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RESUMEN

La investigacion tuvo como objetivo general aplicar un sistema de costos basado
en actividades para la toma de decisiones de los restaurantes de comida marina
del cercado de Tumbes, 2026. La investigacion fue de tipo aplicada, de nivel
descriptivo, con enfoque cuantitativo y disefio no experimental. La muestra estuvo
conformada por 23 empresarios del sector restaurantero. Como técnica se empleé
la encuesta y como instrumento el cuestionario. Los resultados evidenciaron que
los empresarios de restaurantes de comida marina del cercado de Tumbes no
aplican un sistema de costo formal, determinando el precio de sus platos
principalmente con base en su experiencia y sin fundamentacion técnica contable.
La aplicacion del sistema de costos basado en actividades permitio determinar la
estructura de costos de los recursos y actividades, asi como el costo integral y el
costo unitario de los platos ceviche, sudado de pescado y arroz con mariscos,

segun sus presentaciones personal, mediana y familiar.

Palabras clave: costos basados en actividades, costos ABC, toma de decisiones,

inductores de costes.
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ABSTRACT

The general objective of this research was to implement an activity-based costing
system to support decision-making for seafood restaurants in the Tumbes city
center. The study was applied in nature, descriptive in level, quantitative in
approach, and utilized a non-experimental design. The sample consisted of 23
business owners from the restaurant sector. A survey was used as the technique,
and a questionnaire served as the instrument. The results revealed that seafood
restaurant owners in the Tumbes city center do not employ a formal costing system;
instead, they determine dish prices primarily based on experience, lacking a
technical accounting basis. Implementing the activity-based costing system made it
possible to determine the cost structure of resources and activities, as well as the
total and unit costs for dishes such as ceviche, *sudado de pescado* (fish stew),
and *arroz con mariscos* (seafood rice), across individual, medium, and family

serving sizes.

Keywords: activity-based costing, ABC costing, decision-making, cost drivers.
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I. INTRODUCCION

En la actualidad, los restaurantes y hoteles reportan un alza significativa dentro de
las actividades econdémicas que se desarrollan en el Peru, lo que equivale a la
creacion de nuevos puestos de trabajo, constituyéndose en una de las principales
actividades que contribuyen grandemente en la economia de los empresarios
peruanos. La gastronomia es muy diversa y todas las regiones ofrecen platos
representativos del lugar buscando mejorar la calidad del producto, atencion al
cliente, compra de insumos, almacenamiento y mantenimiento, evitando perdidas
que podrian impactar sobre el precio de la carta, lo que originaria una desventaja

competitiva.

En este sentido, la regibn de Tumbes, se encuentra inmersa en este boom
gastrondmico peruano, pero de manera especial, se destaca por los restaurantes
de preparacion de comida marina: ceviches (de pescado, mixto, conchas negras y
de langostinos), sudado de pescado, parihuela, arroz con mariscos, ronda marina
o carrusel de mariscos, filete a lo macho o pescado en salsa de mariscos, etc. De
esta manera, los restaurantes de Tumbes ofrecen esta variedad de platos con
insumos provenientes de la pesca del dia que le dan a la gastronomia tumbesina,
un sabor especial. Pero, no solo se trata de ofrecer buena comida, sino de obtener
también una rentabilidad deseada, lo que implica tomar decisiones, de costo e
ingreso, calculo del punto de equilibrio y conocer la composicion de su estructura

de costos.

Sin embargo, la realidad de los propietarios de restaurantes de comida marina, con
respecto a la determinacion de sus costos y la toma de decisiones, es totalmente
diferente. Algunos propietarios no poseen conocimientos sobre la teoria y practica
de los costos y, en menor medida, sobre los costos basados en actividades, el cual
seria el sistema mas conveniente para este tipo de negocios. Por lo que muchas
veces, toman decisiones de manera empirica o guiados por su intuicion; fijando sus
precios en funcion al nivel socioeconémico del cliente o de la competencia mas

cercana. Esto genera que se deje de lado la funcién del costo o el margen de
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rentabilidad deseado, sin saber el rumbo exacto del negocio. Por tanto, es
necesario determinar si el sistema de costos basados en actividades es el que mas

se adecua a los restaurantes de comida marina del cercado de Tumbes.

De acuerdo con Espinoza (2020), desde hace 20 afios, el Peru esta viviendo el
denominado boom gastronémico. Fenémeno social que nacié por la necesidad de
revalorar las raices y fusiones culinarias ancestrales, logrando que la comida se
convirtiera en la principal embajadora del pais. No solo como marca internacional;

sino como motivo de orgullo de todos los peruanos.

En este contexto, la region de Tumbes ha experimentado el desarrollo de empresas
de servicios turisticos, con la presencia de importantes cadenas hoteleras, que
ofrecen una amplia variedad de gastronomia peruana, incluidos restaurantes
especializados en platos a base de pescados, mariscos y otros. En la gastronomia
tumbesina se destacan platos como: ceviches (de pescado, conchas negras y
langostinos), sudado de pescado, parihuela, arroz con mariscos, duos (dos platos
en uno), trios (tres platos en uno), ronda marina o carrusel de mariscos (alrededor
de 5 platos en una sola presentacion), filete a lo macho o pescado en salsa de

mariscos, etc.

Esta variedad de platos hace que el ambito empresarial para este sector sea
complejo si no se cuenta con el asesoramiento adecuado. Mas alla del capital de
trabajo para la operacion diaria, el verdadero desafio radica en planear, organizar,
dirigir y controlar los recursos de forma constante. Para ello, es vital un sistema de
costos que facilite la toma de decisiones estratégicas. Es importante también estar
atento a la competencia, tanto formal como informal. Esta ultima suele presionar el
mercado con precios bajos para ganar mas clientes, lo que obliga a las demas
empresas a reducir precios para mantener los margenes de rentabilidad. El mayor
obstaculo, sin embargo, es el escaso conocimiento contable y la falta de sistemas
de costos adecuados, especialmente el costo basado en actividades (ABC).
Implementar este sistema permitiria identificar con precision las actividades que
generan costos y optimizar el uso de los recursos en cada producto. Planteandose

la siguiente pregunta de investigacion: ¢ Cudl es la importancia de un sistema de
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costos basado en actividades para la toma de decisiones de los restaurantes de
comida marina? el objetivo general fue: Aplicar un sistema de costos basado en
actividades para la toma de decisiones de los restaurantes de comida marina del
cercado de Tumbes, 2026 y los objetivos especificos: Determinar la participacion
porcentual de los recursos directos para la toma de decisiones. Establecer las
actividades que generan los costos para la toma de decisiones y determinar el tipo
de inductores de costos adecuado para la toma de decisiones.

La investigacion permite comprender la importancia del sistema de costos basado
en actividades en la toma de decisiones de los restaurantes de comida marina del
cercado de Tumbes. Asi mismo, permitird analizar la incidencia de los recursos
materiales, humanos y costos indirectos, mediante la identificacion de las
actividades clave y los inductores necesarios para una asignacion precisa de
costos. Finalmente, esta informacion facilitara la implementacion de un sistema de
costos basado en actividades para mejorar la toma de decisiones, optimizando la
rentabilidad y la direccion estratégica de estos negocios locales, aportando
informacion teorica sobre el sistema de costos basado en actividades, sus
caracteristicas y componentes, tales como recursos utiles para el desarrollo de las
actividades; estas, a su vez intervienen en la generacion de los productos
demandados por los clientes y el calculo de la rentabilidad real de estos platos
mediante escenarios favorables y desfavorables. Estos datos permiten tomar
decisiones estratégicas como la optimizacion de precios, el lanzamiento de
promociones o la innovacion de la carta, asegurando asi, la competitividad y

vigencia del negocio frente a las exigencias del mercado.
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ll. REVISION DE LA LITERATURA

2.1. Bases teoérico-cientificas

2.1.1 Los costos basados en actividades — ABC

Flores (2003) refiere que el costo basado en actividades:
Es un método de analisis del costo que mide el costo y los resultados del
proceso en que se relaciona las actividades y los objetos de costos. En este
sentido, el costo ABC reconoce a los inductores de costos como
impulsadores para asignar los costos a las actividades realizadas dentro de

una empresa (p.205).

Kaplan y Cooper (2000) indican que un sistema ABC proporciona a las empresas
un mapa econémico de sus operaciones que pone de relieve el coste existente y el
previsto de las actividades y procesos empresariales, lo que conduce al
conocimiento del coste y la rentabilidad de productos servicios, clientes y unidades

productivas.

Hidalgo (1997) sefiala que un sistema de costos es un registro organizado de todos
los elementos que estan relacionados con la produccion, distribucion y
administracion, cuyos datos se interpretan para determinar el costo de realizar una

actividad o tarea especifica.

Backer et al. (1988), refieren que los costos tienen tres objetivos principales:
primero, generar informes sobre los costos permitiendo medir la rentabilidad y
evaluar los inventarios; segundo, suministra informacioén crucial que sirve para el
control administrativo de las operaciones y las actividades de la empresa; por

ultimo, ofrece datos relevantes que apoya la planificacion y la toma de decisiones.
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Ramirez (2008) sefiala que la contabilidad distribuye, clasifica y recopila datos
sobre los costos que incurre la empresa. Incluye la determinacion de costos por
departamentos, actividades o productos, asi como la estimacion de costos futuros
y los costos estandar. También abarca la comparacion de costos entre distintos
periodos, la evaluacion de costos reales frente a los estimados y el analisis de

costos alternativos.

Hidalgo (1997) refiere que la contabilidad de costos controla los recursos
econdémicos aplicados en el proceso productivo de bienes o prestacién de servicios.
Determina el costo de los productos terminados, valora las existencias, contribuye
en la toma de decisiones en relacion al costo beneficio, fijacion de precios,
combinacion de productos, relacion de volumen — beneficio. Por ultimo, facilita la
elaboracién de un diagnostico de puntos criticos que podrian ser superados a

través de medidas correctivas.

Horngren et al. (2006) acotan que el costo es un gasto de recursos destinado a
alcanzar un objetivo particular. Generalmente, un costo, como los materiales
directos o los gastos en publicidad, se mide por la cantidad de dinero necesaria

para obtener bienes o servicios.

Polimeni et al. (1994) indica que el coste de un producto se encuentra integrado por
tres elementos: 1. Los materiales constituyen el primer elemento de los costes,
conformado por los materiales adquiridos por la empresa y utilizados en la
elaboracién de un producto. 2. La mano de obra se refiere al esfuerzo humano que
interviene en el proceso de transformacion del material directo en productos
terminados y 3. Los costos indirectos, representan aquellos desembolsos incurridos
en el proceso productivo, distintos al material directo y a la mano de obra directa,
gue no pueden ser asignados directamente y atribuidos a cada unidad de

produccion.
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Lissarrague (2019) refiere que la contabilidad de costos esta orientada a los
miembros de la empresa, especialmente por las personas que utilizaran la
informacion proporcionada para tomar decisiones. Estas decisiones pueden
abarcar diversos aspectos de las actividades de la organizacién para alcanzar sus
metas, por ejemplo: modificaciones en los procesos productivos, seleccion de
proveedores y condiciones de compra, definicion del mercado objetivo, eleccion de
los canales de comercializacidén y establecimiento de las condiciones de venta,

entre otros.

