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RESUMEN

Este trabajo titulado “Sistema de Costeo ABC para el establecimiento de los costos del
Restaurant “El Horno” SAC. Jaén 2019”, el objetivo principal es Proponer un Sistema de
costeo ABC para la determinacion en el costo del Restaurante materia de estudio, el citado
restaurant se encuentra ubicado en Prolongacion Manco Capac N° 128 y se encuentra en

funcionamiento desde el afio 2014.

La mencionada empresa se encuentra atravesando por unas equivocaciones que son los
costos y pertenece a las investigaciones descriptivas y su disefio no experimental, se
selecciond a cuatro colaboradores los mismos que estaban distribuidos en diferentes areas
de desempefio, se utilizo la entrevista y el analisis documental como técnicas de recoleccion

de informacion, cuyos instrumentos se validaron a través juicio de expertos.

Los resultados demuestran el cumplimiento de los objetivos especificos y al final se
consignan las conclusiones, los resultados de la entrevista se pudo ver la evidencia que el
Restaurant “El Horno” SAC., tiene dificultades en los sistemas de costo, no permitiéndole
establecer en forma exacta los costos en cada actividad realizada y su sistema actual que

utiliza es realizado mediante 6rdenes.

Palabras claves: Sistema costeo ABC, Costos



ABSTRACT
This work entitled "ABC Costing System for the establishment of the costs of the

Restaurant" El Horno "SAC. Jaén 2019 ”, the main objective is to propose an ABC costing
system to determine the cost of the Restaurant subject matter, the aforementioned restaurant

is located in Manco Cépac Extension No. 128 and has been in operation since 2014.

The aforementioned company is going through some mistakes that are the costs and
belongs to the descriptive investigations and its non-experimental design, four collaborators
were selected who were distributed in different areas of performance, the interview and the
documentary analysis were used as information gathering techniques, whose instruments

were validated through expert judgment.

The results demonstrate the fulfillment of the specific objectives and in the end the
conclusions are recorded, the results of the interview could see the evidence that the
Restaurant “El Horno” SAC., Has difficulties in the cost systems, not allowing it to establish
in a way Exact costs for each activity performed and your current system that you use is
carried out through orders.

Keywords: ABC costing system, Costs
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CAPITULO |
INTRODUCCION



1.1. Realidad Problematica

A Nivel Internacional

Espafia, Kueppers, (2017) en el boletin Diego Coquillat, nos da a conocer acerca

de los costos que hay en los restaurantes:

El capital que se invierta en los procesos de compra asi como para el
mantenimiento de los alimentos constituye un aspecto importante en el
desarrollo empresarial de un restaurante. Esta inversion es uno de los aspectos
mas importantes en lo referido a inversion que los propietarios de restaurantes
tienen, en este contexto es de igual importante tener en cuenta los costes
fijados para asegurar los margenes de ganancias establecidos en los planes de
negocio; la regla de oro dentro de la hosteleria es clara, mantener el gasto en

materia prima entre el 25-30% del total del plato mas o menos. (1 1)

Costa Rica, en la revista Central América nos da a conocer acerca del costo:

El costo (...) define “el nivel de los precios y facilita establecer la ganancia por
las ventas, también se le conoce con el nombre de Value Pricing, en la actualidad
existe una marcada tendencia por la innovacion en cuanto a los relacionado a los

previos”. (Central américa, 2018)

A nivel Nacional
En este contexto, “todas las empresas sean medianas o grandes empresas tiene una
persona a dedicacién exclusiva que se encarga del establecimiento de los costos de los

variados productos que la empresa ofrece”. (Pinto y Nieves, 2015, p. 69).

Por lo tanto, se describi6 el proceso que utiliza la empresa en la determinacion de
los costos donde se identifican las principales debilidades como son la falta de
seguimiento de los insumos que utiliza para la fabricacion de los bienes o servicios y
a la vez se disefiara un sistema de costos por ordenes que le permita a la empresa
determinar cuales son sus utilidades netas al final de cada actividad.(Galeano y
Rodriguez, 2015, p. 2).


https://es.ccm.net/forum/affich-1481171-no-puedo-eliminar-el-simbolo

1.2.

A Nivel Local
El Restaurante “El Horno” S.A.C. es un negocio dedicado a la elaboracion de platos
regionales, con N° de RUC N°20482547362, se encuentra ubicado en la calle

Prolongacion Manco Capac N° 128 en la ciudad de Jaén de la Region Cajamarca.

El restaurante empezo el 15 de junio del 2012, y se dedica especialmente a dar

servicios de preferidos platos de la cocina regional y nacional.

La problematica principal del restaurante son sus costos en la elaboracion de un
plato, donde se desea conocer acerca de la variedad de ellos, por ende, conocer el costo
que tiene cada uno, realizar un estudio y fijar un precio de venta que sin dejar de ser

de calidad sea el méas adecuado para la empresa y el cliente.

Desde sus inicios el Restaurante materia de estudio, no ha establecido un correcto
presupuesto o sistema de costos, lo que generalmente hace es calcular de una manera

practica los valores que posiblemente pueda ser aplicado.

Analizando la problemaética, es fundamental que el Restaurante “El Horno” S.A.C.
establezca sus costos, que permitira tomar decisiones apropiadas a la gerencia para la
toma de decision en la fijacion de precios, brindandole los costos indirectos de
fabricacion, mediante este trabajo se pretende gque este restaurante pueda establecer
con exactitud el valor del producto o plato que ofrece en cada etapa de o proceso
produccion, asegurando que su costo sea el pertinente.

Trabajos Previos

A Nivel Internacional

Padilla y Plaza (2016). Eleabord una tesis relacionada con los sistema de costos
ABC para restaurentes en la ciudad de Cuenca caso practico: restaurantes Rancho
Chileno, septiembre 2015 para obtener una titulacion de Contador Publico y Auditor,
de la Universidad de Cuenca, Cuenca - Ecuador; tiene como objetivo general que se
propusieron los investigadores fue determinar un sistema de costos fundamentado en

actividades dirigido al restaurante mencionado que le sirva para mejorar sus
8



posicionamiento en el mercado; este trabajo concluyé con el disefio de un sistema de
costos ABC y se pudo conocer cuéles son las actividades que intervienen en el proceso
de produccién fijando asi sus costos reales lo cual permitié alcanzar sus objetivos

empresariales”. (p. 90).

