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RESUMEN

La investigacion tuvo como objetivo general: Determinar los Mecanismos de
Control Interno en los Restaurantes Pollerias en la Ciudad de Piura y su Impacto en
los Resultados de Gestion del afio 2016. La investigacion se ha desarrollado usando
metodologia de disefio no experimental, transeccional, descriptivo, bibliografico y
documental. Se aplicé la técnica de la encuesta a través de un cuestionario como
instrumento de recoleccion de datos, el mismo que fue previamente estructurado con
preguntas relacionadas a la investigacion, aplicado a los propietarios, gerentes y/o
representantes legales de las empresas en estudio, obteniéndose como principales
resultados :La investigacion determind que los restaurantes pollerias de la ciudad de
Piura no cumplen en su totalidad con las normas de control Interno que son
importantes para el funcionamiento de la empresa poniendo en peligro los resultados
y decisiones. Finalmente se concluye que los Restaurantes Pollerias de nuestra
ciudad hay una inadecuada aplicacion de las normas de control interno lo que influye
negativamente en la preparacion de la informacién de registros contables y Estados

Financieros.

Palabras Clave: Control Interno, Restaurantes, Gestion y Resultados.
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ABSTRACT

The research was aimed to determine the internal control mechanisms in Restaurants
Pollerias in the city of Piura and its impact on the results of the management of the
year 2016. The research has been developed using a non-experimental design
methodology, sectional, descriptive, bibliographic and documentary. he technique
was applied in the survey through a questionnaire as an instrument of data collection,
the same that was previously structured with questions related to research, applied to
the owners, managers and/or legal representatives of the companies studied,
obtaining as main results:the investigation determined that restaurants pollerias Piura
city do not comply with the internal control standards that are important for the
operation of the company putting in danger the results and decisions. Finally, it is
concluded that: Restaurants Pollerias of our city, there is an inadequate
implementation of internal control standards that negatively influences in the

preparation of the information of accounting records and financial statements.

Key words: Internal Control, Restaurants, Management and Results.
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I. INTRODUCCION

Debido a la crisis economica y financiera, la globalizacion y desarrollo tecnolégico,
entre otros, en la mayoria de las empresas presenta problemas de control interno,
esta situacion origina bajos indices de rentabilidad en las entidades y por ende
pérdidas al final del ejercicio. Asi mismo, el control interno de las empresas se ve
afectado por la practica de ciertos actos ilicitos siendo los mas usuales los fraudes, la
corrupcion, la pérdida de mercaderias, las indisciplinas, y las ilegalidades en el
manejo de los recursos. Por lo tanto se nota la ausencia de mecanismos de control
interno en las empresas, siendo esto una problematica de caracter nacional. Los
mecanismos de control interno proporcionan ventajas para las empresas comerciales
ya que ayudan a una entidad a conseguir sus metas de desempefio y rentabilidad, y
prevenir la pérdida de recursos. Puede ayudar a asegurar informacion financiera
confiable, y a asegurar que la empresa cumpla con las leyes y regulaciones, evitando
pérdida de reputacion y otras consecuencias. En suma, puede ayudar a una entidad a
cumplir sus metas, evitando peligros no reconocidos y sorpresas a lo largo del
camino. Armenta (2009). Actualmente el problema de ausencia de mecanismos de
control interno, en las empresas restaurantes — Pollerias de la ciudad de Piura no son
ajena a la realidad nacional; se percibe que no cuentan con un sistema de control de
costos que les permita tener informacion actualizada de sus gastos e ingresos de su
actividad comercial para la toma de decisiones optimas que conlleven una
rentabilidad mayor. Por consiguiente, los restaurantes Pollerias de la ciudad de Piura
adolecen de politicas, procedimientos y mecanismos de control interno adecuados
para la revision y evaluacion de las actividades y operaciones diversas que

contribuyan a una mejor eficiencia y efectividad de sus procesos.