Flores (2003) refiere que para implementar el sistema de costos ABC, se debe
seguir el siguiente proceso: 1. Identificar y definir las actividades. 2. Organizar las
actividades por centros de costos. 3. Identificar los costos relevantes. 4. Determinar
la relacion entre los costos y las actividades. 5. Identificar los cost drivers.
6. Establecer un patron de los costos. 7. Seleccionar las herramientas que se van
a utilizar para ejecutar el patron de los costos. 8. Planificar el modelo que se va
aplicar para acumular los costos. 9. Acumular la informacion necesaria para lanzar
el modelo de acumulacion de costos. 10. Establecer el modelo de acumulacion de
costos simulando la estructura de costos y el flujo para desarrollar las tarifas de los

costos.

Kaplan y Cooper (2000) afiaden que para implementar un sistema de costos ABC,
se deben seguir los siguientes procesos operativos, de gestion y de apoyo.
Procesos operativos: 1. Comprender el mercado y los clientes. 2. Desarrollar la
vision y la estrategia. 3. Disefiar los productos y servicios. 4. Comercializar y vender.
5. Producir y entregar productos y servicios. 6. Producir y entregar en una empresa
de servicios. 7. Facturar y dar servicio a los clientes. Asimismo, los siguientes
procesos de gestion y de apoyo: 8. Desarrollar y gestionar los recursos humanos.
9. Gestionar los recursos de informacién. 10. Gestionar los recursos financieros y
fisicos. 11. Ejecutar un programa de gestion del medio ambiente. 12. Gestionar las

relaciones externas. 13.Gestionar la mejora y el cambio.
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2.1.2 Toma de decisiones

Robbins y Coulter (2014), refieren que la toma de decisiones es un proceso
fundamental dentro de la gestidon gerencial y no constituye un acto aislado, sino un
método sistematico estructurado que implica la delimitacion de un problema, el
acopio de informacion relevante, la rigurosa evaluaciéon de cursos de accién

alternativos y la eleccion estratégica de la opcion final.

Backer et al. (1988) indican que los costos son fundamentales para la toma de
decisiones. Cuando es posible asignar puntuaciones a las alternativas disponibles,
la gerencia obtiene un indicador Util para identificar la alternativa favorable desde
una perspectiva econoémica. No obstante, debe tomarse en cuenta los factores no
cuantificables, como el prestigio en la industria o las relaciones laborales, pueden
influir en la decisién. Aunque cada decision puede requerir un tipo diferente de
analisis, es posible hacer ciertas generalizaciones sobre la relevancia de los costos

en este proceso.

Horngren et al. (2006), identifica cinco etapas en el proceso de toma de decisiones:
(a) recopilacion de informacion, (b) elaboracién de proyecciones, (c) desarrollo de
modelos de decision, (d) implementacion de las decisiones y (e) evaluacién del
desempeno. Los contadores desempefian un papel crucial al asistir a los
administradores en la toma de decisiones mas informadas, ayudandoles a distinguir
entre ingresos y costos relevantes con los que no lo son. Para que un ingreso o
costo sea considerado relevante en una decision particular, debe cumplir con dos
requisitos: (a) debe ser un ingreso o costo esperado y (b) debe ayudar entre

diferentes alternativas de accion.
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2.2 Antecedentes

2.2.1 Antecedentes internacionales

En su investigacion, Torres (2021) buscaba identificar la relacién de costos y precios
de venta. Encontrd que la determinacion de los costos es relevante y tiene impacto
en la determinacién del precio de venta de los restaurantes de la cuidad de
Riobamba, la informacidén que genere una adecuada gestion de produccion y costos
brinda criterios influyentes en la toma de decisiones. Se concluyé que mas del 50%
de este negocio fij6 sus precios de manera empirica, dado que no reconoce y

asigna de manera adecuada sus costos de produccion.

Sanchez (2021) propone estrategias gerenciales para racionalizar los costos. Se
identificaron debilidades significativas como la aplicacion inadecuada de la
estructura de costos y la falta de un sistema eficiente de codificacién de control de
inventario. Es importante que los restaurantes apliquen una estructura en sus
costos que les permita establecer precios para obtener la suficiente ganancia y que
deberian de promover el reclutamiento, seleccién y capacitacion del personal para

poder ofrecer sus servicios como sus productos de alta calidad.

2.2.2 Antecedentes nacionales

En su investigacion, Taquiri (2022) demostré que la utilidad empresarial depende
directamente de la eficiencia con que se gestionen los costos de produccion.
Evidencio que la ausencia de control sobre insumos y mano de obra ocasionaba
incrementos innecesarios en los costos, afectando la rentabilidad. Al implementar
medidas como la reduccion de desperdicios y la optimizacion de procesos
productivos, la empresa obtuvo una mejora significativa en sus utilidades. La
utilidad no solo debe concebirse como un resultado contable, sino como el reflejo
de la capacidad de la organizacion para mantener eficiencia operativa en mercados

de margenes reducidos.
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Lozano (2022), en su estudio sobre el sector maderero de Iquitos, demostré que la
calidad de la informacion de costos condiciona la rentabilidad empresarial. La
implementacion de un sistema de costos mas claro y verificable permitio generar
reportes financieros confiables, lo cual mejor6 la toma de decisiones en relacién
con ventas, proveedores y planificacién productiva. El estudio resalté que la gestién
de costos aporta no solo en la reduccidon de gastos, sino en la provisién de

informacion util y oportuna para proyectar escenarios futuros.

Talledo (2022) en su investigacion justifica la ausencia de un método de costeo del
proceso de produccion de los platos, dado que el propietario no tenia conocimiento
sobre este sistema. La implementaciéon de un sistema de costo permitiria al
restaurante conocer la rentabilidad real de cada plato. La implementacion de estos
sistemas permitié calcular la rentabilidad por plato llegando a conocer que la
rentabilidad total fue del 28.19% en el mes de enero. El fin de este estudio es que
el propietario pueda realizar la fijacion adecuada por plato 0 minimizar sus costos

para obtener mejor rentabilidad.

Pérez y Pucllas (2021), en su estudio, concluyeron que la gestion estratégica de
costos constituye no solo un factor determinante de la rentabilidad, sino también un
elemento de diferenciacion en mercados competitivos. ldentificaron que, al
establecer centros de costos y optimizar recursos, la empresa logro fijar precios
mas ajustados a su estructura real, evitando politicas de precios insostenibles que
habian afectado su posicionamiento. La implementacién de un sistema riguroso de
gestion de costos permiti6 mejorar los margenes de utilidad y fortalecer la

participacion de mercado.

2.2.3 Antecedentes locales

Preciado y Pufio (2023) refieren que la implementacion de un sistema de costos
basado en actividades permiti6 identificar de forma detallada el costo de cada etapa
del proceso productivo del limén en Cabuyal. Esto permitié a los productores
identificar claramente las actividades de mayor impacto en el costo final, como la

cosecha, el riego y la comercializacion. Informacion que resulta clave para mejorar
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la gestion comercial y tomar decisiones mas acertadas sobre precios y manejo del
cultivo. Sin embargo, no utilizan ningun sistema de costos ni aplican medidas para
reducir sus gastos, lo que limita seriamente su capacidad para enfrentar los

cambios del mercado, afectando su rentabilidad.

Mufioz (2021), en su investigacion sobre los comedores campestres de San Juan
de la Virgen, identificd que la falta de control de inventarios ocasionaba pérdidas
por desperdicios, compras innecesarias y uso ineficiente de insumos; reduciendo
la rentabilidad de los negocios. La implementaciéon de un sistema de gestién de
inventarios con herramientas como Kardex y politicas de rotacion permitié disminuir
costos de almacenamiento, optimizar compras Yy establecer precios mas

competitivos, incrementando la rentabilidad empresarial.
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lIl. MATERIALES Y METODOS

3.1Hipoétesis

La investigacion es de nivel descriptivo. Por lo tanto, no se formularon hipétesis de
ningun tipo, porque no se busca medir o encontrar una relacién de causalidad. Se
examinaron las caracteristicas propias del problema de estudio y su entorno.
Ademas, se alcanza una propuesta como posible solucién al problema existente,
aplicAndose un sistema de costos basado en actividades util para la toma de

decisiones en los restaurantes de comida marina del cercado de Tumbes.

Al respecto, Hernandez et al. (2014) refieren que los estudios de alcance descriptivo
buscan especificar las propiedades, los perfiles y las dimensiones de personas,
grupos o comunidades sometidas a andlisis, sin que sea necesaria la formulacion
de hipdtesis. El estudio debe basarse en la identificacion de categorias de analisis
gue permite una comprension profunda de la realidad observada, priorizando la

precision de la descripcion sobre la explicacion de relaciones causales.

3.2 Definicion de variables

Variable independiente: Costos basados en actividades

El costo basado en actividades es un método de analisis del costo y los resultados
del proceso donde se relacionan las actividades y los objetos de costo. Reconoce
a los inductores de costos como impulsadores para los costos a las actividades
(Flores, 2003).

Variable dependiente:  Toma de decisiones

La toma de decisiones es un proceso fundamental dentro de la gestion gerencial y
no constituye un acto aislado, sino un método sistematico estructurado que implica
la delimitacion de un problema, el acopio de informacion relevante, la rigurosa
evaluacion de cursos de accidn alternativos y la eleccién estratégica de la opcion
final. (Robbins y Coulter, 2014)
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Definicién operacional

Costos basados en actividades

Se aplic6 una encuesta a los empresarios duefios de restaurantes de preparacion
de comida marina evaluando las dimensiones, recursos, actividades, inductores de
costos y productos. Con los resultados obtenidos, se elaboré una base de datos,
gue permitié elaborar tablas para mostrar los resultados de la gestion de costos en
la toma de decisiones.

Toma de decisiones

Se aplicé una encuesta a los empresarios duefios de restaurantes de preparacion
de comida marina, evaluando las dimensiones con los resultados obtenidos, se
elaboré una base de datos, que permitié elaborar tablas para mostrar los resultados

de la gestion de costos en la toma de decisiones.

3.3Tipo de estudio y disefio de investigacion
La investigacion fue de tipo aplicada porque pretende solucionar el problema de la
carencia de un sistema de costos en los restaurantes de preparacion de comida

marina del cercado de Tumbes. Es de tipo descriptiva y su enfoque es cuantitativo.

El disefio es no experimental porque no se realizo la intervencion de ninguna de las
dos variables, se obtuvo la informacion tal como se encuentra en su entorno
empresarial, excepto para la obtencién de las respuestas cuando se aplicé el

instrumento de recoleccion de informacion.

3.4 Poblacién, muestray muestreo

3.4.1 Poblacion
La poblacién de la investigacién estuvo integrada por 26 empresarios, propietarios
de restaurantes que se dedican a la preparacion de comida marina en el cercado

de Tumbes (Anexo 6).
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3.4.2 Muestra

La muestra estuvo conformada por 23 restaurantes de comida marina, lo que
representa el 88.46% de la poblacién objetivo. Se aplic6 un muestreo no
probabilistico por conveniencia, determinando una muestra censal efectiva basada
en los siguientes criterios:

Criterio de inclusion: Restaurantes de comida marina del cercado de Tumbes
cuyos propietarios o administradores aceptaron voluntariamente participar.
Criterio de exclusién: Se excluyeron 3 establecimientos (11.54%) debido a la
negativa o falta de disponibilidad de sus propietarios para proporcionar informacion.