Morales (2014) en su tesis desarrollada tiene como titulo: “Determinacion del costo en
Mamma Mia Pizzeria de la ciudad de Loja periodo agosto 20127, Tesis previo optar el
Titulo de Ingenieria en Contabilidad y Auditoria CPA, de la Universidad Nacional de
Loja, Loja — Ecuador; su objetivo se baso en la produccion de variadas comidas
italianas de buena calidad, las mismas que deberian estar alcance de los clientes en
calidad y precio, este trabajo de disefio descriptivo concluyd con “la elaboracion de
diversas estrategias y mecanismos que permitié a la empresa conocer el costo por hora

del producto para después fijar su valor real en el mercado” (p.322).

A Nivel Nacional

Fernandez (2015) en su investigacion: “Sistema de costos de produccion y su
influencia en la determinacion del costo y precio de las comidas de la empresa El Paisa
E.LLR.L., Arequipa, de agosto - octubre del 2016”. De la Universidad Privada Antenor
Orrego, Trujillo — Per0; tuvo como objetivo determinar si el sistema de costos por las
producciones incide en el mejoramiento del costo y precio de la empresa, este trabajo

concluyo que:

Al aplicar “un sistema de costos relacionada a produccion especifica, esto
influyé para determinar el costo y precio de los productos, permitiendo que
se reduzca el costo de produccion en 13,82% y por lo tanto mejord

sustancialmente la ganancia general en 13,82%”. (p. 119).

A Nivel Local

Peralta (2016). En la siguiente tesis mencionada “Aplicacion de un sistema de costos
para mejorar la rentabilidad del restaurant J&L S.A.C., Bagua 2015, Tesis para Optar
el Titulo Profesional de Contador Publico, de la Universidad Sefior de Sipan, Pimentel
— Chiclayo; se propuso conocer los efectos de un sistema de costos en la rentabilidad de

la empresa y llegd a la siguiente conclusion:



Que “se pudo conocer el estado situacional de los costos en el Restaurant J&L SAC;
asi como aspectos del funcionamiento los resultados arrojaron que la empresa tiene un
funcionamiento de seis afios, realiza actividades dirigidas a todas las edades y tiene un
alcance regional, un alto porcentaje expresd que la empresa no utiliza técnicas ni
métodos de costos sumado a ello es la escasa capacitacion que reciben los colaboradores

repercutiendo sin duda en la rentabilidad” (p.98)

1.3 Teorias relacionadas al tema
1.3.1 Costeo ABC
Tiene “sus inicios en la década del 80°s, siendo sus principales propulsores
Cooper Robin y Kaplan Robert, este modelo sirve para fijar en forma exacta
los costos de las organizaciones comerciales separdndolas ademés por
actividades” (Cooper y Kaplan., 2013, p.33).

1.3.1.1. Importancia y objetivos de los costos ABC
Este modelo fomenta la importancia que desarrolla en el desempefio

de las actividades involucradas en cada proceso de produccion.

El costo de las actividades es de mucha importancia para manejar un
buen control de costos, es entendido como la relacion de los recursos
asignados a una actividad sobre el monto de resultados de la actividad.
Pero consecutivamente, el costo de una actividad es el insumo

dividido entre sus resultados, una medida de productividad.

1.3.1.2.Beneficios y ventajas de los costos ABC

Dentro de los beneficios y ventajas de esta metodologia se considera
que “permite fijar en costo exacto en cada una de las fases de
produccidn, ademas de esto permite conocer la variacion de los costos
del producto en el tiempo, establece ademas lineamiento financieros y
no financieros que a su vez son utilizados para la evaluaciéon de su

rendimiento” (El Economista, 2019)

1.3.2 Costos
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Altahona, (2009) menciona en su libro que los costos sirven para “estimar y
calcular los recursos que se utilizaran para la produccién de un producto o para
la proporcionar un servicio, los costos indican el riesgo que realiza la empresa
para la produccion de un bien o administrarlo, es inventariable, cuando se

vende el bien producido se tiene por recuperado la inversion”. (p.1).

1.3.2.1 Importancia de los costos.

Altahona, (2009) “el sistema contable es de vital importancia para una
organizacion comercial ya que permite establecer cuantitativamente los
principales logros de la empresa, el mismo que se ve reflejada en la manera

como se ha procedido la utilizacion de los recursos”

1.3.2.2 Objetivo de los costos.

Altahona, (2009) manifiesta que “el objetivo de los costos es determinar
la suma real que se invertira para la elaboracion de un producto; ademas
permite fijar las bases de los precios en que se vendera el producto y

por consiguiente conocer su margen de ganacia o utilidad”.

1.3.2.3 Elementos del costo y su clasificacion.
Altahona, (2009) manifiesta que es el riesgo que una empresa hace para

la produccion de bienes sus elementos son los siguientes:

Materia prima: Esta integrada por los elementos que se utilizan para

elaborar un producto.

Mano de obra: Es el pago que se hace por la prestacion de un servicio

sea de caracter fisico o intelectual.

Costos indirectos de fabricacién: Son aquellos que sirven en forma
necesaria para elaborar un producto o dar un servicio, constituye costos
indirectos los arriendos, seguridad, sueldos; pueden organizar en costos

relacionados con la materia prima, con la mano de obra o con el proceso
11



1.4

1.5

1.6

1.7

de fabricacion” (p. 3-4).

Formulacion del problema
¢De gqué manera un sistema de costos ABC permite determinar los costos en el
Restaurant “El Horno” SAC Jaén-2019?

Justificacion del estudio

Relevancia social

Es relevante en el aspecto econémico porque las organizaciones empresariales que dan
servicios contribuye de una manera directa al crecimiento del pais a través del pago de
sus impuestos; por otro lado; este trabajo es relevante porque permitira a los
restaurantes contar con una herramienta fundamental para que puedan estimar o
calcular el precio real de los servicios que ofrecen asegurando sus margenes de

ganancias.
Implicancias préacticas

El trabajo de investigacion podra responder a todas las inquietudes que presenta la
empresa principalmente estructurados, por lo tanto, contribuird a la solucion de las
dificultades reales de la poblacion objeto de estudio, la misma que tendra sus

repercusiones en el desarrollo socioeconémico de la empresa.