Los restaurantes pollerias forman parte de una gran gama de servicios que el mundo
del consumo requiere para satisfacer las necesidades; gracias al consumo del famoso
pollo a la brasa y el gusto de la poblacién por las comidas de preparacion rapida. El
pollo es un alimento muy consumido en el mundo, pero en el caso especifico de
nuestra ciudad se ha incrementado ya que es un negocio rentable de muchas formas
el pollo a la brasa se ha convertido en uno de los preferidos. El sector de los
restaurantes pollerias cuenta con la posibilidad de seleccionar la mejor calidad de los
alimentos y proporcionar a los consumidores una experiencia gastronémica

inolvidable.

Por lo anteriormente explicado la investigacion se formula a través del siguiente
Enunciado:
¢Cuales son los mecanismos de control interno en los restaurantes pollerias de la

ciudad de Piura y su impacto en los resultados de gestion del afio 2016?.

Objetivo general:
Determinar los mecanismos de control interno en los restaurantes pollerias de la

ciudad de Piura y su impacto en los resultados de gestion del afio 2016.

Objetivos especificos:
1. Determinar las principales caracteristicas de los propietarios y/o representantes

legales de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el afio 2016.



2. Determinar las principales caracteristicas de los restaurantes pollerias de la ciudad

de Piura en el afio 2016.

3. Determinar las principales caracteristicas los mecanismos de control interno en los

restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el afio 2016.

4. Determinar el impacto de los mecanismos de control interno en los resultados de

gestion de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el afio 2016.

Finalmente la investigacion se justifica:

Desde el punto de vista tedrico: porgque segun el estudio realizado contribuye a que
los resultados obtenidos orienten a las empresas de este sector hacia el crecimiento y

desarrollo en el mercado a través de un adecuado control interno en sus empresas.

Desde el punto de vista practico: porque permite a que las empresas apliquen los
conocimientos obtenidos y asi mejorar en la atencion a sus clientes para poder

marcar la diferencia en este rubro.

Desde el punto de vista metodolégico: porque a través de las definiciones,
principios basicos, normas, teorias etc.; pueden aplicarse al trabajo de investigacion

en mencion.



1. REVISION DE LITERATURA
2.1 Antecedentes.

2.1.1 Internacionales

En esta investigacion se entiende por antecedentes internacionales, a todo trabajo de
investigacion hecho por otros investigadores en cualquier parte del mundo, menos
Pert; que hayan utilizado las mismas variables y unidades de analisis de esta

investigacion.

Armenta (2009) en su estudio denominado “La importancia del control interno en las
pequenas y medianas empresas en México”, concluye que el Control Interno debe ser
empleado por todas las empresas independientemente de su tamafio, estructura y
naturaleza de sus operaciones, y disefiado de tal manera, que permita proporcionar
una razonable seguridad en lo referente a La efectividad y eficiencia de las
operaciones y la confiabilidad de la informacion financiera; por tal razén, en toda
empresa es necesario la presencia de normas de control. Evaluarlo en la parte
administrativa y contable en donde es necesaria la activa participacion del duefio o
propietario en determinadas funciones claves; asi como la aceptacion y participacion
del personal que labora en la empresa, para proporcionar la seguridad razonable de

que se lograran los objetivos propuestos por la empresa.

Solis (2009) la industria de restaurantes y gastronomia se encuentra en una etapa
importante debido a la gran acogida que el publico le ha dado. En estos tiempos un
sinnimero de empresas realizan alianzas con restaurantes para promover su
plataforma gastronomica y a la vez realizar eventos que tengan impacto con la

sociedad.



Arias (2004) determind que para lograr el éxito econdmico que esperamos en nuestro
restaurante hay que determinar algunos puntos de control. El esfuerzo no se debe
dispersar tratando de evitar que le sustraigan sus recursos, ya que su mayor esfuerzo
debe orientarse en satisfacer y de ser posible halagar a cada cliente, generando con
ello lealtad. Podemos definir en un restaurante dos areas medulares en donde
debemos ejercer un adecuado control, estas son el area de ingresos y el area de
cocina o de produccion. Por ahora hablaremos solo del area de ingresos. El area de
ingresos inicia desde la definicion del mend, la fijacion de precios, los
procedimientos de operacion, la seleccion del sistema de facturacion, la custodia y
depdsito oportuno de los recursos recibidos, asi como la informacién que nuestro

sistema nos provee diariamente.