3.5 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Se aplico como técnica de recoleccion de informacion una encuesta, y como
instrumento, un cuestionario, con 35 preguntas con respuestas de alternativa
multiple. Cada pregunta fue elaborada de acuerdo con los indicadores de cada
dimension de las variables, aplicada a 26 empresarios de restaurantes de comida
marina. La informacion permitio disefiar y aplicar el sistema de costos para mejorar
la toma de decisiones, como de alternativa de solucion a la problematica planteada.
La validacion del instrumento de recoleccion de datos fue mediante juicio de
expertos. Su disefio se fundamenta en las bases tedricas. Parala variable de costos
basados en actividades, se consideran los aportes de Backer et al. (1988), Polimeni
et al. (1994), Flores (2003), Hidalgo (1997), Horngren et al. (2006) y ademas de
Kaplan y Cooper (2000). Para la variable toma de decisiones, el sustento proviene
de Robbins y Coulter (2014), Backer et al. (1988) y Horngren et al. (2006).

3.6 Procesamiento y analisis

Dado que la investigacion fue de tipo aplicada, con nivel descriptivo. Los resultados
obtenidos con el instrumento de recoleccion de informacion permitieron elaborar las
tablas con su frecuencia absoluta y relativa. Luego se procedi6 a interpretar cada
resultado y su discusiéon con los antecedentes y bases tedricas, para obtener las
conclusiones, recomendaciones de la investigacion. La propuesta del sistema de
costos basados en actividades constituye un aporte de la investigacion para el
célculo del costo de los platos mas representativos de un restaurante de comida

marina del cercado de Tumbes.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Presentaciéon de resultados

Tabla 1
Adquisicion de insumos en el mercado local por los restaurantes evaluados

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Si 23 100%

No 0 0%

Total 23 100%

Nota. Elaboracién a partir de los datos recolectados mediante la aplicacion de encuesta.

Todos los empresarios de restaurantes de comida marina del cercado de Tumbes

adquieren el pescado, mariscos y otros insumos en el mercado local.

Tabla 2
Adquisicion al por mayor de los insumos en el mercado local

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Si 17 73.91%

No 6 26.09%
Total 23 100%

Nota. Elaboracién a partir de los datos recolectados mediante la aplicacién de encuesta.

El 73.91% de los empresarios (n = 17) de los restaurantes de comida marina del
cercado de Tumbes adquieren sus insumos al por mayor porque mencionan que lo

compran a un menor precio; mientras que 26.09% (n = 6) indicaron lo contrario.
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Tabla 3

Presencia de mermas en el proceso de habilitado en los restaurantes evaluados

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Si 17 73.91%
No 6 26.09%
Total 23 100%

Nota. Elaboracion a partir de los datos recolectados mediante la aplicacion de encuesta.

El 73.91% de los empresarios (n = 17) de restaurantes de comida marina del
cercado de Tumbes afirmaron que presentan mermas, mientras que el 26.09%

(n = 6) indicaron lo contrario.

Tabla 4
Utilizacion de mermas como fondo para otros platos en los restaurantes
evaluados
RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Si 11 47.83%
No 12 52.17%
Total 23 100%

Nota. Elaboracién a partir de los datos recolectados mediante la aplicacién de encuesta.

El 52.17% de los empresarios (n = 12) de los restaurantes de comida marina del
cercado de Tumbes manifestaron que no utilizan las mermas como fondo para la

preparacion de otros platos, mientras que 47.83% (n = 11) indicaron lo contrario.

Tabla 5
Percepcion sobre la valoracién econdémica de las mermas en los restaurantes
evaluados
RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Si 7 30.43%
No 16 69.57%
Total 23 100%

Nota. Elaboracion a partir de los datos recolectados mediante la aplicacion de encuesta.
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El 69.57% de los empresarios (n = 16) de restaurantes de comida marina del
cercado de Tumbes indicaron que las mermas poseen algun valor de redso o
aprovechamiento dentro de su operacion, mientras que 30.43% (n = 7) indicaron lo

contrario.

Tabla 6
Percepcion del nivel de precio del pescado como insumo principal en los

restaurantes evaluados

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Bajo 0 0%
Medio 7 30.43%
Alto 12 52.17%
Muy alto 4 17.39%
Total 23 99.99%

Nota. La suma de porcentajes puede diferir ligeramente del 100% debido al redondeo. Elaboracion

a partir de los datos recolectados mediante la aplicacion de encuesta.

Respecto a la percepcion del costo de insumos principales (pescados y mariscos),
el 52,17 % de los empresarios (n = 12) lo consideran alto, el 30,43 % (n = 7) medio

y el 17,39 % (n = 4) muy alto; ningun encuestado lo calificé como bajo.

Tabla 7

Periodicidad del pago al personal de los restaurantes evaluados

Frecuencia Porcentaje
RESPUESTA (f) (%)
Diario 15 65.22%
Semanal 3 13.04%
Quincenal 2 8.70%
Mensual 3 13.04%
Total 23 100%

Nota. Elaboracion a partir de los datos recolectados mediante la aplicacion de encuesta.

El 65.22% de los empresarios (n = 15) realizan el pago a su personal de forma
diaria, el 13.04% (n = 3) lo efectian de manera semanal, un 13.04% (n = 3) lo

realizan mensualmente y, por ultimo, el 8.70% (n = 2) lo efectian quincenalmente.
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Tabla 8

Beneficios laborales otorgados al personal en los restaurantes evaluados

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Vacaciones 14 60.87%
Gratificaciones 8 34.78%
CTS 5 21.74%
Otros 9 39.13%

Nota. Pregunta de opcién mudiltiple, los porcentajes no suman 100%. Elaboracion a partir de los
datos recolectados mediante la aplicacion de encuesta.

El 60.87% de los empresarios (n = 14) otorgan vacaciones a sus trabajadores, el
39.13% (n = 9) reconocen otros beneficios, el 34.78% (n = 8) otorgan gratificaciones

y un 21.74% (n = 5) asignan Compensacion por Tiempo de Servicios (CTS).

Tabla 9

Conocimiento sobre el concepto de beneficios sociales de los trabajadores

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Si 22 95.65%
No 0 0%
Desconoce 1 4.35%
Total 23 100%

Nota. Elaboracién a partir de los datos recolectados mediante la aplicacién de encuesta.

El 95.65% de los empresarios (n = 22) afirmaron conocer el concepto de los
beneficios sociales de los trabajadores, mientras que un 4.35% (n = 1) indicaron

desconocerlo.
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Tabla 10

Aporte a ESSALUD por parte de las empresas del sector

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Si 12 52.17%
No 6 26.09%
Desconoce 5 21.74%
Total 23 100%

Nota. Elaboracion a partir de los datos recolectados mediante la aplicacion de encuesta.

El 52.17% de los empresarios (n = 12) manifestaron que efecttan el pago del aporte
a ESSALUD, el 26.09% (n = 6) no lo realizan y un 21.74% (n = 5) manifestaron

desconocer sobre dicho cumplimiento.

Tabla 11

Identificacion de etapas en la preparacion de productos alimenticios

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Habilitado 16 69.57%

Preparacion 16 69.57%
Emplatado 16 69.57%

Nota. Pregunta de opcién multiple, los porcentajes no suman 100%. Elaboracién a partir de los
datos recolectados mediante la aplicacion de encuesta.

El 69.57% de los empresarios (n = 16) identificaron las fases de habilitado,
preparacion y emplatado como las actividades principales para la obtencion de sus

productos.

Tabla 12

Participacion directa del propietario en las areas operativas del restaurante

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Cocina 9 39.13%
Atencidn al cliente 11 47.83%
Caja 12 52.17%
Otros 4 17.39%

Nota. Pregunta de opcién mudiltiple, los porcentajes no suman 100%. Elaboracion a partir de los
datos recolectados mediante la aplicacion de encuesta.
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El 52.17% de los empresarios (n = 12) participan en las labores de caja, el 47.83%
(n =11) en atencion al cliente, el 39.13% (n = 9) en la cocina 'y un 17.39% (n = 4)

realizan otras actividades.

Tabla 13

Condicién de tenencia o situacion legal del local comercial

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Propio 13 56.52%
Alquilado 8 34.78%
Alquiler venta 1 4.35%
Otros 1 4.35%
Total 23 100%

Nota. Elaboracién a partir de los datos recolectados mediante la aplicacion de encuesta.

El 56.52% de los empresarios (n = 13) manifestaron que el local comercial es
propio, el 34.78% (n = 8) operan en condicion de alquilado, mientras que las

modalidades de alquiler-venta y otros representan un 4.35% (n = 1) cada una.

Tabla 14

Servicios operativos asumidos dentro de la estructura de costos

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Agua 21 91.30%
Energia eléctrica 21 91.30%
Internet 18 78.26%
Mantenimiento 16 69.57%
Personal 21 91.30%

Nota. Pregunta de opcién multiple, los porcentajes no suman 100%. Elaboracién a partir de los

datos recolectados mediante la aplicacion de encuesta.

El 91.30% de los empresarios (n = 21) asume costos por agua, energia eléctrica y
personal, el 78.26% (n = 18) paga servicio de internet y el 69.57% (n = 16) destina

recursos a mantenimiento.
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Tabla 15

Control de activos fijos en los restaurantes evaluados

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Si 22 95.65%
No 1 4.35%
Total 23 100%

Nota. Elaboracion a partir de los datos recolectados mediante la aplicaciéon de encuesta.

El 95.65% de los empresarios (n = 22) sefialaron que si llevan un control de los

muebles, enseres y equipos de su establecimiento.

Tabla 16

Control de tiempos en el proceso de preparacion de platos

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Si 21 91.30%
No 2 8.70%
Total 23 100%

Nota. Elaboracién a partir de los datos recolectados mediante la aplicaciéon de encuesta.

El 91.30% de los empresarios (n = 21) manifestaron que si registran o controlan el

tiempo destinado a la preparaciéon de sus platillos.

Tabla 17

Control del peso de la materia prima en recepcion y produccion

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Si 20 86.96%
No 3 13.04%
Total 23 100%

Nota. Elaboracion a partir de los datos recolectados mediante la aplicacion de encuesta.

El 86.96% de los empresarios (n = 20) afirmaron que efectdan un control del peso

de la materia prima utilizada en la elaboracién de los productos.
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Tabla 18

Control del volumen de platos producidos

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Si 18 78.27%
No 5 21.73%
Total 23 100%

Nota. Elaboracion a partir de los datos recolectados mediante la aplicacion de encuesta.

El 78.26% de los empresarios (n = 18) indicaron que si controlan la cantidad de

platos preparados en su establecimiento.

Tabla 19

Cantidad de chefs y jefes de cocina contratados

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Uno1l 8 34.78%
Dos 2 6 26.09%
Tres 3 5 21.74%

Mas de 3 4 17.39%
Total 23 100%

Nota. Elaboracién a partir de los datos recolectados mediante la aplicacién de encuesta.

El 34.78% de los empresarios (n = 8) cuentan con un chef o jefe de cocina, el
26.09% (n = 6) disponen de dos, el 21.74% (n = 5) de tres y el 17.39% (n = 4) de

mas de tres profesionalizados.

Tabla 20

Numero de ayudantes de cocina integrados en la operacion

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Uno1l 12 52.17%
Dos 2 3 13.04%
Tres 3 3 13.04%

Mas de 3 5 22.74%
Total 23 100%

Nota. Elaboracion a partir de los datos recolectados mediante la aplicacion de encuesta.
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El 52.17% de los establecimientos (n = 12) emplean a un ayudante de cocina, el
21.74% (n = 5) cuenta con mas de tres, mientras que las opciones de dos y tres
ayudantes registran un 13.04% (n = 3) cada una.

Tabla 21

Conocimiento sobre el costo de preparacion de los productos

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Si 23 100%
No 0 0%
Total 23 100%

Nota. Elaboracién a partir de los datos recolectados mediante la aplicacion de encuesta.

El 100% de los empresarios (n=23) afirman conocer el costo total involucrado en
la preparacion de sus platos.

