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RESUMEN  

 

 
El presente trabajo tiene como objetivo general determinar una evaluación de los costos 

del Restaurante- Cevicheria “Anchoa´s”, Chimbote periodo 2019 y para lograrlo se 

planteó como objetivos específicos el analizar y evaluar los costos de la empresa, además 

de elaborar una propuesta de costeo por órdenes específicas. 

 
Para el fundamento teórico de la investigación se aplicó: los conceptos, la importancia de 

la variable, los elementos del costo. El tipo de investigación es descriptiva, el diseño de 

investigación es no experimental. Por otra parte, la población estuvo compuesta por los 

documentos que utilizo el Restaurante Cevicheria “Anchoa´s” para asignar sus costos 

desde el inicio de su funcionamiento hasta la actualidad además de todo el personal, 

mientras que para la muestra solo se requirió los documentos de los costos del mes de 

mayo y de dos trabajadores. Los instrumentos utilizados para la recolección de 

información fueron la guía de análisis documental y la guía de entrevista. 

De los resultados obtenidos se concluye que la empresa no identifica los costos de la mano 

de obra y los CIF en la preparación de los potajes, por ello los costos reflejados no son 

reales debido que solo se toma en consideración el costo de la materia prima u 

ingredientes, y a base de ello calculan el precio de venta, es por ello que se plantea una 

propuesta de usar el Sistema de Costeo por Órdenes Especificas el cual le ayudara a 

estructurar e identificar de manera correcta los elementos del costo en las órdenes de 

producción del día y ello contribuirá a tomar decisiones sobre el precio de venta. 

 

 
 
 
 

 
 
 

Palabras Clave: Costos, Elementos del costo, Hoja de costos y Costeo por órdenes 

específicas. 
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ABSTRACT 
 

 
The present work has as general objective to determine an evaluation of the costs of the 

Restaurant- Cevicheria "Anchoa's", Chimbote period 2019 and for logarithms I propose the 

specific objectives of analyzing and evaluating the costs of the company, besides elaborating 

a costing proposal by specific orders. 

 

For the theoretical basis of the research was applied: the concepts, the importance of the 

variable, the cost elements. The type of research is descriptive; the research design is non- 

experimental. On the other hand, the population was composed of the documents that the 

Cevicheria Restaurant "Anchoa's" used to assign its costs from the beginning of its operation 

to the present time in addition to all the staff, while for the sample only documents were 

required of the costs of the month of May and of two workers. The instruments used for the 

collection of information were the document analysis guide and the interview guide. 

 

From the results obtained, it is concluded that the company does not identify the costs of 

labor and the CIF in the preparation of the stews, for them the costs reflected are not real 

because only the cost of the raw material is taken into account. ingredients, and based on 

that they calculate the sale price, that is why a proposal is proposed to use the Specific Orders 

Costing System which will help to structure and correctly identify the elements of the cost 

in the production orders of the day and this will help to make decisions about the sale price. 
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