Alvarez (2011) precisé que una de las principales misiones de marketing como
disciplina es conseguir comportamiento de lealtad por parte de los clientes. Esta
pretendida fidelidad, como ya se ha comentado en articulos anteriores, reside méas en
aspectos intangibles adjuntando a la inherente interaccién del servicio que al proceso
de servicio desde su perspectiva técnica. El autor en su articulo también dice que los
clientes previamente al entrar en un restaurant tienen definidas unas expectativas
respecto a lo que van a recibir y respecto al costo monetario y al tiempo que van a
invertir. Estas expectativas son el resultado de la experiencia acumulada por los
clientes en anteriores visitas a nuestro restaurante y/u otro restaurantes sumadas a las
lanzadas referencias recibidas y a los mensajes comunicativos lanzados por el propio

negocio. Es asi que por esta razon los restauradores deben organizar las actividades



internas del negocio de forma que se asegure al maximo la calidad tanto del producto

principal como del servicio a la vez que no se supere el tiempo preestablecido.

Rojo (2002) concluyo que el internet le provee al duefio una mejor manera de
comunicacion con su puablicos al poder enviar la informacion de alta calidad, tener
mayor alcance y proveer mejor contenido, imagenes y audio. Afiade que también
permite al restaurante desarrollarse y relacionarse con nuevos publicos. En Espacio
Gastronomico se menciona que muchos restaurantes han creado paginas utilizando
medios sociales como Facebook. Es una técnica de comunicacion que los ayuda a
mantener a sus clientes al tanto de las actividades que se llevan a cabo en el

restaurante y a la vez exponer la propuesta gastronémica del mismo.

2.1.2 Nacionales

En esta investigacion se entiende por antecedentes nacionales, a todo trabajo de
investigacion hecho por otros investigadores en cualquier parte del Pert, menos en la
ciudad de Piura; que hayan utilizado las mismas variables y unidades de analisis de

esta investigacion.

Vasquez (2008) determind que los establecimientos denominados restaurantes
pollerias representan segln las estadisticas de 1996, uno de los grupos mas
importantes, segun el giro del negocio, ocupa el segundo lugar por el nimero de
establecimientos, después de las bodegas. Sefiala que en el Per( se define a los
restaurantes como aquellos establecimientos que expanden comida y bebidas
preparadas al publico en el mismo local. Asi mismo, esta definicion de restaurantes
es muy amplia y abarca practicamente todos los establecimientos que sirven comidas

y bebidas.



Jiménez (2011) en su investigacion titula determiné que se identifican en tres tipos
de proceso en el control interno de restaurantes pollerias como son los siguientes:
direccién de restaurantes que se encarga de un proceso de planificacion estratégica
del negocio que busca definir objetivos y planes de accion para la mejora continua,
se incluyen los aspectos legales y reglamentos de finanzas, seguridad e higiene y
operacion ante las distintas autoridades externas. Comercializacion y marketing que
se define de la mercadotecnia tratdndose de acciones, publicidad y promocion para
escuchar al cliente y replicarlas en los productos y servicios. Procesos de soporte
proporciona informacién de platos y servicios adicionales vinculados con las
necesidades de los clientes asi como en el consumo del sistema informatico
guardando el registro de tal manera que la generacion de la cuenta de los clientes sea

rapida y segura.

2.1.3 Regionales

En esta investigacion se entiende por antecedentes locales, a todo trabajo de
investigacion hecho por otros investigad

ores en la regién y ciudad de Piura; que hayan utilizado las mismas variables y

unidades de analisis de esta investigacion.

RPP Noticias (2012) en su edicion digital -Piura: Fiscalizadores detectan niveles de
insalubridad en restaurantes. Cucarachas, alimentos e ingredientes en mal estado
hallaron los fiscalizadores de la Municipalidad de Piura durante un operativo
inopinado a restaurantes realizado en coordinacién con representantes de la
Direccion Regional de Salud. En el restaurante “El Chalan del Norte”, se encontraron

cucarachas, ademas de conservar el aceite en mal estado y la cocina con minimas



medidas de salubridad. La representante del negocio, Catalina Rabanal Aliaga, se
nego a firmar la papeleta y los documentos elaborados por los fiscalizadores.