Hipotesis
La propuesta de un sistema de Costeo ABC permitira mejorar significativamente el

calculo del costo en el “Restaurante El Horno SAC”

Objetivo
1.7.1 General
Determinar un Sistema de costeo ABC para la determinacién en el costo del
restaurant “El Horno SAC”, Jaén - 2019

1.7.2 Especificos

1. Diagnosticar los costos actuales del Restaurant EI Horno SAC, Jaén -

12



2019

2. Evaluar los costos por actividad dentro del Restaurant EI Horno SAC,
Jaén — 20109.

3. Disefiar un sistema de costeo ABC para determinar los costos del
Restaurante EI Horno SAC, Jaén — 2019.

13



CAPITULO II
MATERIAL Y METODO



2.1 Tipoy Disefio de Investigacion

2.1.1 Tipo de investigacion
Corresponde a las investigaciones descriptivas y son aquellas que sirven para

describir una realidad concreta, fijandose en sus caracteristicas, partes o

aspectos del objeto de estudio.

2.1.2 Disefio de la investigacion
Este trabajo de investigacion corresponde a “los disefios no experimentales
transaccional descriptivo que evallan o estudian el problema en un momento

dado, las variables pueden ser dependiente e independiente” (Campbell, 1973).

©—0 %o

Donde:

O: Observacion

P: Problema

X: Variable Independiente
Y: Variable Dependiente
D: Disefio de Costos

2.2 Poblacion y muestra

La poblacién esta constituida por trabajadores de la empresa Restaurant “El Horno”
S.A.C. de la ciudad de Jaén 2019.

El tamarfio poblacional es de 4 trabajadores.

15



Tabla 1
Cargo laboral de los trabajadores de la empresa Restaurant EI Horno SAC. 20109.

Cargo Laboral N° de Trabajadores
Gerente 1
Cocinero 1
Ayudante de cocina 1
Mesero 1
Total 4

Fuente: Administracion del Restaurante EI Horno S.A.C

Muestra

La muestra estd conformada por el gerente, contador y asistente de la empresa
Restaurante El Horno S.A.C. 2019.

Para el andlisis documental

Poblacion: estd conformado por el acervo documentario relacionado con facturas

de proveedores y contratos por terceros, del Restaurante EI Horno 2019.

Muestra: La muestra esta constituida por los documentos del Restaurante EI Horno
20109.

16



2.3 Variables, Operacionalizacién
2.3.1. Variables

Definicidn conceptual
Variable Independiente: Costos ABC

Un “sistema de costo permite determinar de manera razonable los costos que
se generan en la elaboracion de un determinado bien o servicio, que puede ser
de manera manual o procedimiento sistematizado y que cumplen con los

requisitos basicos para las diferentes areas”. (Altamirano 2014).

17



2.3.2 Operacionalizacion de Variable:

Variable Definicion Dimensiones Indicadores Técnica e
independiente Instrumento
“Constituye un proceso Recursos Humanos
metodolégico que  permite Recursos - —

. ecursos materiales Acni
realizar un costeo en forma Tecnica
estratégica de todas los Recursos intangibles Entrevista
procedimientos, productos
elaborados, clientes, canales Proveedores Instrumento
gue se distribuye, insumos que —

o . Procesos y Mantenimiento 7 i
se utilizan en cualquier rubro de - Guia de Entrevista
Costo ABC . . actividades
osto negocio que se desea medir” Personal
(Limachi, 2016)
Recepcion de materia prima
Horas trabajadas
Drivers Kw/h consumidos
Insumos consumidos
El costo también se le conocer Insumos
como coste y se considera al L
Materia prima Transporte
pago gue se hace por la
Costos

elaboracion de un bien o por
brindar un servicio, en este
costo se incluye todos los

Mano de obra

Remuneraciones

Beneficios sociales

Entrevista/Guia de
entrevista

18



gastos de insumos como los
gastos ocasionados en los
diversos procesos de
elaboracién del producto.

transporte

Costos indirectos

Mano de obra indirecta

Materia prima

Analisis documental/Guia
de anélisis documental

19



2.4 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos, validez y confiabilidad

24.1

2.4.2

Técnicas
La entrevista

La entrevista es una herramienta indispensable para el investigador, segun
Hernandez, Fernandez y Baptista (2014) menciona que es “una técnica o
instrumento que sirve para recolectar informacion (...), donde intervienen el

entrevistador y el entrevistado” (p. 403).

Andlisis documental

Segun Herrero, (1997) afirma “es la técnica que permite recoger
informacidn especifica de algun aspecto del objeto de estudio, es sistematica,
estructurada y metddica, constituye insumos del andlisis documental los
archivos contables, videos, hemeroteca, biblioteca, informes y catalogos de

recursos que ha producido o usa una empresa”

Instrumentos

Guia de entrevista

Servira para la recopilacion de la informacién que se va a hacer a la poblacion
del Restaurante ElI Horno S.A.C. de la ciudad de Jaén es donde se esta

desarrollando la investigacion.
Guia de analisis documental

Es un requisito indispensable que al momento de responder cada una de las
preguntas debe ser exhibida la documentacion correspondiente ya que es

necesario sustentar para cada una de las respuestas.

2.5 Procedimientos de andlisis de datos

a. Método Analitico

Segun, los mencionados autores, Lopera, Ramirez, Zuluaga, y Ortiz, (2010),

definen que el método analitico como el proceso de “desintegracion de un objeto

de estudio en sus partes o elementos que lo componen con la finalidad de

comprender y estudiar en forma minuciosa a fin de buscar respuestas a las

20



2.6

interrogantes planteadas en la investigacion”.

b. Método Deductivo
Segun, Hurtado y Toro (2005), afirma que “es un procedimiento sistematico que
parte de los aspectos generales para llegar luego a los especificos, es decir parte de

una idea o teoria para llegar luego a una conclusion”. (pag. 82).

Aspectos éticos

En esta investigacion se tiene en cuenta que los sujetos de estudio estén informados
acerca del objetivo de la investigacion de tal manera que se asegure la participacion
voluntaria y consciente, por otro lado, se considera como aspecto importante el
comportamiento ético del investigador mediante el cual se citan las fuentes de

informacion.
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CAPITULO Il
RESULTADOS
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3.1

Diagndstico de los costos

¢ Qué sistema de costos utiliza actualmente la empresa?
Actualmente el restaurant no utiliza un sistema ya que son basados en costos

empiricos.

Interpretacion: el restaurant fue creado por una persona que tiene poco
conocimiento de los sistemas de costos ya que eso fue desarrollado y/o

recomendado por su primer cocinero.

¢ Cudles son los costos que generan los recursos materiales?
Los costos que generan los recursos materiales son por los mantenimientos

de la cocina, de las vajillas y los muebles, etc.