Tabla 22

Disposicion a la apertura de informacion para la determinacion de costos

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Sl 13 56.52%
NO 10 43.48%
Total 23 100%

Nota. Elaboracién a partir de los datos recolectados mediante la aplicacién de encuesta.

El 56.52% de los empresarios (n = 13) estan dispuestos a permitir el calculo técnico
de los costos de sus productos, mientras que el 43.48% (n = 10) rechazan tal

posibilidad.

Tabla 23

Percepcion sobre la clasificacién del gasto de publicidad dentro de los costos

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Si 10 43.48%
No 13 56.52%
Total 23 100%

Nota. Elaboracion a partir de los datos recolectados mediante la aplicacion de encuesta.
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El 43.48% de los empresarios (n = 10) consideran errbneamente la publicidad como
un costo del producto, en tanto que el 56.52% (n = 13) no la incluyen dentro del

costo de produccion.

Tabla 24
Registros de compras de recursos hidrobiologicos.

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Si 20 86.96%
No 0 0%
Desconoce 3 13.04%
Total 23 100%

Nota. Elaboracion a partir de los datos recolectados mediante la aplicacion de encuesta.

El 86.96% de los empresarios (n = 20) afirman llevar un registro formal de las
adquisiciones de pescados y mariscos, mientras que un 13.04% (n = 3) desconocen

dicha practica.

Tabla 25
Conocimiento del concepto contable de depreciacion de activos fijos

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Si 11 47.83%
No 4 17.39%
Desconoce 8 34.78%
Total 23 100%

Nota. Elaboracién a partir de los datos recolectados mediante la aplicacién de encuesta.

El 47.83% de los empresarios (n = 11) manifiestan conocer el término depreciacion
de activos, el 34.78% (n = 8) lo desconocen y un 17.39% (n = 4) indican no tener

nocion del concepto.
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Tabla 26
Reconocimiento de la necesidad de reposicion de activos y menaje

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Sl 18 78.26%
NO 2 8.70%
Desconoce 3 13.04%
Total 23 100%

Nota. Elaboracion a partir de los datos recolectados mediante la aplicacion de encuesta.

El 78.26% de los empresarios (n = 18) reconocen la necesidad de reponer
oportunamente el valor de sus equipos, muebles y menaje; un 13.04% (n = 3)

desconocen el temay el 8.70% (n = 2) no lo considera necesatrio.

Tabla 27
Mantenimiento de registros de ventas diarias

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Si 22 95.65%
No 0 0%
Desconoce 1 4.35%
Total 23 100%

Nota. Elaboracién a partir de los datos recolectados mediante la aplicacién de encuesta.

El 95.65% de los empresarios (n = 22) sefialan que si lleva un control o registro de

sus ventas diarias, en tanto que un 4.35% (n = 1) desconoce el proceso.

Tabla 28

Cumplimiento en la declaracion y pago de obligaciones tributarias

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Si 22 95.65%
No 0 0%
Desconoce 1 4.35%
Total 23 100%

Nota. Elaboracion a partir de los datos recolectados mediante la aplicacion de encuesta.
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El 95.65% de los empresarios (n = 22) indican que declaran y pagan sus impuestos
de manera oportuna, frente a un 4.35% (n = 1) que desconoce su situacion

tributaria.

Tabla 29
Percepcion sobre la asignacion de una remuneracion al propietario

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Si 16 69.57%
No 5 21.74%
Desconoce 2 8.70%
Total 23 100%

Nota. Elaboracién a partir de los datos recolectados mediante la aplicacion de encuesta.

El 69.57% de los empresarios (n = 16) consideran que la labor que realiza en el
establecimiento debe asignarse con un sueldo, el 21.74% (n = 5) opina lo contrario

y un 8.70% (n = 2) desconoce del tema.

Tabla 30
Implementacion de libros o registros de indole contable

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Si 18 78.26%
No 3 13.04%
Desconoce 2 8.70%
Total 23 100%

Nota. Elaboracién a partir de los datos recolectados mediante la aplicacién de encuesta.

El 78.26% de los empresarios (n = 18) afirman llevar algun tipo de registro contable,

el 13.04% (n = 3) manifestaron no llevarlo y el 8.70% (n = 2) indicaron

desconocimiento al respecto.
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Tabla 31

Sistemas de costeo aplicados en la gestion operativa

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Ordenes 1 4.35%
Procesos 2 8.70%

Estimados 7 30.43%
ABC 0 0%
No aplica 13 56.52%

Total 23 100%

Nota. Elaboracion a partir de los datos recolectados mediante la aplicacion de encuesta.

El 56.52% de los restaurantes (n = 13) no aplican ningun sistema de costos, un
30.43% (n = 7) utilizan costos estimados, el 8.70% (n = 2) se rigen por procesos y
un 4.35% (n = 1) por 6rdenes de trabajo; ningun establecimiento aplica el sistema
ABC.

Tabla 32

Criterio de calidad frente al precio en la adquisicion de insumos

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Si 20 86.96%
No 3 13.04%
Total 23 100%

Nota. Elaboracién a partir de los datos recolectados mediante la aplicacién de encuesta.

El 86.96% de los empresarios (n = 20) prioriza la calidad en la compra de sus
materias primas independientemente del precio, frente a un 13.04% (n = 3) que no

comparte esta postura.
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Tabla 33
Percepcion del nivel de remuneracion del personal

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Bajo 0 0%
Medio 19 82.61%
Alto 4 17.39%
Muy alto 0 0%
Total 23 100%

Nota. Elaboracion a partir de los datos recolectados mediante la aplicacion de encuesta.
El 82.61% de los empresarios (n = 19) percibe que la remuneracién que otorga a
su personal se ubica en un nivel medio, mientras que el 17.39% (n = 4) la considera

alta.

Tabla 34

Préactica del analisis de costos en la administracion del negocio

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Si 17 73.91%
No 4 17.39%
Desconoce 2 8.70%
Total 23 100%

Nota. Elaboracién a partir de los datos recolectados mediante la aplicacién de encuesta.

El 73.91% de los empresarios (n = 17) sostienen que realizan analisis de costos en
su empresa, el 17.39% (n = 4) no los lleva a cabo y el 8.70% (n = 2) desconocen el

procedimiento.
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Tabla 35
Percepcion del impacto del andlisis de costos en la toma de decisiones

RESPUESTA Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Si 17 73.91%
No 0 0%
Desconoce 6 26.09%
Total 23 100%

Nota. Elaboracion a partir de los datos recolectados mediante la aplicacion de encuesta.

El 73.91% de los empresarios (n = 17) considera que el andlisis de costos favorece
una adecuada toma de decisiones gerenciales, mientras que el 26.09% (n = 6)

desconoce su impacto operativo.
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4.2. Propuesta del modelo de costos basados en actividades ABC

Hidalgo (1997) sefiala que un sistema de costos es un registro organizado de todos
los elementos que estan relacionados con la produccion, distribucion y
administracién. Flores (2003) afiade que para implementar el sistema de costos
ABC se debe identificar, definir y organizar las actividades. ldentificar los costos
relevantes y la relaciéon con las actividades. Identificar los drivers cost (inductores

de costos) y establecer un patrén de los costos.

Partiendo de la teoria de Hidalgo (2003) se presenta el registro organizado de todos
los recursos que utiliza un restaurante de comida marina durante un mes de trabajo
para la produccion de tres platos, ceviche de filete de pescado, sudado de pescado
y arroz con mariscos. Seguidamente se aplicara la ruta establecida por
Flores (2003). En la tabla 36 se presenta el personal con sus remuneraciones
promedio, en la tabla 37 se presenta el calculo de los beneficios sociales por un
mes laborado (la remuneracion bruta dividida entre 12 meses), de acuerdo con el
decreto legislativo 728 que rige al régimen laboral de la actividad privada y en la
tabla 38 el consolidado del costo total del recurso de personal que muestra

realmente el costo total de cada empleado del restaurante.

Tabla 36
Remuneraciones brutas, deducciones y contribuciones a la seguridad social
(EsSalud).

PERSONAL REMUNERAC SNP R. NETA ESSALUD TOTAL
9%

Administrador 2,200.00 286.00 1,914.00 198.00 2,398.00

Chef 2,000.00 260.00 1,740.00 180.00 2,180.00

Ayudante cocina 1,200.00 156.00 1,044.00 108.00 1,308.00

Atenciodn cliente 1,200.00 156.00 1,044.00 108.00 1,308.00

TOTAL 6,600.00 858.00 5,742.00 594.00 7,194.00

Nota. Elaboracion a partir de informacién proporcionada por los propietarios durante la encuesta y

el criterio de las investigadoras.
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Tabla 37

Estimacion mensual de beneficios sociales aplicables al personal bajo el régimen

laboral de la actividad privada

PERSONAL REMUNERAC CTS VACACIONES  GRATIFICAC TOTAL
Administrador 2,200.00 213.89 183.33 366.67 763.89
Chef 2,000.00 194.44 166.67 333.33 694.44
Ayudante cocina 1,200.00 116.67 100.00 200.00 416.67
Atencién cliente 1,200.00 116.67 100.00 200.00 416.67
TOTAL 6,600.00 641.67 550.00 1,100.00 2,291.67
Tabla 38
Consolidado del costo total de personal (remuneraciones y beneficios sociales).
PERSONAL REMUNERAC BENEFICIOS TOTAL
Administrador 2,398.00 763.89 3,161.89
Chef 2,180.00 694.44 2,874.44
Ayudante cocina 1,308.00 416.67 1,724.67
Atencidn cliente 1,308.00 416.67 1,724.67
TOTAL 7,194.00 2,291.67 9,485.67

En la tabla 39 se muestra el consumo de pescados y mariscos que son recursos

directos a cada plato a elaborar. El filete de pescado, el pescado blanco y los

mariscos constituyen la materia prima directa (MPD) empleada en la preparacion

del cebiche, el sudado y el arroz con mariscos, respectivamente. Estos insumos,

en conjunto con la mano de obra directa (MOD) del personal de cocina, son

consumidos en la actividad de habilitado para dar inicio al proceso productivo. En

la tabla 40 se detalla los insumos que seran consumidos en la actividad de

preparacion de los platos.
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Tabla 39

Consumo y costo de materia prima directa (pescados y mariscos) en el proceso

de produccién

Detalle Kilogramos Costo Total
Filete de pescado 70 32.00 2,240.00
Pescado blanco 50 22.00 1,100.00
Langostino 30 25.00 750.00
Calamar 20 30.00 600.00
Pulpo 20 20.00 400.00
Caracol 20 20.00 400.00
Total 5,490.00

Nota. Elaboracion a partir de informacién proporcionada por los propietarios durante la encuesta y

el criterio de las investigadoras.