Mientras que en el restaurante Rio Grande, los trabajadores no contaban con carnet
de salubridad al igual que en el local “El Arrecife”, donde ademas se constat6 la falta

del certificado de Defensa Civil vigente. El jefe de la Oficina de Fiscalizacion,

Dulanto (2008) en su investigacion titulada determind que el estudio de control
interno en restaurantes pollerias debe ir asociado con indicadores que nos den una
idea clara de cuales son los puntos fuertes y débiles de la empresa, en el que vemos
claramente una gran falta de atencion adecuada al cliente, pero un buen sabor en sus
comidas, tanto asi como los recursos y capacidades, ademas de un estudio de la
cartera de 7 negocios tanto del grupo como del mismo restaurante. Las necesidades
de los clientes piuranos se satisface con el producto que se vende méas no con el
servicio que se brinda, esto es una gran deficiencia en la empresa, los clientes se
quejan de la mala atencion y lo que se debe hacer es una reorganizacién para mejorar
este aspecto, implementando un nuevo sistema o redisefiando la organizacion de tal

manera que se pueda satisfacer todas las necesidades de los clientes.

Andina (2013) en su publicacion la Agencia de Noticias Piura, refirio que ollas
sucias, sartenes en mal estado y hasta insectos, entre otras irregularidades que atentan
contra la salud de los usuarios, fue el resultado del mega operativo realizado por el
municipio de Piura en una serie de restaurantes y que concluyd con la clausura de
establecimientos. La intervencion, que contd con la particion de personal de las

gerencias de Medio Ambiente, Poblacion y Salud, la de Seguridad y Control



Municipal (Secom) y la de Fiscalizacion, se ejecut6 la noche del martes en la llamada
zona exclusiva de la urbanizacion Santa Isabel. Ahi se inspeccioné los locales del
restaurante “El Boulevar”, clausurado temporalmente por carecer de toda la
documentacion requerida para su funcionamiento.

Los responsables del recinto no presentaron los certificados de Defensa Civil y de
conformidad sanitaria, requisitos indispensables para el expendio de comidas. Los
fiscalizadores concurrieron ademas a la pizzeria “Jhon Carlos”, “Chifa Oriental”,
“Carbon Burguer”, “Mr. Leigth”, “La Olla Loca” y “La Habana”, los que fueron
clausurados temporalmente por carecer de los certificados de Defensa Civil y
también de Fumigacion. La sorpresa fue mayor cuando los inspectores verificaron la
presencia de cucarachas entre los platos y la basura que habia en la cocina del
restaurante de parrillas “El Uruguayo™.

Los funcionarios han sefialado que los operativos proseguiran de manera inopinada,
inclusive en locales de la periferia de la ciudad 8 Las multas impuestas a los locales
clausurados equivalen al 25%, 30% y 40% de una Unidad Impositiva Tributaria
(UIT), dependiendo de la gravedad de la falta cometida como es no contar con carné
de sanidad o que el personal no cuenta con la indumentaria requerida. Asimismo, que
los utensilios estén deteriorados o sucios, no tener certificado de Defensa Civil,
ademas de la carencia del carné de salud que extiende la Municipalidad de Piura,
mantenimiento inadecuado del local y expender las comidas guardadas del dia

anterior.



2. 2 Bases Teobricas.

2.2.1 Teorias del Control interno

Teoria del Control Interno de la Organizacion funcional

Frederick Winslow Taylor: Esta teoria también se conoce como racionalizacion del
trabajo y se centra en la maximizacion del trabajo humano mediante la busqueda de
la eficiencia con el uso de materias primas, herramientas, maquinas y productos,
busca la méxima prosperidad del patrén y afirma que la prosperidad del patrono se
puede ver reflejada en prosperidad del empleado ya que las ganancias del patrono
pueden generar ganancias para el empleado las causas de una baja productividad
radican en ausencia de una forma adecuada de administracion algunas de las
caracteristicas de la administracién de iniciativa incentivo son motivar al empleado
para que haga uso de sus mejores esfuerzos; al ofrecer incentivos podemos aumentar
la productividad, las formas de hacer las tareas sistematizadas y no estan de acuerdo
en transmitir el conocimiento en forma de informacion