Interpretacion: Los costos que generan los recursos ya que estos son los
qgue estan siendo utilizados diariamente ya que eso son requisitos

indispensables

¢ Como clasifica a sus proveedores?
Nosotros buscamos los precios mas bajos de cada proveedor y luego ahi

vemos quien nos conviene mas, claro y viendo el producto de buena calidad.

Interpretacion: El encargado de compras va en busca de los precios mas
convenientes para el restaurant y como ver el producto que sea de buena

calidad.

¢Cuentan con algin metodo de recepcion de materiales o materias
primas?
El restaurant no cuenta con ningin método de recepcién de materiales o las

materias primas.

Interpretacion: Como el restaurant no cuenta con un metodo de recepcion

de los materiales o las materias primas se recomienda utilizar algun

23



documento donde se pueda ver lo que esta ingresando y asi tener en cuenta
para que después vea lo que esta saliendo para la elaboracion.

5. ¢ Cual es la cantidad de insumos consumidos diariamente?
El restaurant tiene un promedio mensual de 7,000 soles de insumos

consumidos.

Interpretacion: estos son los costos mensuales que hace el restaurant para
la adquisicion de materia prima los mismo que son utilizados en la

elaboracion de los platos.

6. ¢La empresa con cuantos trabajadores cuenta?

El restaurant cuenta con 6 trabajadores.

Interpretacion: El restaurant cuenta con 6 trabajadores de los cuales 2 son

cocineros, 3 mozos y 1 administrador.

7. ¢ Tiene un procedimiento de seleccion de personal?
El procedimiento de seleccion de personal es una entrevista directa con el

gerente.

Interpretacion: La seleccion que se hace es directo con la duefia del
restaurant para ver que los postulantes sean entrevistados directamente con

ella y poder ver mediante las preguntas realzadas para cada uno.

3.2  Evaluacion de los costos de la empresa

1. ¢De qué manera determinan los costos?
Los costos lo determinamos mediante los costos directos que son mano de
obra directa, materiales, suministros, gastos financieros., ya que en estos son
los que nos centramos mas y con ellos se puede ver los costos que va ser

mejor para el restaurant.
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Interpretacion: El restaurant para determinar los costos son mediante los
costos directos que forman parte de las materias primas y mano de obra

directa o costos indirectos.

¢ Qué tipo de insumos se utiliza en el restaurant?

El restaurant utiliza los siguientes tipos de insumos los cuales son
seleccionados como: granos legumbres, pescado, carnes (pollo, cerdo, res),
etc. Pero para ello por lo general las compras usualmente se realizan en el

supermercado como también en el mercado mayorista de la ciudad de Jaén.

Interpretacion: El restaurant hace las compras por que los insumos
seleccionados son indispensables para la preparacion de los platos, los

cuales son principales insumos que utilizan.

¢ Cual es el costo mensual del restaurant en el transporte de la materia
prima o materiales?

El restaurant el costo mensual del transporte tiene un aproximado de 100.00
soles, ya que los insumos son entregados en el propio local por las empresas

a las cuales realizamos las compras.

Interpretacion: El restaurant en esto de los costos es poco, el costo de la
mensualidad en el transporte de las materias primas, ya que esto les ayuda a
comprar un poco mas de las materias primas, como también algunos

materiales que se necesiten.

¢Las remuneraciones a los trabajadores es en forma quincenal o
mensual?
El pago de las remuneraciones que hace el restaurant es de manera

quincenal.

Interpretacion: El cuanto a los pagos de las remuneraciones que reciben

los trabajadores son de manera quincenal.
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¢ Qué tipo de beneficios sociales reciben los trabajadores?
Los trabajadores si gozan de sus beneficios los cuales reciben en Fiestas

Patrias y Navidad.

Interpretacion: El restaurant hace entrega de las gratificaciones a sus

trabajadores que se encuentran en planilla.

¢ Qué otras cargas sociales se les proporciona a los trabajadores?
A los trabajadores no se les proporciona ningunas otras cargas sociales.

Interpretacion: El restaurant no hace la adicion de otras cargas sociales
como es asignacion familiar, tan solo hacen su pago de las remuneraciones

y sus fiestas patrias como también por lo que es de Navidad.

¢ Cual es la mano de obra indirecta que se utiliza en el restaurant?
La mano de obra indirecta que utiliza el restaurant es el cajero, responsable
de compras, el mismo jefe de cocina y otro tipo de personal que no participa

de manera directa en la produccion.

Interpretacion: La mano de obra directa que utiliza el restaurant son aquellas

personas que no forman parte de la produccién.

¢ Cual es la materia prima indirecta que utiliza en el restaurant?
La materia prima indirecta que se utiliza es minima como: pimiento, perejil,

rabanito, mantequilla, leche.

Interpretacion: El restaurant utiliza estas materias primas o insumos que

son minimos para la preparacion de cada mend.

¢ Cual es el costo en energia eléctrica el restaurant?

El costo de la energia eléctrica es de 600 soles mensuales.
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3.3

10.

11.

Interpretacion: El restaurant tienen los siguientes gastos los cuales lo

conforman el refrigerador, congelador, ventiladores, horno microondas, etc.

¢ Cuél es el costo en agua el restaurant?

El costo mensual en agua es de 580 soles mensuales.

Interpretacion: El restaurant tienen los siguientes gastos los cuales son por

el consumo de agua potable mensualmente.

¢ Qué gastos de gestion u operativos tiene la empresa?
El restaurant tiene los siguientes gastos que son de publicidad, pago a los

administrativos y al contador.

Interpretacion: Los siguientes gastos que forman parte de la publicacion
del restaurant son los pagos de publicidad, el pago del contador y

administrador.

Resultados de los Analisis Documental

1.

Materia Prima Directa

Tabla 1
Compra de materia prima los meses del primer semestre del afio 2018 del

Restaurant Turistico Tradiciones SAC. Chiclayo.

Descripcion Cantidad P.U TOTAL

Aceite 16 91.39 1462.24
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Arroz nir 18 156.99 2825.82

AzUcar blanca 2 95.99 191.98
AzUcar rubia 2 97.49 194.98
Fideos don vittorio 4 4,75 19.00
Alverja costefa 1 2.90 2.90

Vinagre tinto/blanco 8 2.32 18.56
Huevo pardo 6 45.39 272.34
Harina nicollini 3 25.02 75.06
Oliva aceite oil 1 12.15 12.15

Total s/. 5075.03

Fuente: Andlisis Documental

Interpretacion: En la tabla nimero 1 se presentan los costos de las compras, en la
cual se observa que el producto con mayor consumo del restaurant es el arroz a un
precio de 156.99 y se ve con claridad que también es muy utilizado el aceite con un
costo de 91.39 y también podemos observar que alverja costefia es menos utilizado

por el restaurant ya que tiene el costo de 2.90.