Tabla 40

Consumo y costo de materiales e insumos complementarios en la actividad de

preparacion

Detalle Unidades Costo Total
Limon 10 15.00 150.00
Arroz 30 5.00 150.00
Cebolla 30 3.00 90.00
Ajilimo 5 10.00 50.00
Aji escabeche 5 20.00 100.00
Culantro 5 15.00 75.00
Pimiento 5 15.00 75.00
Tomate 25 4.00 100.00
Guarniciones 150 5.00 750.00
Gas 5 60.00 300.00
Condimentos 150 3.00 450.00
Total 2,290.00
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Tabla 41

Valoracion de servicios generales y gastos de ocupacion en los restaurantes

evaluados
DETALLE CANT COSsTO
Alquiler de local Mensual 500.00
Energia eléctrica Mensual 280.00
Agua Mensual 80.00
Teléfono Mensual 100.00
Internet Mensual 100.00
Publicidad Mensual 250.00
Mantenimiento Mensual 300.00
Total 1,610.00

Nota. Elaboracion a partir de informacién proporcionada por los propietarios durante la encuesta y

complementada con la experiencia y criterio de las investigadoras.
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Tabla 42

Depreciacion de activos fijos y herramientas operativas asignadas al area de

produccion

DETALLE C.TOTAL VIDA UTIL DEP ANUAL DEP MES
Congelador 1400 5 280 23.33
Refrigerador 1500 5 300 25.00
Cocina industrial 1300 10 130 10.83
Campana extractora 1200 5 240 20.00
Ollas 500 5 100 8.33
Wok 150 5 30 2.50
Fuentes 600 5 120 10.00
Platos 1250 2 625 52.08
Cubiertos 600 5 120 10.00
Cucharones 200 5 40 3.33
Cuchillos 300 1 300 25.00
Vasos 300 1 300 25.00
Mesas 500 10 50 4.17
Sillas 1000 10 100 8.33
Tablas para picar 200 1 200 16.67
Estantes 1200 10 120 10.00
Baldn de gas 400 5 80 6.67
Total 261.25

Nota. Elaboracién a partir de informacién proporcionada por los propietarios durante la encuesta y

complementada con la experiencia y criterio de las investigadoras.
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Tabla 43

Matriz de actividades segun modelo de costos ABC

ACTIVIDAES PRIMARIAS

ACTIVIDADES DE APOYO

RECURSOS IMPORTE TOTAL
Habilitado Preparacion Emplatado Direccion >omercializacion

PERSONAL
Administrador 3,161.89 172.35 443.29 174.83 1,185.71 1,185.71 3,161.89
Chef 2,874.44 626.73 1,611.96 635.76 2,874.44
Ayudante cocina 1,724.67 376.04 967.17 381.45 1,724.67
Atencion cliente 1,724.67 1,724.67 1,724.67
CONSUMO DE PESCADOS
Filete de pescado 2,240.00 2,240.00 2,240.00
Pescado blanco 1,100.00 1,100.00 1,100.00
CONSUMO DE MARISCOS
Langostino 750.00 750.00 750.00
Calamar 600.00 600.00 600.00
Pulpo 400.00 400.00 400.00
Caracol 400.00 400.00 400.00
CONSUMO DE INSUMOS
Limoén 150.00 150.00 150.00
Arroz 150.00 150.00 150.00
Cebolla 90.00 90.00 90.00
Ajilimo 50.00 50.00 50.00
Aji escabeche 100.00 100.00 100.00
Culantro 75.00 75.00 75.00
Pimiento 75.00 75.00 75.00
Tomate 100.00 100.00 100.00
Guarniciones 750.00 750.00 750.00
Gas 300.00 300.00 300.00
Condimentos 450.00 450.00 450.00
SERVICIOS
Alquiler de local 500.00 109.02 280.39 110.59 500.00
Energia eléctrica 280.00 61.05 157.02 61.93 280.00
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Agua 80.00 17.44 44.86 17.69 80.00
Teléfono 100.00 100.00 100.00
Internet 100.00 100.00 100.00
Publicidad 250.00 250.00 250.00
Mantenimiento 300.00 300.00 300.00
DEPRECIACIONES

Congelador 23.33 23.33 23.33
Refrigerador 25.00 25.00 25.00
Cocina industrial 10.83 10.83 10.83
Campana extractora 20.00 20.00 20.00
Ollas 8.33 8.33 8.33
Wok 2.50 2.50 2.50
Fuentes 10.00 10.00 10.00
Platos 52.08 52.08 52.08
Cubiertos 10.00 10.00 10.00
Cucharones 3.33 3.33 3.33
Cuchillos 25.00 25.00 25.00
Vasos 25.00 25.00 25.00
Mesas 4.17 4.17 4.17
Sillas 8.33 8.33 8.33
Tablas para picar 16.67 16.67 16.67
Estantes 10.00 10.00 10.00
Balén de gas 6.67 6.67 6.67
TOTAL 19,136.92 6,852.63 5,946.36 1,454.34 1,185.71 3,697.88 19,136.92
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En la matriz de actividades se presenta el consumo de recursos y su asignacion
hacia las actividades y su distribucion directa a una actividad o en forma
proporcional a varias actividades, esta distribucion se hace a través de la aplicacion
de los inductores de costos (drivers cost). Asimismo, se puede apreciar el costo
total de cada actividad y su clasificacion como actividades primarias (habilitado,
preparacion y emplatado) que son las actividades que determinan el costo de cada
producto, asi como las actividades de apoyo, que permiten comercializar los
productos (direccion y comercializacion). El costo de todas las actividades

determina el costo total o costo integral.

En la Tabla 44 se identifican los recursos directos (materia prima y mano de obra
directa) cuya trazabilidad hacia los productos es inmediata. Por consiguiente, en la
Tabla 45 se presenta el reajuste del costo de las actividades primarias, asegurando
gue solo los costos indirectos retenidos en dichas actividades se distribuyan a los

productos finales mediante inductores de costo.

Tabla 44

Asignacion directa y trazabilidad de la materia prima directa (MPD) por tipo de

plato
RECURSO IMPORTE CEVICHE SUDADO ARROZ MAR TOTAL
Filete de pescado 2,240.00 2,240.00 2,240.00
Pescado blanco 1,100.00 1,100.00 1,100.00
Langostino 750.00 750.00 750.00
Calamar 600.00 600.00 600.00
Pulpo 400.00 400.00 400.00
Caracol 400.00 400.00 400.00
Limon 150.00 150.00 150.00
Arroz 150.00 150.00 150.00
TOTAL 5,790.00 2,390.00 1,100.00 2,300.00 5,790.00
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Tabla 45

Ajuste de las actividades primarias mediante inductores de costo

ACTVIDADES IMPORTE CEVICHE SUDADO ARROZ ACTIV
MAR AJUST

Habilitado 6,852.63 2,240.00 2,150.00 2,462.63
Preparacion 5,946.36 150.00 1,100.00 150.00 4,546.36
Emplatado 1,454.34 1,454.34
Direccién 1,185.71 1,185.71
Comercializacion 3,697.88 3,697.88
TOTAL 19,136.92 2,390.00 1,100.00 2,300.00 13,346.92

Tabla 46

Costo de produccion y costo integral por tipo de plato bajo el sistema ABC

ACTVIDADES IMPORTE CEVICHE SUDADO ARROZ MAR TOTAL
Habilitado 2,462.63 1,152.04 718.87 591.72 2,462.63
Preparacion 4,546.36 2,126.82 1,327.14 1,092.40 4,546.36
Emplatado 1,454.34 680.35 424.54 349.45 1,454.34
Costo directo 5,790.00 2,390.00 1,100.00 2,300.00 5,790.00
Costo producto 14,253.33 6,349.21 3,570.56 4,333.57 14,253.33
Direccién 1,185.71 554.68 346.12 284.90 1,185.71
Comercializacion 3,697.88 1,729.89 1,079.46 888.53 3,697.88
Costo integral 19,136.92 8,633.78 4,996.14 5,507.00 19,136.92

En la tabla 46 se muestra el costo total de cada plato, ceviche, sudado y arroz con
mariscos, asignado a través del uso del inductor de bases ponderadas preparacion,

detallada en la tabla 60.
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Tabla 47

Distribucién del costo de produccién segun el tamafio de presentacion o porcion

PRODUCTO COSTO PERSONAL MEDIANA FAMILIAR TOTAL
Ceviche 6,349.21 1,826.75 2,094.29 2,428.17 6,349.21
Sudado 3,570.56 310.74 1,302.99 1,956.83 3,570.56
Arroz con mariscos 4,333.57 2,301.01 1,073.80 958.75 4,333.57
Total 14,253.33 4,438.50 4,471.08 5,343.75 14,253.33

En la tabla 47 se muestra el costo de los productos por fuente: personal, mediana
y familiar, haciendo uso del inductor ponderado minutos que demanda la
preparacion de un plato por numero de unidades producidas por peso de cada

fuente o porcion.

Tabla 48
Distribucion del costo integral (actividades primarias y de apoyo) segun el tamafio

de la presentacion o porcion

PRODUCTO COSTO PERSONAL MEDIANA FAMILIAR TOTAL

Ceviche 8,633.78 2,484.05 2,847.86 3,301.87 8,633.78
Sudado 4,996.14 434.80 1,823.22 2,738.12 4,996.14
Arroz con mariscos 5,507.00 2,924.07 1,364.57 1,218.36 5,507.00
Total 19,136.92 5,842.92 6,035.65 7,258.35 19,136.92

El costo integral esta referido al costo total de cada fuente tomando en cuenta el
costo de las actividades primarias y de apoyo. El costo unitario se calcula dividiendo

el costo de cada fuente entre el nimero de las unidades producidas.

Tabla 49

Costo unitario de los productos segun el tamafio o porcion de fuente

PRODUCTO PERSONAL MEDIANA FAMILIAR
Ceviche 17.56 22.76 50.59
Sudado 14.12 31.78 55.91
Arroz con mariscos 25.57 30.68 38.35
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Tabla 50

Costo unitario integral de los productos por fuente

PRODUCTO PERSONAL MEDIANA FAMILIAR
Ceviche 23.89 30.96 68.79
Sudado 19.76 44.47 78.23
Arroz con mariscos 32.49 38.99 48.73

Establecimiento de inductores

Tabla 51

Determinacion del Inductor horas para distribuir el costo del administrador

ACTIVIDAD TIEMPO INDUCTOR COSTO
Produccidn 2 0.250 790.47
Direccidén 3 0.375 1,185.71
Comercializacién 3 0.375 1,185.71
Total 8 1.000 3,161.89

Se identifico que el propietario desempefia funciones multifuncionales que abarcan

la gestion directiva, la adquisicion de insumos, la atencién al cliente y la caja. Por

consiguiente, se determind un inductor de costo basado en la distribucion del

tiempo de dedicacion para asignar de manera proporcional su remuneracion entre

las distintas actividades.

Tabla 52

Determinacién de la base ponderada (minutos y kilogramos) para la actividad de
habilitado

DETALLE MINUTOS KG BASE
Filete 8 70 560
Pescado 12 50 600
Langostino 18 30 540
Calamar 15 20 300
Pulpo 20 20 400
Caracol 5 20 100
Total 2500

59



Tabla 53

Determinacién de la base ponderada para la actividad de preparacién de ceviche
segun el tamafio de porcion

CEVICHE MINUTOS UNIDADES BASE

Personal 10 104 1040

Mediano 12 92 1104

Familiar 18 48 864

Total 3008
Tabla 54

Determinacién de la base ponderada para la actividad de preparacién de sudado
segun el tamafio de porcion

SUDADO MINUTOS UNIDADES BASE

Personal 12 22 264

Mediano 18 41 738

Familiar 25 35 875

Total 1877
Tabla 55

Determinacion de la base ponderada para la actividad de preparacion de arroz

con mariscos segun el tamafio de porcidon

ARROZ MARISCOS MINUTOS UNIDADES BASE

Personal 10 90 900

Mediano 12 35 420

Familiar 15 15 225

Total 1545
Tabla 56

Determinacién de la base ponderada para la actividad de emplatado de ceviche
segun el tamafio de porcién

CEVICHE MINUTOS UNIDADES BASE
Personal 5 104 520
Mediano 8 92 736
Familiar 8 48 384
Total 1640
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Tabla 57

Determinacién de la base ponderada para la actividad de emplatado de sudado

segun el tamafio de porcion

SUDADO MINUTOS UNIDADES BASE

Personal 3 22 66

Mediano 5 41 205

Familiar 5 35 175

Total 446
Tabla 58

Determinacién de la base ponderada para la actividad de emplatado de arroz con
mariscos segun el tamafio de porcion

ARROZ MARISCO MINUTOS UNIDADES BASE

Personal 3 90 270

Mediano 3 35 105

Familiar 3 25 75

Total 450
Tabla 59

Consolidacion de bases ponderadas y determinacion de inductores para las

actividades primarias

ACTIVIDAD BASE INDUCTOR
Habilitado 2500 0.21803593
Preparacion 6430 0.56078842
Emplatado 2536 0.22117565
Total 11466 1.0000000

Con este inductor se ha asignado el costo de los recursos a las actividades
primarias: habilitado, preparacion y emplatado, multiplicando el costo del recurso
por el inductor de cada actividad.