Los principios en esta teoria son los siguientes:

Organizacion Cientifica del Trabajo: Este criterio se refiere a las actividades que
deben utilizar los administradores para remplazar los métodos de trabajo ineficientes
y evitar la simulacién del trabajo, teniendo en cuenta tiempos, demoras,

movimientos, operaciones responsables y herramientas.

Seleccion y entrenamiento del trabajador: La idea es ubicar al personal adecuado a su
trabajo correspondiente segln sus capacidades, propiciando una mejora del bienestar

del trabajador. Cuando el trabajo se analiza metddicamente, la administracion debe
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precisar los requisitos minimos de trabajo para un desempefio eficiente del cargo,

escogiendo siempre al personal mas capacitado.

Cooperacion entre directivos y operarios: La idea es que los intereses del obrero sean
los mismos del empleador, para lograr esto se propone una remuneracion por
eficiencia o por unidad de producto, de tal manera que el trabajador que produzca
mas, gane mas y evite la simulacién del trabajo. Taylor propone varios mecanismos
para lograr dicha cooperacion: Remuneracion por unidad de trabajo. Una estructura
de jefes o (capataces) que debido a su mayor conocimiento puedan coordinar la labor
de la empresa y puedan colaborar e instruir a sus subordinados. Para Taylor debian
existir varias tareas para los diferentes jefes funcionales: Jefe de programacion, de
tiempos y costos, de mantenimiento de asignacion de material, de instrucciones de
produccién de control de calidad, de desarrollo de trabajo y de relaciones de

personal. Division del trabajo entre directivos y operarios:

Responsabilidad y especializacion de los directivos en la planeacion del trabajo: Los
gerentes se responsabilizan de la planeacién, del trabajo mental, y los operarios del
trabajo manual, generando una division del trabajo mas acentuada y mayor

eficiencia.

Las organizaciones se parecen a sus dirigentes, experimentan grandes cambios y
estdn en ambientes de incertidumbre. La clave del éxito estd en compartir las
Miopias organizacionales. Se basa en cuatro principios, el desarrollo de una ciencia

de medicion del trabajo de las personas, que reemplaza las viejas préacticas
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empiricas., seleccion cientifica, entrenamiento y desarrollo de los trabajadores, que
sustituyen a los antiguos esquemas donde los trabajadores se entrenaban lo mejor que
podian por si mismos, esfuerzo cooperativo a los principios de la administracion
cientifica, la idea de que el trabajo y la responsabilidad son compartidos tanto por la
administracion como el trabajador. La mejor forma de organizacion es la que permite

medir el esfuerzo individual.

Teoria de la contingencia segiin Chandler Muriel Bing:

La palabra contingencia significa algo incierto o eventual, que bien puede suceder o
no. se refiere a una proposicion cuya verdad o falsedad solamente puede conocerse
por la experiencia o por la evidencia y no por la razon. Debido a esto el enfoque de
contingencia marca una nueva etapa en la la Teoria General de la Administracion.

La teoria de contingencia nacio a partir de una serie de investigaciones hechas para
verificar cuéles son los modelos de estructuras organizacionales mas eficaces en
determinados tipos de industrias. Los investigadores, cada cual aisladamente,
buscaron confirmar si las organizaciones eficaces de determinados tipos de
industrias seguian los supuestos de la teoria clasica, como la division del trabajo, la
amplitud del control, la jerarquia de autoridad, etc. Los resultados
sorprendentemente condujeron a una nueva concepcion de organizacion: la
estructura de una organizacién y su funcionamiento son dependientes de la interface
con el ambiente externo. En otros términos, no hay una Unica y mejor forma de
organizar.

La teoria de la contingencia enfatiza que no hay nada absoluto en las organizaciones

0 en la teoria administrativa. Todo es relativo, todo depende. El enfoque contingente
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explica que existe una relacion funcional entre las condiciones del ambiente y las
técnicas administrativas apropiadas para el alcance eficaz de los objetivos de la
organizacion.