Analisis: En la tabla 1 nos muestra el estandar de consumo de la materia prima,
como también observamos el costo de adquisicién por cada una de ellas, cuya

informacidn fue ofrecida por la empresa en estudio.

Tabla 2.

Descripcion Cantidad P.U TOTAL
Aceituna negra 1.5674 22.10 34.64
Ajinomoto x 1kg 18 9.00 162.00
Ajo entero emma 0.679 13.385 9.09

28



Cebolla 141 1.49 2.10
Comino entero 2 15.00 30.00
Emsal 180 unid. x 1 30.59 32.29
1kg
Pimienta entera x 2 25.00 50.00
50kg
Yuca 4.892 3.70 18.10
Verdura 1 124.38 124.38
Mayonesa 6 43.42 260.52
ketchup 2 3.60 7.20
Pan blando 1 9.79 9.79
Costefio popcorn 1 2.60 2.60
Costefio 56 1 19.50 19.50
Lenteja 3 4.80 14.40
Mostaza 2 3.18 6.36
Total s/. 782.97

Fuente: Andlisis Documental

Interpretacion: Son insumos los cuales estan conformados por los

condimentos, cremas, menestras, harinas, hortalizas, de las cuales la mas empleada

es la yuca con 4.892 kilos a un precio de S/. 3.70 y un total de S/. 18.10, y la aceituna

negra también es muy utilizada con 1.5674 kilogramos con un precio de S/. 22.10
y su total es de S/. 34.64.

Tabla 3.

Descripcion Cantidad P.U TOTAL
Pulpa de 8 48.99 391.92
cangrejo
Pulpa mix don 3 33.99 101.97
marino
Pollo 2471.73 7.58 18,735.71
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Pollos a la 4 42.00 168.00
brasa

Piernas de 19.64 10.00 196.40

pavo

Pavo 4,76 10.00 47.60

Grated de 3 2.50 7.50

sardina

Champignones 21 64.00 1344.00

Lomo fino de 2 32.00 64.00

res

Filete swait 26.08 15.90 414.67
Total sl. 21, 471.77

Fuente: Andlisis Documental

Interpretacion: El restaurant en la tabla 3 en los productos de canales la méas
utilizada es el pollo con una cantidad de 2471.73 kilos con un costo de S/ 7.58 soles
el cual sale un costo total de S/ 18,735.71, pero en total de la variedad de carnes
tienen un costo total de S/ 21,471.77 soles, el restaurant utiliza también el filete
swait 26.08 kilos a un costo de S/ 15.90 soles y le sale un costo total de S/ 414.67.

analisis: Son las carnes principales que utiliza para la produccion de los platos, por
lo que no tiene que hacer falta ningin insumo mencionado en la tabla 3. Es por ello
que debe tener un adecuado control de insumos que van saliendo para que puedan

tener en cuenta al momento de elaborar un platillo.
2. Mano de Obra Directa
Tabla 4

Costo de la mano de obra de los trabajadores del Restaurant “El Horno” SAC. del

primer semestre del afio.

Trabajadores Salario Total
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4 930.00 3720.00

Total de Mano de Obra Directa 3720.00

Fuente: Andlisis Documental

Interpretacion: En la tabla 5 el restaurant cuenta con 4 trabajadores los cuales son
un cocinero, el ayudante de cocina, el mozo y el administrador, cuyo pago mensual
es de 930.00 soles por cada uno de ellos y le sale un total de 3720.00 por los 4
trabajadores mensualmente, pero el restaurant tiene dos personas mas las cuales no

se encuentran en planilla y no gozan de los beneficios solo de su pago mensual.

Analisis: El restaurant cuenta con 6 trabajadores el cual solo tiene en planillaa 4y
2 no figuran en ella es para no reconocerle sus gratificaciones que por ley les
corresponderia, el restaurant debe asignarlos a planilla para poder reconocerle sus
beneficios correspondientes a sus trabajadores ya que ellos cumplen con las
actividades que el gerente o administrador le asigna a cada uno de ellos y asi poder
cumplir con los objetivos.

Costos Indirectos de Fabricacion
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Tabla 5

DESCRIPCION Cantidad P.U TOTAL
Accesorios de limpieza 1 174.70 174.70
Papel toalla 5 45.00 225.00
Papel higiénico 3 45.50 136.50
Lavavajilla 9 30.00 270.00
Elite servilleta 3 63.00 189.00
Pliglobos 1 5.00 5.000
Extension 1 13.00 13.00
Ahorrador full espir 2 13.90 27.80
Ambientador 1 7.85 7.85
Basurero pedal 1 41.93 41.93
Cera pasta amarilla 2 5.90 11.80
Codo pvc 2 1.30 2.60
Herramientas 1 145.50 145.50
Lejia sapolio x 5t 4 10.50 42.00
Llave esférica 4 25.50 102.00
Utiles de aseo 1 539.50 539.50
Cinta sena 1 33.90 33.90
Papel higienico 1 125.94 125.94
Teflon 2 35.90 71.80
Pegafan 1 1.99 1.99
Detergente opal x 2.6kg 3 127.41 382.23

Total s/. 2550.04

Los costos indirectos de fabricacion del Restaurant Turistico Tradiciones SAC. Del primer

semestre del afio 2018.
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Interpretacion: El restaurant hace la compra de Utiles de aseo por cada 6 meses un
total de S/ 2550.04 en los cuales son mas utilizados en los Utiles de aseo de precio
unitario S/ 539.50.

Anélisis: El restaurant tiene ya destinado el monto de S/ 2550.04 para los Utiles de
aseo ya que eso son costos fijos los cuales no hacen una nueva asignacion de los

costos siguientes.

Tabla 6
DESCRIPCION Cantidad P.U TOTAL
Servicio de limpieza desinfeccion de
cisterna, tanque elevado de agua 1 30.00 30.00
Servicio de fumigacion integral del local 1 35.00 35.00
Servicio de flete 2 0.50 1.00
Sapolio lavanda 1 13.55 13.55
Sombrillas para cocktail x 24 4 4.20 16.80
Nube de alcohol 1 2.50 2.50
Palo de madera 2 8.30 16.60
Total s/. 115.45

Interpretacion: lo que se visualiza en la tabla 9 son los servicios brindados por
terceras personas las cuales tienen un costo de S/. 66.00 soles en los que refleja es

limpieza y fumigacion del local y cisterna de agua.