1. El calculo de la base 2500 de la actividad de habilitado se encuentra detallado

en la tabla 52 Base ponderado tiempo por kilogramos consumidos - Habilitado.
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2. El célculo de la base 6430 de la actividad de preparacién proviene de la
sumatoria de las siguientes tablas:
2.1 Tabla 53 Base tiempo por numero de platos — ceviche : 3008
2.2 Tabla 54 Base tiempo por nimero de platos — sudado . 1877
2.3 Tabla 55 Base tiempo por nimero de platos — arroz con mariscos : 1545
Con la sumatoria se obtiene la base para la actividad de preparacién : 6430
3. El calculo de la base 2536 de la actividad de emplatado se encuentra detallado
en las siguientes tablas:
3.1 Tabla 56 Base ponderada para el ceviche — Emplatado : 1640
3.2 Tabla 57 Base ponderado para el sudado — Emplatado . 446
3.3 Tabla 58 Base ponderada para el arroz con mariscos — Emp : 450
Con la sumatoria se obtiene la base de la actividad de emplatado : 2536

Tabla 60

Determinacion del inductor de costo para las actividades primarias segun el tipo

de plato
PRODUCTO BASE INDUCTOR
Ceviche 3008 0.46780715
Sudado 1877 0.29191291
Arroz Marisco 1545 0.24027994
Total 6430 1.0000000

Con este inductor se ha asignado el costo de las actividades primarias: habilitado,
preparacion y emplatado, a los productos ceviche, sudado y arroz con mariscos. Se

opera multiplicando el costo de cada actividad por el inductor de cada producto.

1. La base del ceviche 3008 se ha calculado de la actividad preparacién que se
encuentra detallada en la tabla 53.

2. Labase del sudado 1877 se ha calculado de la actividad preparacién que se
encuentra detallada en la tabla 54.

3. La base del arroz con mariscos 1545 se ha calculado de la actividad

preparacion que se encuentra detallada en la tabla 55.
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Tabla 61

Determinacién del inductor para el plato de ceviche segun el tipo de fuente

Ceviche Minutos Unidades Peso Base Inductor

Personal 10 104 250 260000 0.28771246
Mediano 12 92 270 298080 0.32985127
Familiar 18 48 400 345600 0.38243626
Total 903680 1.00000000

Con este inductor se ha asignado el costo del ceviche por tipo de fuente: Se opera

multiplicando el costo del ceviche por el inductor calculado para cada tamafio de

fuente.

Tabla 62

Determinacion del inductor para el plato de sudado segun el tipo de fuente

SUDADO Minutos Unidades Peso Base Inductor
Personal 12 22 500 132000 0.08702819
Mediano 18 41 750 553500 0.364925
Familiar 25 35 950 831250 0.54804681
Total 1516750 1.00000000

Con este inductor se ha asignado el costo del sudado por tipo de fuente: Se opera

multiplicando el costo del sudado por el inductor calculado para cada tamafio de

fuente.
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Tabla 63

Determinacién del inductor para el plato de arroz con mariscos segun tipo de

fuente
ARROZ Minutos Unidades Peso Base Inductor
MARISCOS
Personal 10 90 100 90000 0.53097345
Mediano 12 35 100 42000 0.24778761
Familiar 15 25 100 37500 0.22123894
Total 169500 1.00000000

Con este inductor se ha asignado el costo del arroz con mariscos por tipo de fuente:
Se opera multiplicando el costo del arroz con mariscos por el inductor calculado

para cada tamafio de fuente.

Tabla 64

Precios de venta de los productos por tipo de fuente

Producto Personal Mediana Familiar
Ceviche 45.00 60.00 75.00
Sudado 45.00 60.00 75.00
Arroz Mariscos 45.00 60.00 75.00

Se ha considerado el precio promedio para un tipo de negocio catalogado como de
tamafo pequefio a regular, los negocios grandes y los que se encuentran ubicados
mas cerca de la plaza de Armas, los precios de venta suelen ser mayores o

contienen menos cantidad de producto en su porcién por tipo de fuente.
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Tabla 65

Resultados operativo por tipo de plato y presentacién comercial bajo el sistema de

costos ABC
PERSONAL MEDIANA FAMILIAR

PRODUCTO Cantidad Precio Importe  Cantidad Precio Importe  Cantidad Precio Importe
Ingresos
Ceviche 104 45.00 4,680.00 92 60.00 5,520.00 48 75.00 3,600.00
Sudado 22 45.00 990.00 41 60.00 2,460.00 35 75.00 2,625.00
Arroz Mariscos 90 45.00 4,050.00 35 60.00 2,100.00 25 75.00 1,875.00
Costos
Ceviche 104 23.89 2,484.05 92 30.96 2,847.86 48 68.79 3,301.87
Sudado 22 19.76 434.80 41 44.47 1,823.22 35 78.23 2,738.12
Arroz Mariscos 90 32.49 2,924.07 35 38.99 1,364.57 25 48.73 1,218.36
Utilidad
Ceviche 2,195.95 2,672.14 298.13
Sudado 555.20 636.78 113.12
Arroz Mariscos 1,125.93 735.43 656.64

Tabla 66

Resumen del margen de utilidad operativa por producto segun el tamafio de

porcién.
PRODUCTO Personal Mediana Familiar Total
Ceviche 2,195.95 2,672.14 298.13 5,166.22
Sudado 555.20 636.78 113.12 1,078.86
Arroz Mariscos 1,125.93 735.43 656.64 2,518.00
Total 8,763.08

Con las tablas 65 y 66 se presenta el insumo final que es la informacién que
proporcionan los costos para la toma de decisiones en los restaurantes de comida

marina del cercado de Tumbes.
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4.3. Discusion de resultados

La investigacion tiene como objetivo general aplicar un sistema de costos basado
en actividades para la toma de decisiones en los restaurantes de comida marina
del cercado de Tumbes 2026, al respecto Lozano (2022) refiere que la
implementacion de un sistema de costos permite generar reportes financieros
confiables mejorando la toma de decisiones en relacion con ventas, proveedores,
planificacion productiva y que la gestién de costos aporta no solo en la reduccion
de gastos, sino en la provision de informacion util y oportuna para proyectar

escenarios futuros.

Esta situacién concuerda con los resultados encontrados en esta investigacion
cuando el 73.91% de los empresarios de restaurantes de comida marina del
cercado de Tumbes indican que realizan un analisis de costos que les permite una
adecuada toma de decisiones. Asimismo, un 56.52% no aplican un sistema de
costos, fijando sus precios con base en la experiencia empirica y prescindiendo de
criterios técnicos de costeo, estos resultados concuerdan a lo encontrado por
Torres (2021) quien concluy6 que la gestion de costos determinante en la fijacidon
del precio en el sector gastronéomico cuidad de Riobamba; no obstante, mas del
50% de estos negocios establece sus precios de manera empirica. En este sentido,
y en concordancia con el objetivo general de la investigacion, se aplico el sistema
de costeo basado en actividades ABC para determinar los costos de los recursos,
los costos de las actividades y los costos de cada plato de ceviche, sudado de

pescado y arroz con mariscos.

Con la informacion obtenida, se podra determinar la estructura de costos por
actividad, el costo integral de elaboracion, el costo unitario segun la presentacion
del plato y el correspondiente margen de rentabilidad, tal como lo sefiala
Sanchez (2021), cuando propone estrategias gerenciales para racionalizar los
costos e identificar una adecuada estructura en sus costos para fijar precios con la
suficiente ganancia para poder ofrecer sus productos de alta calidad, ya que, los

empresarios de comida marina en Tumbes prefieren adquirir sus insumos por la
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calidad, sin importar el precio y pagar las remuneraciones a su personal de acuerdo

al promedio fijado en el cercado de Tumbes.

Flores (2003) refiere que la implementacién del sistema de costos ABC comprende
las siguientes etapas: 1) identificar, definir y organizar las actividades; 2) identificar
los costos relevantes y la relacion con las actividades; 3) identificar los cost drivers
(inductores de costos) y establecer un patrén de los costos.

De acuerdo con el objetivo especifico 1. Determinar la participacion porcentual de
los recursos directos para la toma de decisiones. Se ha obtenido que el costo de
los recursos directos representa el 35.81% del costo total, la compra de pescados,
mariscos y otros insumos se compran en el mercado local, con un precio alto y las
mermas se consideran con valor para el proceso productivo. En cuanto al recurso
personal, una parte del tiempo del administrador se destina a la produccion en la
actividad de habilitado porque participa directamente en la compra de estos
recursos y dando instrucciones en el habilitado. En concordancia con los resultados
se obtuvo que el 52.17% contesto que participa en las actividades de su negocio,
en la seccion de caja, 48.83% en atencion al cliente y 39.13% en la cocina. El chef
y el ayudante de cocina participan directamente en la elaboracion de los platos. Por
lo general, pagan a su personal por dia laborado, sefialan que pagan la
compensacion por tiempo de servicio — CTS y el 52.17% refieren que realizan el
pago de aporte a ESSALUD.

En cuanto al objetivo especifico 2. Establecer las actividades que generan los
costos para la toma de decisiones, Flores (2003) refiere que el costo basado en
actividades es un método de andlisis del costo que mide el costo y los resultados
del proceso en que se relaciona las actividades y los objetos de costos (p.205). Tal
como indican Preciado y Pufio (2023), la implementacién de un sistema de costos
basado en actividades permite identificar de forma detallada cuanto cuesta cada
etapa del proceso productivo del liméon en Cabuyal, identificar las actividades que
mas impactan en el costo final, como la cosecha, el riego y la comercializacion.
Informacién que resulta clave para mejorar la gestiébn comercial y tomar decisiones

acertadas sobre precios y manejo del cultivo.

67



En este sentido, de acuerdo con los resultados de la investigacion, se ha
determinado que las actividades para la elaboracion de los platos son: habilitado,
preparacion y emplatado. Se definieron como actividades primarias aquellas que
generan directamente el costo de elaboracion de los platos; por su parte, las
actividades de apoyo (correspondientes a la direccidbn y comercializacion) se
identificaron con los gastos de administracion y ventas en el estado de resultados
por funcion. Aplicando el sistema de costos ABC, la actividad de habilitado
representa el 35.81%, preparacion 31.07% y emplatado 7.60%, lo que determinada
un costo de produccién del 74.48%. La actividad de direccion 6.20% vy la actividad

de comercializacion 19.32%.

El objetivo 3. Determinar el tipo de inductores de costos adecuado para la toma de
decisiones en los restaurantes del cercado de Tumbes 2026, Flores (2003) refiere
gue el costo ABC reconoce a los inductores de costos como impulsadores para
asignar los costos a las actividades realizadas dentro de una empresa (p.205). En
los resultados se obtuvo que era factible establecer inductores, dado que los
empresarios de las empresas de comida marina indican que controlan el tiempo de
preparacion de sus platos, el peso de su materia prima, el nimero de platos que

elaboran y el tiempo de preparacion de sus platos.