En 1962 Chandler realizd una de las mas serias investigaciones historicas sobre los
cambios estructurales de las grandes organizaciones. La conclusién del autor es que
las grandes organizaciones pasaron por un proceso historico, que involucra cuatro
fases distintas: Acumulacion de recursos, racionalizacion del uso de los recursos,
continuacion del crecimiento, racionalizacién del uso de los recursos en expansion.
El ambiente es todo aquello que envuelve externamente una organizacién. Es el
contexto dentro del cual una organizacién esta inserta. Como la organizacion es un
sistema abierto, mantiene transacciones e intercambio con su ambiente. Esto hace
que todo lo que ocurre externamente en el ambiente tenga influencia interna sobre lo

que ocurre en la organizacion.

Como el ambiente es vasto y complejo, pues incluye “todo lo demés” ademas de la
organizacion, Hall prefiere analizarlo en dos segmentos: el ambiente general y el

ambiente de tarea.

1. Ambiente general: es el macro ambiente, o sea, el ambiente genérico y comun a
todas las organizaciones. Todo lo que ocurre en el ambiente general afecta directa o
indirectamente a todas las organizaciones. EI ambiente general esta constituido por
un conjunto de condiciones semejantes para todas las organizaciones. Las principales

condiciones son las siguientes: condiciones tecnoldgicas, condiciones legales,
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condiciones politicas, condiciones econdémicas, condiciones demograficas,

condiciones ecoldgicas, Condiciones culturales

2. Ambiente de tarea es el ambiente méas préximo e inmediato de cada organizacion.
Es el segmento del ambiente general del cual una determinada organizacion extrae
sus entradas y en el que deposita sus salidas. Es el ambiente de operaciones de cada
organizacion. El ambiente de tarea esta constituido por: Proveedores de entrada,
clientes o usuarios, competidores, entidades reguladoras

Cuando una empresa escoge su producto o servicios y cuando escoge el mercado
donde pretende colocarlos, esta definiendo su ambiente de tarea. Es en el ambiente
de tarea donde una organizacién establece su dominio, o por lo menos busca
establecerlo. EI dominio depende de las relaciones de poder o dependencia de una
organizacion en cuanto a sus entradas o salidas. Una organizacion tiene poder sobre
su ambiente de tarea cuando sus decisiones afectan las decisiones de los proveedores
de entradas o los consumidores de salidas.

Para la teoria de la contingencia no existe una universalidad de los principios de
administracion ni una Unica mejor manera de organizar y estructurar las
organizaciones. La estructura y el comportamiento organizacional son variables
dependientes. EI ambiente impone desafios externos a la organizacion, mientras que
la tecnologia impone desafios internos. Para enfrentarse con los desafios externos e
internos, las organizaciones se diferencian en tres niveles organizacionales,
cualquiera que sea su naturaleza o tamafio de organizacion, a saber: Nivel

institucional o nivel estratégico, nivel intermedio, nivel operacional
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La estructura y comportamiento organizacional son contingentes, por los siguientes

motivos:

Las organizaciones enfrentan coacciones inherentes a sus tecnologias y ambientes de
tarea. Como éstos difieren para cada organizacion, la base de estructura y de
comportamiento difiere, no existiendo una mejor manera de estructurar las
organizaciones complejas.

Dentro de esas coacciones, las organizaciones complejas buscan minimizar las
contingencias y tratar con las contingencias necesarias, aislandolas para disposicion
local. Como las contingencias surgen de manera diferentes para cada organizacion,

hay una variedad de reacciones estructurales y de comportamiento a la contingencia.