Analisis: Este servicio o realizan otras personas donde el restaurant los contrata por

un solo dia y en esto se ve que tiene un total de S/. 115.45 por seis meses.
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1.2

1.3

1.4

PROPUESTA

Informacion General

Breve Resefia Historica del Restaurant

El Restaurant Turistico “El Horno” SAC, tiene como propietario al sefior Santiago
Quiroz Benites, con RUC N°20482547362 ubicado en la calle Prolongacién Manco
Cépac N° 128, de la ciudad de Jaén de la Region Cajamarca, es una empresa que se
dedica a brindar un servicio variado de comida y a su vez especializado en la
produccién de comida nortefia, sus servicios tiene reconocimiento a nivel regional y

proyecta una imagen favorable en sus clientes.

Mision y Vision del Restaurant

El Restaurant “El Horno” SAC, busca lo mejor en “la elaboracion de platos tipicos
nortefios, caracterizado por dar un buen servicio que permita alcanzar un
posicionamiento y a la vez preferencia y fidelidad para lograr un mejor crecimiento
empresarial” (Dominguuz, Fiestas, Garcia, & Ordinola, 2016).

Somos un restaurante posicionado y con liderazgo especializado en la preparacién de
platos regionales con alcance en la ciudad de Jaén y en ambito nacional”.

La vision que se aspira es convertirse en el mejor restaurant de la ciudad de Jaén.

Objetivo del restaurant
Lograr la satisfaccion gastrondmica de todos los clientes que tienen como preferencia
el consumo de platos tipicos, ademas de dar valor agregado a través del ofrecimiento

de productos y servicios complementario que permitan lograr una imagen corporativa.

Valores del restaurante
Responsabilidad / Solidaridad / Higiene
Estructura de la Propuesta

Fundamento

Este sistema de costeo ABC, establece el costo y a su vez proyecta los resultados de
los procesos de produccion en relacion a las actividades desarrolladas y los objetos;

ademas ofrece un analisis del costo que presenta el uso de los recursos y busca la
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asignacion de los costos como son en clientes, productos y servicios.

Para empezar con el desarrollo del sistema tenemos que realizar un estudio a la
empresa que nos facilite identificar los aspectos desfavorables del restaurant. Para el
costeo de una empresa en lo que es servicios de gastronomia se tiene que realizar
mediante la receta ya que es una receta estandar y ahi se encuentra detallado cada costo
de los productos que se utilizan con el fin de poder dar una informacion fidedigna al
empresario. Asi mismo se clasificaran los costos que incluyen la produccion de los

servicios.
Recepcion de la materia prima.

Mediante este proceso se verifica el envio fisico de las materias primas por un
proveedor, que a la vez esta cumpliendo con lo acordado con anterioridad entre él y el

restaurant, las misma que debe coincidir con la orden de compra y la factura.

El documento que se utiliza de forma oficial para la recepcion de la materia prima es
un “contrato de adquisicion” el misma que garantiza la recepcion de los bienes y que

obra en almacén.
Almacenamiento de la materia prima.

Es aquel proceso por medio del cual el restaurant asegura la calidad de la materia prima
adquirido durante su estadia en el almacén, garantizando en todo momento las medidas

de seguridad establecidas por el proveedor hasta llegar al usuario final.
Preparaciones previas

En lo que respecta a este punto, “se refiere al conjunto de actividades o acciones que
se realizan antes de la fase de elaboracion, que en algunos casos requiere planificacién
y organizacion para alcanzar con las metas propuestas, por preparacion se entiende a

alglin tipo de composicidon que sirve para producir un producto y sigue una ruta fija”
(Bembibre, 2009)

Coccion

(Lagares, s.f.) afirma que “se refiera al procedimiento mediante al cual la materia

prima es sometida a un proceso térmico, donde acttan diversos fenébmenos y proceso
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2.2

quimicos y microbioldgicos que se deben tener especial cuidado, esto tendrd como
resultado la calidad y su composicion nutricional del producto como (color, sabor,

estructura, textura, etc.)” (1 2).
Servicio

Es la persona que se dedica a atender a los comensales para lo cual debe tener en cuenta
reglas bésica de seguridad, salud e higiene personal, ademas del tratamiento adecuado
de los alimentos como la temperatura. (patos frios, calientes).

Objetivo de la propuesta
Proponer el sistema de costeo ABC para la determinacion de los costos del restaurant

“El Horno” SAC.

Organizacion del restaurant

Tabla 01. Organizacion de la empresa.

ESTRUCTURA ORGANICA

Gerente

Administrador

Contador (externo)

Cocinero/ayudante de cocina

Mozos

Fuente: Elaboracion Propia

Hoja de Costos (Receta de los platos)

En los restaurantes se utilizan dos tipos de recetas: una receta general donde se
especifican (ingredientes, cantidades, etc.) y la otra es la que el mismo restaurant
desarrolla su propia receta de cada plato, son ingredientes agregados por el mismo chef

del restaurant.

Cada restaurant o establecimiento tiene una identidad la misma que se puede
evidenciar en la forma de presentacion de sus productos, servicios o informacion que
ofrece, se debe tener en cuenta en este aspecto el nivel de duracién de los productos

ya gue sus costos son muy variables.
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https://es.ccm.net/forum/affich-1481171-no-puedo-eliminar-el-simbolo

4.1 Determinacién de los objetos de costos

Un objeto de costos es cualquier articulo que necesita una medicién de los costos por

separado.
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Flujograma

Sistema de Costeo ABC

Recepcion de Almacenamiento

Preparacion Coccion Emplatado
MP de MP

NE de N2 de
recepciones requerimientos

Ne de horas Tiempo de Valor material

Arroz con Pato Cabrito

Fuente: Elaboracion Propia

Servicio
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Cocinero Hs 0.063 750 047
Ayudante de Hs 0.062 5.00 031
cocina
0.78
9.15

Materia Prima 8.37 15066
Mano de Obra 0.78 1404

9.15 16470
Volumen 1800

Fuente: Elaboracion Propia
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Formato 2. Receta de Cabrito