Aplicando el sistema de costos ABC se han generado los siguientes inductores:

1. Inductor horas para asignar el costo del administrador a las actividades de

produccion y de apoyo.

2. Se han creado las bases: tiempo por kilogramos, para asignar la actividad de
habilitado, que corresponde al tiempo que demanda habilitar un kilo de pescado o
marisco y para las actividades de preparacion y emplatado, las bases ponderadas

de tiempo por unidades producidas.

3. Con las bases se ha creado el inductor de bases ponderadas que permite llevar
el costo de los recursos indirectos a las actividades de habilitado, preparaciéon y

emplatado.
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4. Para asignar el costo de las actividades a los productos: ceviche, sudado y arroz
con mariscos, se ha creado el inductor tiempo por unidades producidas de la
actividad de preparacion.

5. Para asignar el costo de los productos a las porciones: personal, mediana y

familiar se ha creado el inductor ponderado minutos que demanda producir cada
porcién por nimero de unidades producidas por el peso de cada porcion.
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V. CONCLUSIONES

1. Los empresarios de restaurantes de comida marina del cercado de Tumbes no
aplican un sistema de costos y fijan el precio de sus platos basados en su
experiencia y sin conocimientos técnicos. La aplicacion del sistema de costos
basados en actividades permitié conocer el costo de las actividades, el costo de
los platos (ceviche, sudado de pescado y arroz con mariscos), todos de acuerdo
a su presentacion por plato (personal, mediana y familiar).

2. El costo de los recursos directos representa el 35.81% del costo total y estan
representados basicamente por la compra de filete de pescado para el ceviche,
pescado blanco para el sudado y langostinos, calamar, pulpo y caracol para el
arroz con mariscos. Ademas, el recurso personal, que incluye al Chef y al
ayudante de cocina. Asimismo, una parte proporcional asignada del costo del
administrador mediante un inductor de tiempo porque participa directamente en

la seleccién y compra de materia prima e insumos para el restaurante.

3. Las actividades para la elaboracion de los platos en un restaurante de comida
marina son: habilitado, preparacion y emplatado, como actividades primarias
generadoras de los productos y como actividades de apoyo, las actividades de
direccion y comercializacion. La actividad de habilitado representa el 35.81%,
preparacion 31.07% y emplatado 7.60%, lo que determina un costo de
produccion del 74.48%. La actividad de direccién 6.20% vy la actividad de

comercializacion 19.32%.

4. Se han generado inductores basados en horas para asignar el costo del
administrador a las actividades de produccién y de apoyo, inductor de bases
ponderadas para asignar el costo de los recursos indirectos a las actividades,
inductor ponderado tiempo por unidades producidas para asignhar el costo de las
actividades a los productos e inductor ponderado minutos por unidades
producidas por el peso de porcion para asignar el costo de los productos a las

porciones: personal, mediana y familiar.
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VI. RECOMENDACIONES

1. Los empresarios de restaurantes de comida marina del cercado de Tumbes
deberian tomar conocimiento acerca de los sistemas de costos y aplicar el
sistema de costos basado en actividades siguiendo el modelo propuesto en esta
investigacion, disefiada de acuerdo a su realidad empresarial y que les sea Uutil

para la toma de decisiones.

2. Alos empresarios de restaurantes de comida marina del cercado de Tumbes se
les sugiere reafirmar su experiencia en la elaboracion de sus productos ya que
el proceso productivo se inicia con la actividad de habilitado de la materia prima,
siendo la inversion minima para iniciar este tipo de negocio el 35.81% del costo
total que demanda la compra de recursos directos (costos de conversion o

transformacion).

3. Los empresarios de restaurantes de comida marina del cercado de Tumbes
deberian realizar un exhaustivo andlisis de sus costos teniendo en cuenta la
elaboracién de sus platos representa el 74.48% del costo total, pudiendo rebajar
sus costos de acuerdo al régimen tributario que elijan o reduciendo la actividad

de comercializacion que representa el 19.32% del costo total.

4. La generacion de inductores podria resultar complicado para los empresarios
de restaurantes de comida marina u otra persona interesada en el tema, por lo
gue deberian recurrir al asesoramiento de los ejecutores de esta investigacion
para realizar las coordinaciones y consultantes pertinentes para adecuar su
negocio al modelo propuesto con los inductores que respondan a la diversidad

de platos que ofrecen los restaurantes de comida marina.
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Anexo 1: Matriz de consistencia

TITULO:

Problema general

Objetivo general

Hipdtesis

¢,Cudl es la importancia de un
sistema de costos basado en
actividades para la toma de
decisiones de los restaurantes de
comida marina del cercado de
Tumbes, 20267

Aplicar un sistema de costos
basado en actividades para la
toma de decisiones de los
restaurantes de comida marina
del cercado de Tumbes, 2026

Problemas especificos

Objetivos especificos

1: ¢Cudl es la participacion 1. Determinar la participacion
porcentual de los recursos directos porcentual de los recursos
para la toma de decisiones de los directos para la toma de
restaurantes del cercado de decisiones de los restaurantes
Tumbes, 20267 del cercado de Tumbes, 2026.
2: ¢ Cuél eslaimportancia del costo 2. Establecer las actividades que
de las actividades para la toma de generan los costos para latoma
decisiones de los restaurantes del de decisiones de los
cercado de Tumbes, 2026? restaurantes del cercado de
Tumbes, 2026.
3: ¢Cudl es el tipo de inductor de 3. Determinar el tipo adecuado de
costos adecuado para la toma de inductores de costos para la
decisiones de los restaurantes del toma de decisiones de los
cercado de Tumbes, 2026? restaurantes del cercado de

Tumbes, 2026.

Hernandez et al. (2017) refieren
que los estudios de alcance
descriptivo buscar especificar
las propiedades, los perfiles y
las dimensiones de personas,
grupos 0 comunidades
sometidas a analisis, sin que
sea necesaria la formulacion de
hipotesis

Variable

Variable
Independiente:

Costos basados en
actividades

Variable dependiente:

Tomade decisiones

Gestién de costos en latoma de decisiones de los restaurantes de comida marina del cercado de Tumbes — 2026

Metodologia
Tipo y disefio

Tipo: Aplicada
Nivel: Descriptiva

Disefio: No experimental

Poblacién

26 restaurantes
Muestra
23 restaurantes
Técnica

Encuesta

instrumento

Cuestionario.
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Anexo 2: Matriz de Operacionalizacion de las variables

TITULO: Costos basados en actividades para la toma de decisiones en los restaurantes de comida marina del cercado de Tumbes — 2026

. S . . . . . Escalade
Variable Definicion conceptual Definicion operacional Dimensiones Indicadores medicion
Se aplicara una encuesta a los Cantidad - Precio
. empresarios duefios de un restaurante Recursos
El costo basado en actividades es un Calidad - Pescados - Mariscos
i . L de preparacion de comida marina. La ) )
Variable método de andlisis del costo y los prep
i [ : variable costos basados en actividades e g .,
independiente: oq tados  del proceso donde se o Habilitacion, Preparacion
. . , se medira con las dimensiones recursos, ~ Actividades ORDINAL
Costos basados relacionan las actividades y los objetos
. . actividades, inductores de costos y Emplatado
en actividades de costo. Reconoce a los inductores
: roductos. -
de costos como impulsadores para los P Inductoresde  pe actividades
costos a las actividades (Flores, 2003). costos De productos
La toma de decisiones es un proceso Se aplicara una encuesta a los
fundamental dentro de la gestion empresarios duefios de un restaurante o Costo — Precio
. . » ) i Identificacién del
gerencial y no constituye un acto de preparacion de comida marina. La o
. . . . » . - - problema
aislado, sino un método sistemético variable toma de decisiones, se medira
Variable  estructurado que implica la delimitacion con las dimensiones, identificacion del Beneficio
dependiente: ge yn problema, el acopio de problemay seleccion de criterios.
Tomade informaciéon relevante, la rigurosa Reduccion de costos ORDINAL
decisiones €valuacion de cursos de accion
. L, L Seleccién de ;
alternativos y la eleccion estratégica de Competencia
o . criterios
la opcidn final. (Robbins

y Coulter, 2014)
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Anexo 3: Encuesta

Esta encuesta tiene como finalidad aplicar un sistema de costos basado en
actividades para la toma de decisiones de los restaurantes de comida marina del
cercado de Tumbes 2026. Ademds, se le informa que se estd considerando la
elaboracién de tres platos: ceviche, sudado de pescados y arroz con mariscos. Se le
agradeceria marcar en cada enunciado, segun corresponda, marcando con una X una
alternativa o0 mas de una, cuando se indique en el enunciado:

Costos basados en actividades
Recursos directos

1. ¢Lacompra de sus insumos la realiza en el mercado local?
a) Si b) No

2. ¢Lacompra de sus insumos la realiza al por mayor?
b) Si b) No

3. ¢Se presentan mermas en el proceso de habilitado del pescado y mariscos?
a) Si b) No

4. Utiliza las mermas como fondo para otros platos
a) Si b) No

5. Considera las mermas como un desecho o un desperdicio, sin valor alguno.
a) Si b) No

6. ¢Como considera el precio de los pescados, mariscos y otros insumos?
a) Bajo b) Medio c) Alto d) Muy alto

7. ¢Cual es la periodicidad de pago de su personal?
a) Diario b) Semanal ¢) Quincenal d) Mensual

8. ¢Su personal percibe vacaciones, gratificaciones y CTS? (puede marcar mas de
una alternativa):
a) Vacaciones b) Gratificaciones ¢) CTS d) otros.

9. ¢ Conoce el concepto de beneficios sociales de los trabajadores?
a) Si b) No c) Desconoce

10. ¢Su restaurante realiza el pago por concepto de aportes a ESSALUD?
a) Si b) No c) Desconoce

Costo de las actividades
11.;Estd de acuerdo con las siguientes actividades para la preparacion de sus
productos? Puede marcar mas de una alternativa.

a) Habilitado de los insumos ()
b) Preparacion de los productos ()
¢) Emplatado ()
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12. ¢ Participa en las labores del restaurante? Puede marcar mas de una alternativa.
a) Cocina b) Atencion al cliente c) Caja d) Otros

13. ¢ Cudl es la situacion legal del local del restaurante?
a) Propio b) Alquilado c) Alquiler venta  d) otros

14.¢:Qué tipo de servicios paga su restaurante? (puede marcar mas de una
alternativa):
a) Agua b) Energia eléctrica c) Internet  d) mantenimiento e) Personal

15. ¢ Lleva un control de los muebles, enseres y equipos que el restaurante utiliza para
ofertar sus productos?
a) Si b) No
Inductores de costos

16. ¢ Controla el tiempo de preparacion de sus productos?
a) Si b) No

17.¢Controla el peso de la materia prima que lleva cada producto?
a) Si b) No

18. ¢ Controla el nimero de platos que produce diariamente su restaurante?
a) Si b) No

19. ¢ Cuéantos chefs o jefes de cocina tiene su restaurante?
a) 1 b) 2 c)3 d) Mas de 3

20. ¢ Cuantos ayudantes de cocina tiene su restaurante?
a) 1 b) 2 c)3 d) Mas de 3

Toma de decisiones
Identificacidn del problema

21.¢Conoce el costo de los platos que ofrece a sus clientes?
a) Si b) No

22. ¢ Permitiria que se calcule el costo de los productos de su restaurante?
a) Si b) No

