas no estén tan pegadas, por lo que se

podria redondear el diametro a 160 cm.

2.3.2.Caso pistas de baile circulares
Se recomienda el espacio de 0,40 cm? por cada persona
> Espacio total requerido:

o 80 personas.
« Cada persona necesita 40 centimetros cuadrados de espacio.

« Espacio total requerido: 80 personas x 40 cm?/persona = 3200 cm?
> Area del circulo:

« El espacio total requerido corresponde al area del circulo.

« Por lo tanto, el area del circulo debe ser de 3200 cm?.

» Calculos geométricos

En el ambito de la gestion de servicios alimenticios y de hospedaje, los calculos
geométricos resultan favorables para la planificacion y organizacién eficiente de
espacios. Una de las figuras mas utilizadas es el circulo, cuya area se calcula
mediante la férmula: A = w x r2, donde A representa el area, m es
aproximadamente 3.14159 y r es eles la radio. Si se desea calcular el radio a partir

del area, se debe despejar la formula: r =7 (A / m),

A manera de ilustracion, si se necesita un area de 3200 cm?, la radio serar =/
(3200 / 3.14159) = / (1018.59) = 31.91 cm. En consecuencia, el diametro sera el
doble de la radio, es decir, aproximadamente 63,82 cm. Esto indica que, para

acomodar a 80 personas que requieren 40 cm? cada una, se necesita un circulo de
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3200 cm? de area, lo que equivale a un diametro de 63,82 cm (Samper & Molina,
2013).

Ademas del circulo, otras figuras geométricas frecuentes en estos entornos son el
cuadrado, cuya area se calcula como 12, y el rectangulo, con la formula | x a. Estas
formas son Utiles para planificar la distribucion de mesas o camas. En tareas de
limpieza, también se aplican formulas geométricas junto con calculos de

productividad.

Para estimar el tiempo necesario para limpiar un area, se usa la féormula:
Produccion = tiempo x area. Si se considera un rendimiento estandar de limpieza
de 230 m2 por hora, y se desea calcular el tiempo requerido para limpiar un salon
rectangular de 40 x 30 m = 1.200 m2, basta con dividir el area entre la
productividad: 1.200 + 230 = 5.22 horas. Identificar la forma geométrica del
espacio es, por tanto, fundamental para establecer tiempos y recursos necesarios

con precision.

En la hoteleria, cuyo negocio principal es el alquiler de habitaciones y areas
sociales, requiere para sus controles un sistema propio de control administrativo
que se ajusta a formulas generales que permiten la visualizacion del estado del
negocio, hay que destacar que existen programas que realizan estas operaciones
en forma simultanea, contribuyendo a la informacion inmediata, pero la mediana
y pequena industria hotelera aplica el método tradicional con apoyo de los

procesadores virtuales que le permitiran obtener informacion fiable.

En principio un hotel genera sus ingresos a través del alquiler de habitaciones por
un tiempo determinado de 24 horas, las horas de ingreso y salida del

establecimiento esta sujeta a términos de los Ministerios de turismo respectivo.
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2.3.3.Formula de capacidad hotelera

Capacidad hotelera = # de habitaciones x tiempo
A continuacion, se presenta una descripcion del analisis financiero y operativo de
un hotel de 20 habitaciones, utilizando conceptos basicos de calculo aplicados a la

gestion hotelera.

Se parte del supuesto que se administra un hotel con una capacidad total de 20
habitaciones, distribuidas de la siguiente manera: 2 habitaciones simples con una
tarifa diaria de $30 cada una, 8 habitaciones dobles a $50, 5 habitaciones triples
a 540, y 5 habitaciones matrimoniales a $60. Para calcular el ingreso diario, se
multiplican las cantidades por sus respectivos precios: (2 x $30) + (8 x §50) + (5 x
$40) + (5 x $60), lo que resulta en un ingreso total de $960 por dia. Este valor
representa el ingreso potencial del hotel si se encuentra ocupado al 100% durante

un dia.