RECETA CAERITO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD PRECIO PRECIO
MEDIDA TOTAL
C2bmto én rozos or 350 2000 00
Chichs de jora 1) Ea 130 010
“Anmoldoamanlle Lo 10 300 0.0
AJl en uras amanilo Und 1 100 ('R (1]
Commo mohdo or p] 900 0l
Pinuentz Gr 7 o0 01
Ajos Gr 10 b (R ]
Aceite NI 0 500 040
Culazto piczdo Gr 150 300 ouns
Zzpallo loche rallado (53 150 1000 uls
salsa cnolla Cr R3] 200 olo
cebollz 3 100 200 1R
Limon T 10 100 0.10
Sal [¢73 10 120 1 i
Yoz coada Cr 0 10 0.0
Arroz blanco Gr 1000 30 vosis
Frjoles Gr 1000 500 080
LR
Fuente: Elaboracion Propiz |:|

Fuente: Elaboracion Propia
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Cocinero 0.070 6.70 0.47
Ayudante de Hs 0.07 4.40 0.31
cocina

0.78

10.31

Materia Prima

Mano de Obra 0.78 2106
10.31 27837
Volumen 2700

Fuente: Elaboracion Propia

Formato 3. Costos Tradicionales

Arroz con Pato 536.40 Hs

Cabrito 520.20 Hs



Total de los CIF S/ 30000.00

Determinacion CIF  30000.00/1056.60 S/ 28.3929

Fuente: Elaboracion Propia

Formato 4. Costos Indirectos

Productos CIF Horas Costo

Arroz con pato 28.3929 536.40 15,229.95

Cabrito 28.3929 520.20 14,769.99
TOTAL DEL COSTO 30,000.00

Fuente: Elaboracion Propia

Formato 3. Estado de Produccion

Elementos Arroz con Pato Cabrito Costo Total
Materia Prima 15066 25731 40797
Directos




Mano de Obra 14404 2106 3510
Directa
CIF 15,229.95 14,769.99 29999.94
Costo total 31699.95 42606.99 74306.94
Costo Unitario 17.61 15.78
Volumen 1800 2700
Fuente: Elaboracion Propia
Formato 4. Determinacion del costo por actividad
Costo
o ) o Actividad
Descripcion Costo Nivel Actividad
Recepcion de la 6400 3300 1.94
materia prima
Almacenamiento de 5500 2600 212
insumos
2310 1.73
Preparacién maquina 4000
10 520
Coccibn 5200
2500 1.84
Emplatado 4600
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1900 2.26
Servicio 4300

Costo Total 30000

Fuente: Elaboracion Propia

Formato 8. Medir la Actividad

Formato 5. Aplicacion de costo por actividad (CIF)

Descripcién Costo de Arroz con Pato Cabrito
Actividades
Recepcion de la 6400 3800 2600
materias prima
Alma(.:enamlento de 5500 2720 2780
insumos
4000 1510 2490
Preparacién maquina
5200 1014 4186
Coccidn
4600 2116 2484
Emplatado
4300 2340 1960
Servicio
30000 13500 16500

Costo Total CIF

Fuente: Elaboracion Propia
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Formato 6. Estado de Costo de Produccién

Método ABC
Elementos Arroz con Pato Cabrito Costo Total
15066 25731 40797
Materiales directos
1404 2106 3510
Mano de obra directa
13500 16500 30000
CIF
29970 44337 74307
Costo Total
16.65 16.42
Costo Unitario
1800 2700

Volumen

Fuente: Elaboracion Propia+
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Formato 7. Comparacion del costo tradicional vs costeo ABC

Productos Valor Venta Costo Diferencia
Arroz con Pato 30.00 17.61 12.39
25.00 15.78 9.22
Cabrito

Fuente: Elaboracion Propia

Formato 12. Resultado del costeo ABC

Productos Valor Venta Costo Diferencia
Arroz con Pato 30.00 16.65 13.35
Cabrito 25.00 16.42 8.58

Fuente: Elaboracion Propia.

46



CAPITULO IV
DISCUSION



4.1. Discusion de resultados

En la presente investigacion, titulada: “Sistema de costeo ABC para la determinacion
de los costos del Restaurant “El Horno” SAC, Jaén 20197 se ha realizado 1 entrevista
al Administrador del restaurant. La la misma que no cuenta con personal capacitado
para realizar los respectivos costos correspondientes para mejorar la utilidad de esta

empresa.

Actualmente el restaurant utiliza el sistema de costos por ordenes. Los costos que
generan los recursos materiales son por los mantenimientos de la cocina, de las vajillas
y los muebles, etc. Nosotros buscamoms los precios mas bajos de cada proveedor y
luego ahi vemos quien nos conviene mas, claro y viendo el producto de buena calidad.
El restaurant no cuenta con ningun metodo de recepcion de materiales o las materias

primas.
El restaurant tiene un promedio mensual de 10,000 soles de insumos consumidos.

El restaurant cuenta con 6 trabajadores. El procedimiento de seleccion de personal es
una entrevista directa con el gerente. Los costos lo determinamos mediante los costos
directos que son mano de obra directa, materiales, suministros, gastos financieros, ya
que en estos son los que nos centramos mas y con ellos se puede ver los costos que va

a ser mejor para el restaurant.

El restaurant utiliza los siguientes tipos de insumos los cuales son seleccionados como:
granos legumbres, pescado, carnes (pollo, cerdo, res), etc. Pero para ello por lo general
las compras usualmente se realizan en el supermercado como también en otros
mercados de la ciudad de Jaén. El restaurant el costo mensual del transporte tiene un
aproximado de 100.00 soles. Puesto que todos los insumos son entregados en el propio
local por las empresas a las cuales realizamos las compras. El pago de las
remuneraciones que hace el restaurant es de manera quincenal. Los trabajadores si

gozan de sus beneficios los cuales reciben en Fiestas Patrias y Navidad.

A los trabajadores no se les proporciona ningunas otras cargas sociales. La mano de
obra indirecta que utiliza el restaurant es el cajero, responsable de compras, el mismo
jefe de cocina y otro tipo de personal que no participa de manera directa en la

produccion. La materia prima indirecta que se utiliza es minima como: pimiento,
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perejil, rabanito, mantequilla, leche. El costo de la energia eléctrica es de 500 soles
mensuales. El costo mensual en agua es de 600 soles mensuales. El restaurant tiene los

siguientes gastos que son de publicidad, pago a los administrativos y al contador.