23. ¢ Considera el gasto de los servicios de publicidad de su negocio, como costo de
sus productos?
a) Si b) No

24. ¢ Lleva un registro de la compra de pescados, mariscos y otros insumos?
a) Si b) No c) Desconoce

25. ; Conoce el término contable “depreciacion de activos”?
a) Si b) No c) Desconoce
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26. ¢Conoce que debe reponer el costo de sus equipos, muebles y enseres,
cuberteria y otros que utiliza diariamente en su restaurante?
a) Si b) No c) Desconoce

27. ¢Lleva un registro de sus ventas diarias?
a) Si b) No c) Desconoce

28. ¢ Declara y paga sus impuestos oportunamente?
a) Si b) No c) Desconoce

29. ¢ Considera que la labor que usted realiza en su restaurante debe ser remunerada?
a) Si b) No c) Desconoce

30. ¢ El restaurante lleva algun tipo de registro contable?
a) Si b) No c) Desconoce

Seleccion de criterios

31.¢Aplica un sistema de costos para los productos de su restaurante?
a) Costo por ordenes especificas ()
b) Costos por procesos
c) Costos estimados
d) Costos basados en actividades ABC
e) No aplica

NN NN

)
)
)
)

32.¢La compra de sus insumos la realiza por su calidad sin importar el precio de sus
productos?
a) Si b) No

33.¢Como considera el pago de la remuneraciéon de su personal?
a) Bajo b) Medio c) Alto d) Muy alto

34. ¢ Realiza el analisis del costo para fijar el precio de venta de sus platos?
a) Si b) No c) Desconoce

35.¢El analisis de costos permitira una adecuada toma de decisiones para su
restaurante?
a) Si b) No c) Desconoce

Gracias
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Anexo 4:Certificados de validez de contenido del instrumento por juicio de expertos

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENDO DEL INSTRUMENTO POR JUICIO DE EXPERTOS

TITULO: Costos basados en actividades para latoma de decisiones en los restaurantes de comida marina del cercado de Tumbes — 2026
Ne INTERROGANTES Pertinencia! |Relevancia2 Claridad3 Sugerencias
Variable: Costo basado en actividades Si No Si No Si No
Recursos directos
1 ¢La compra de sus insumos la realiza en el mercado local? X X X
2 ¢La compra de sus insumos la realiza al por mayor? X X X
3 ,Se presentan mermas en el proceso de habilitado del | X X X
pescado y mariscos?
4 Utiliza las mermas como fondo para otros platos X X X
5 Considera las mermas como un desecho o un desperdicio, sin | X X X
valor alguno.
6 ¢, Como considera el precio de los pescados, mariscos y otros | X X X
insumos?
7 ¢, Cual es la periodicidad de pago de su personal? X X X
8 ¢, Su personal percibe vacaciones, gratificaciones y CTS? X X X
9 ¢,Conoce el concepto de beneficios sociales de los | X X X
trabajadores?
10 | ¢Su restaurante realiza el pago por concepto de aportes a | X X X
ESSALUD?

Costo de las actividades

11 | ¢Esta de acuerdo con las siguientes actividades para la| X X X
preparacién de sus productos?
12 | ;Participa en las labores del restaurante? X X X
13 | ¢ Cudl es la situacién legal del local del restaurante? X X X
14 | ;Qué tipo de servicios paga su restaurante? X X X
15 | ¢Lleva un control de los muebles, enseres y equipos que el | X X X
restaurante utiliza para ofertar sus productos?
Inductores de costos
16 | ¢ Controla el tiempo de preparacion de sus productos? X X X
17 | ¢Controla el peso de la materia prima que lleva cada producto? | X X X
18 | ¢Controla el nimero de platos que produce diariamente su | X X X

restaurante?
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19 | ¢Cuantos chefs o jefes de cocina tiene su restaurante? X X X

20 | ; Cuantos ayudantes de cocina tiene su restaurante? X X X
Toma de decisiones
Identificacion del problema

21 | ;Conoce el costo de los platos gue ofrece a sus clientes? X X X

22 | ;Permitiria que se calcule el costo de los productos de su | X X X
restaurante?

23 | ;Considera el gasto de los servicios de publicidad de su | X X X
negocio, como costo de sus productos?

24 | ;Lleva un registro de la compra de pescados, mariscos y otros | X X X
insumos?

25 | ;Conoce el término contable “depreciacion de activos™? X X X

26 | ;Conoce que debe reponer el costo de sus equipos, muebles | X X X
y enseres, cuberteria y otros que utiliza diariamente en su
restaurante?

27 | ¢Lleva un registro de sus ventas diarias? X X X

28 | ;/Declaray paga sus impuestos oportunamente? X X X

29 | ;Considera que la labor que usted realiza en su restaurante | X X X
debe ser remunerada?

30 | ¢ El restaurante lleva algln tipo de registro contable? X X X
Seleccion de criterios

31 | ¢Aplica un sistema de costos para los productos de su | X X X
restaurante?

32 | ;La compra de sus insumos la realiza por su calidad sin | X X X
importar el precio de sus productos?

33 | ¢Como considera el pago de la remuneracién de su personal? | X X X

34 | ;Realiza el andlisis del costo para fijar el precio de venta de | X X X
sus platos?

35 | ¢El andlisis de costos permitira una adecuada toma de
decisiones para su restaurante?

Observaciones (precisar si hay suficiencia): Instrumento suficiente.
Opinién de aplicabilidad: Aplicable [ X ] No aplicable [ ]

Apellidos y nombres del juez validador: Mg. Oscar N. Montoya Pérez

Caodigo Orcid: 0000-0001-6464-8189
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Especialidad del validador: Contabilidad

"Pertinencia:El item corresponde al concepto tedrico formulado.

2Relevancia: El item es apropiado para representar al componente Tumbes, 12 de mayo del 2026

o dimension especifica del constructo /?
3Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item,

€s conciso, exacto y directo /\_/\-

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados MG,OSCAR N. MONTOYA PEREZ
son suficientes para medir la dimension x Teléfono 972862689

83



CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENDO DEL INSTRUMENTO POR JUICIO DE EXPERTOS

TITULO: Costos basados en actividades para la toma de decisiones en los restaurantes de comida marina del cercado de Tumbes - 2026
Ne INTERROGANTES Pertinencia! |Relevancia2 Claridad3 Sugerencias
Variable: Costo basado en actividades Si No Si No Si No

Recursos directos

1 ¢La compra de sus insumos la realiza en el mercado local? X X X

2 ¢La compra de sus insumos la realiza al por mayor? X X X

3 ,Se presentan mermas en el proceso de habilitado del | X X X
pescado y mariscos?

4 Utiliza las mermas como fondo para otros platos X X X

5 Considera las mermas como un desecho o un desperdicio, sin | X X X
valor alguno.

6 ¢,Como considera el precio de los pescados, mariscos y otros | X X X
insumos?

7 ¢, Cual es la periodicidad de pago de su personal? X X X

8 ¢, Su personal percibe vacaciones, gratificaciones y CTS? X X X

9 ¢,Conoce el concepto de beneficios sociales de los | X X X
trabajadores?

10 | ¢Su restaurante realiza el pago por concepto de aportes a | X X X
ESSALUD?
Costo de las actividades

11 | ¢Estd de acuerdo con las siguientes actividades para la| X X X
preparacién de sus productos?

12 | ; Participa en las labores del restaurante? X X X

13 | ¢Cudl es la situacién legal del local del restaurante? X X X

14 | ;Qué tipo de servicios paga su restaurante? X X X

15 | ¢Lleva un control de los muebles, enseres y equipos que el | X X X
restaurante utiliza para ofertar sus productos?
Inductores de costos

16 | ¢ Controla el tiempo de preparacion de sus productos? X X X

17 | ¢Controla el peso de la materia prima que lleva cada producto? | X X X

18 | ¢Controla el nimero de platos que produce diariamente su | X X X
restaurante?

19 | ¢ Cuantos chefs o jefes de cocina tiene su restaurante? X X X
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20 | ;Cuantos ayudantes de cocina tiene su restaurante? X X X
Toma de decisiones
Identificacion del problema

21 | ;Conoce el costo de los platos gue ofrece a sus clientes? X X X

22 | ;Permitiria que se calcule el costo de los productos de su | X X X
restaurante?

23 | ;Considera el gasto de los servicios de publicidad de su | X X X
negocio, como costo de sus productos?

24 | ;Lleva un registro de la compra de pescados, mariscos y otros | X X X
insumos?

25 | ; Conoce el término contable “depreciacion de activos™? X X X

26 | ;Conoce que debe reponer el costo de sus equipos, muebles | X X X
y enseres, cuberteria y otros que utiliza diariamente en su
restaurante?

27 | ¢Lleva un registro de sus ventas diarias? X X X

28 | ;/Declaray paga sus impuestos oportunamente? X X X

29 | ;Considera que la labor que usted realiza en su restaurante | X X X
debe ser remunerada?

30 | ¢ El restaurante lleva algln tipo de registro contable? X X X
Seleccion de criterios

31 | ¢Aplica un sistema de costos para los productos de su | X X X
restaurante?

32 | ;La compra de sus insumos la realiza por su calidad sin | X X X
importar el precio de sus productos?

33 | ¢Como considera el pago de la remuneracién de su personal? | X X X

34 | ;Realiza el andlisis del costo para fijar el precio de venta de | X X X
sus platos?

35 | ¢El andlisis de costos permitira una adecuada toma de
decisiones para su restaurante?

Observaciones (precisar si hay suficiencia): Instrumento suficiente.
Opinién de aplicabilidad: Aplicable [ X ] No aplicable [ ]

Apellidos y nombres del juez validador: Mg. Elver Lopez Alvarado
Especialidad del validador: Contabilidad

Cadigo Orcid: 0000-0002-8700-2935
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'Pertinencia:El item corresponde al concepto tedrico formulado.
2Relevancia: El item es apropiado para representar al componente
o dimension especifica del constructo

3Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item,
s conciso, exacto y directo

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados
son suficientes para medir la dimension

A

C

Mg. Elver Ldpez Alvarado
Teléfono 985023161
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Anexo 6:Relaciéon de restaurantes de comida marina del cercado de Tumbes

1. Riba (Eduardo el brujo) - 2do piso del Malecén milenium 2000
2. TIKIS — 2do piso del Malecén milenium 2000
3. El malecon — Malecon Benavides 850

4. Eduardo el brujo plaza — Ed. Madrid, esq. Plaza de armas
5. Mizu — Los Andes 333

6. Acuarelas — Grau 404

7. Si, sefior — Jirdn Bolivar, plaza de armas

8. El estadio — Alfonso Ugarte 2401

9. Los Manglares — Grau 405

10.La Pichanga Gastrobar — Huascar 560
11.Paprika — Jiron San Martin 275

12.La estacion restobar - Abad Puell 811
13.Las piedritas - Calle Tarata

14.La camara - calle Zarumilla 319

15.Rustico del sabor — Prol. Zarumilla 117
16.El sabor de Ivan — Arica 453

17.Jimmis - Arica 360

18.Punto y Sabor — Arica 390

19.Puerto loco — Los Angeles 211

20.PA” Comer y llevar- Los Angeles 212

21.El rincon de Cali — Los Angeles 213

22.Las gemelas — Mariscal Castilla 700

23.Las terrazas — Hilario Carrasco 505

24.La culebra — Eloy Ureta 412

25.0sho -Calle Miraflores 307

26.Ricky mar — Av. El ejercito 511
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