La capacidad hotelera se expresa como el nUmero de habitaciones por el tiempo
(dias). Asi, la capacidad maxima anual seria de 20 habitaciones por 365 dias, es
decir, 7.300 habitaciones ocupadas por ano. En términos de ingresos, si el hotel
operara a plena capacidad todo el ano, se generaria un ingreso de $960 por dia
multiplicado por 365 dias, dando como resultado $350.400 anuales. Sin embargo,
es importante sefalar que un hotel con un promedio de ocupacion anual inferior

al 40% se considera en crisis operativa.

Por otro lado, también se puede calcular la capacidad de plazas, es decir, el
numero total de personas que pueden alojarse simultaneamente en el hotel. Esta
capacidad no corresponde al nimero de habitaciones, sino a la cantidad de camas
disponibles: 2 habitaciones simples (1 persona cada una), 8 dobles (2 personas), 5
triples (3 personas) y 5 matrimoniales (2 personas). La suma de estas capacidades

da un total de 43 plazas.
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En la gestion hotelera, las formulas de calculo son variables y se adaptan segun la
informacion que se desea obtener. Por ejemplo, para calcular la capacidad se usa
la formula: niUmero de habitaciones por tiempo (por ejemplo, 10 habitaciones x 7
dias = 70). Para obtener el tiempo, se divide la capacidad entre el nimero de
habitaciones (70 = 10 = 7 dias). Para determinar el nUmero de habitaciones, se

divide la capacidad entre el tiempo (70 + 7 = 10 habitaciones).

En el despeje de formulas, se aplica la regla basica del algebra: todo lo que esta
multiplicando pasa dividiendo, y lo que divide pasa multiplicando; lo que suma
pasa restando y lo que resta pasa sumando. Por ejemplo, si A=B + C, entonces B
=A-CyC=A-B. Aplicado a una férmula mas compleja como A= (B + C) / D,
despejar B implica primero restablecer C/D a ambos lados y luego aislar B: B = A -
(C / D). Si se desea despejar C, primero se resta B a ambos lados: A-B=C /D,y

luego se multiplica por D: C =D x (A - B).

Este tipo de razonamiento matematico es esencial en la administracion hotelera,
ya que permite interpretar, proyectar y optimizar tanto recursos fisicos como

financieros.

3. CONCLUSIONES

El calculo en la gestion administrativa es indispensable en la gestion administrativa
de actividades alimenticias, de hospedaje y espacios sociales, permitiendo la
optimizacion de recursos y una toma de decisiones precisa. Su aplicacion va mas
alla de simples operaciones matematicas, abarcando desde conversiones de

unidades hasta proyecciones financieras y diseno de espacios.

El calculo permite determinar con exactitud los costos de produccion, fijar precios
de venta rentables y gestionar eficientemente inventarios y suministros. Mientras
que las conversiones de unidades de masa y volumen son esenciales en la industria
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alimentaria y de bebidas para controlar inventarios y garantizar la calidad de los

productos.

La geometria plana es fundamental para la distribucion eficiente de espacios en
restaurantes, hoteles y salones de eventos, maximizando la comodidad y la
capacidad de los mismos. El calculo del area y la capacidad de los espacios facilita
una planificacién estratégica para eventos y servicios, optimizando el uso de los

recursos disponibles.

Las proyecciones basadas en datos historicos y actuales ayudan a anticipar
tendencias y a implementar estrategias para mantener la rentabilidad. De manera
que el calculo es determinante para una gestion de excelencia, y se requiere del
dominio del este para transformar la incertidumbre en precision, la improvisacion

en planificacion estratégica y la ineficiencia en optimizacion.

La aplicabilidad del calculo, se adapta a todo tipo de empresas de servicios, como
lo es el hoteleria, la restauranteria, y los centros de recreacion. La transversalidad
de su aplicacion, mejora la operatividad de funciones en simultaneo, sin importar

el area o el sector de la empresa.
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