De acuerdo con lo manifestado por Padilla y Plaza, (2016), sefialan que el modelo del
Sistema de costos ABC establece para lo que es alimentos y bebidas de un restaurante,
donde se identifican los procedimientos que intervienen el proceso productivo, y asi
asignando sus correspondientes costos, para proporcionarle a la empresa una
informacion concreta que les permita emprender las medidas correctas para cumplir
sus propositos. Actualmente el restaurant utiliza el sistema de costos por érdenes ya
que este fue creado por una persona que tiene poco conocimiento de los sistemas de
costos ya que eso fue desarrollado y/o recomendado por su primer cocinero. En vista
de esto, es un buen modelo los costos ABC para la mejor adicion de los costos
correspondientes que hace diariamente por las actividades que se realizan para que
haya un mejor control de los costos que incurren y no despilfarrar mucho, ya sean

residuos de alguna verdura como también en comidas cocidas.

Existe una relacion directa entre la gestion de los costos ABC y el andlisis de
resultados. De qué manera determinan los costos, se determinan mediante los costos
directos que son mano de obra directa, materiales, suministros, gastos financieros, es
por ello que el restaurant para determinar sus costos son mediante los costos directos

que forman parte de las materias primas y mano de obra directa o costos indirectos.

Morales, (2014). en vista de que la empresa no se manejaba un método donde valuen
el trabajo de cada trabajador y determinar el costo por hora real de este elemento. En
cambio, el restaurant el cual he realizado la entrevista y les hecho la pregunta puntual,
de qué manera se hace el pago a los trabajadores respondiendo que el pago es de forma

quincenal.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES



CONCLUSIONES

De acuerdo al diagnostico podemos establecer que la empresa desarrolla el sistema
de costos tradicional, en vista de esto tienen problemas en el manejo de los costos,

por lo tanto, carecen de un sistema de para la determinar los costos.

Para la evaluacion de los costos por actividad se ha aplicado el sistema de costeo
ABC, la cual ayuda de una manera significativa a distribuir proporcionalmente por
cada actividad que se realiza durante el proceso de costo en el restaurant “El
Horno” SAC, por ende, este sistema de costeo puede asignar los costos de manera

racional.

Se sugiere la implementacion del sistema de costeo que se propone con la finalidad
de saber exactamente los costos que pertenecen a cada producto mediante el control

de actividades que se genera en la elaboracion.



RECOMENDACIONES

Se recomienda utilizar el sistema de costeo ABC, la cual es un método que ayuda a
distribuir de manera eficaz los costos por actividades, que realiza el restaurant y de

esta forma se pueden determinar los costos correctos.

La determinacién de los costos ABC facilitara evaluar de manera mas adecuada los
costos en lo que consumen mas recursos las actividades y ahi poder eliminar lo que

no es necesario para la elaboracion y asi evitar generarle un gasto mas al restaurant.

Se recomienda disefiar un sistema de costos ABC, ya que es una herramienta de
mucha ayuda, pues tendria mejor control y asignacion de los costos correctos, ya
que las actividades consumen costos y se miden a traves de los cost drivers. Tener
en cuenta que mientras mas actividades se realizan en la elaboracion de un producto
sus costos seran mayores por lo cual seria beneficioso implementar un sistema de
costeo ABC y asi definir adecuadamente los cost drivers los cuales se mediran con
mayor exactitud el costo de las actividades donde permitird determinar los costos

correctos.
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Anexo 1

Guia de Entrevista

Aplicado al Gerente de la empresa Restaurant “El Horno” SAC

Objetivo: Recolectar informacién acerca de la determinacidon de los costos en el
Restaurant “El Horno” SAC Jaén 2018

Contenido
SISTEMA DE COSTEO ABC

1. ¢Qué sistema de costos utiliza actualmente la empresa?

2. ¢Cudles son los costos que generan los recursos materiales?

3. ¢Como clasifica a sus proveedores?

4. ¢Cuentan con algin método de recepcidn de materiales o materias primas?

5. ¢Cual es la cantidad de insumos consumidos diariamente?

6. ¢Qué método utiliza para evaluar los inventarios de materia prima y materiales?

7. ¢Laempresa con cuantos trabajadores cuenta?

8. ¢Tiene un procedimiento de seleccién de personal?
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ANEXO N°02

COSTOS
1. ¢De qué manera determinan los costos?

2. ¢Qué tipo de insumos se utiliza en el restaurant?

3. ¢Cudl es el costo mensual del restaurant en el transporte de la materia prima o

materiales?
4. ¢Las remuneraciones a los trabajadores es en forma quincenal o mensual?
5. ¢Que tipo de beneficios sociales reciben los trabajadores?
6. ¢Qué otras cargas sociales se les proporciona a los trabajadores?
7. ¢Cual es la mano de obra indirecta que se utiliza en el restaurant?
8. ¢Cual es la materia prima indirecta que utiliza en el restaurant?
9. ¢Cudl es el costo de energia eléctrica en el restaurant?
10. ¢ Cual es el costo de agua en el restaurant?

11. ;Qué gastos de gestion u operativos tiene la empresa?
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Anexo 3
Matriz de consistencia
Técnicas e
) o . . . Tipo de » instrumentos de
Titulo Problema Objetivos hipotesis Variable L Poblacién »
Investigacion recoleccion de
datos
Objetivo general La propuesta de un La poblacién esta constituida por Entrevista
sistema de Costeo ABC todos los trabajadores de la
Proponer un Sistema de costeo ABC para la permitira mejorar Descriptiva empresa Restaurant “El Horno” Analisisi
determinacion en el costo del Restaurante “El significamente el calculo SAC. Jaén 2019. documental
Horno” SAC, Jaén - 2019 del costo en el
¢De qué manera o . “Restaurante Turistico
. . Objetivos especificos
Sistema de un sistema de Tradiciones SAC”.
- MUESTRA
costos ABC costos ABC Diagnosticar los costos actuales del Restaurant “El Sistema de DISENO
para permite Horno” SAC, Jaén - 2019 Costo ABC
determinar determinar los No
los costosen | costos en el | Evaluar los costos por actividad dentro del Costos Experimental La muestra est4 conformada por el

el Restaurant
“El Horno”,

Jaén, 2019

Restaurant “El
Horno” SAC?
Jaén - 2019?

Restaurant “El Horno” SAC, Jaén — 2019.

Disefiar un sistema de costeo ABC para determinar
los costos del Restaurante “El Horno” SAC, Jaén —

20109.

gerente, contador y asistente de la

>

empresa Restaurante “El Horno’

S.A.C. Jaén 2019
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