Teorias de Control interno segin Koontz y O Donnell,

Las teorias que fundamentan el trabajo de investigacion son las siguientes:

Para los autores Koontz y O Donnell, el control es de vital importancia dado que
establece medidas que permiten corregir las actividades de tal forma que alcancen los
planes exitosamente, determinando y analizando rapidamente las causas que pueden
originar tal desviacion para que no vuelvan a presentarse en el futuro reduciendo asi

los costos y ahorrando tiempo, evitando posibles errores.
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Teoria de Control interno de la Agencia

Dicha teoria percibe de forma concluyente a la empresa como una ficcion legal que
sirve como enlace para un conjunto de relaciones contractuales entre factores de
produccién. Es decir, un conjunto de intereses en conflicto que hace necesario
asegurar la convergencia en funcion de los objetivos (mercado) compartidos a traves
de un conjunto diferente de elemento.

Por ende esto implica directamente la existencia de diferentes mecanismos de control
interno como pueden ser: supervision, regulacion, vigilancia, control de gerencia y
auto-control.

La teoria se limita aplicar los principios y técnicas microeconémicas al concepto de
control interno. Se puede hacer una mejor compresion del control interno desde la

“teoria de la agencia” un concepto interdisciplinario y sistematico.

2.2.2 Control interno

Segun Espinoza (2011) Control interno es el conjunto de acciones, actividades,
planes, politicas, normas, registros, procedimientos y métodos, incluido el entorno y
actitudes que desarrollan autoridades y su personal a cargo, con el objetivo de
prevenir posibles riesgos que afectan a una entidad publica. Se fundamenta en una
estructura basada en cinco componentes funcionales Ambiente de control,
Evaluacion de riesgos Actividades de control gerencial Informacién y comunicacion,

Supervision.
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Actualmente, el control interno esta catalogado como un proceso presente y no como
un hecho histérico como un flujo continuo y no como un factor estatico .Es una
herramienta gerencial para el apropiado manejo institucional a fin de garantizar
razonablemente la obtencion de los objetivos corporativos definidos en el aspecto
financiero, operativo y normativo. En el ambito gubernamental se incluye el
argumento patrimonial fiscal. Pero en general, es un sistema de aseguramiento de
gestion llevado a cabo por la administracién donde esté involucrada integramente la
totalidad de los recursos humanos pertenecientes a la entidad. Es decir, incluye la
adopcion de medidas corporativas para la cobertura de sus bases de datos, de sus

metas funcionales y del acatamiento normativo al que esta sujeto.

Importancia del control interno

Cuanto mayor y compleja sea una empresa, mayor serd la importancia de un
adecuado sistema de control interno. Pero cuando tenemos empresas que tienen mas
de un duefio muchos empleados, y muchas tareas delegadas, es necesario contar con
un adecuado sistema de control interno. Este sistema debera ser sofisticado y
complejo segln se requiera en funcion de la complejidad de la organizacién. Con las
organizaciones de tipo multinacional, los directivos imparten 6rdenes hacia sus
filiales en distintos paises, pero el cumplimiento de las mismas no puede ser

controlado.
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Objetivos de control interno

a) Promover la efectividad, eficiencia y economia en las operaciones y la calidad en
los servicios.

b) Proteger y conservar los recursos contra cualquier pérdida, despilfarro, uso
indebido, irregularidad o acto ilegal.

c) Cumplir las leyes, reglamentos y otras normas gubernamentales.

d) Elaborar informacion financiera valida y confiable, presentada con oportunidad.

e) Promover la efectividad, eficiencia y economia en las operaciones y, la 14 calidad

en los servicios.

Componentes de control interno

Los componentes del Control Interno pueden considerarse como un conjunto de
normas que son utilizadas para medir el control interno y determinar su efectividad.
Para operar la estructura (también denominado sistema) de control interno se
requiere de los siguientes componentes:

a) Ambiente de control interno

b) Evaluacion del riesgo

c) Actividades de control gerencia

d) Sistemas de informacién contable

e) Monitoreo de actividades.
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Ambiente de control interno

Se refiere al establecimiento de un entorno que estimule e influencie las tareas del
personal con respecto al control de sus actividades; el que también se conoce como el
clima en la cima. En este contexto, el personal resulta ser la esencia de cualquier
entidad, al igual que sus atributos individuales como la integridad y valores éticos y
el ambiente donde operan, constituyen el motor que la conduce y la base sobre la que
todo descansa. EI ambiente de control tiene gran influencia en la forma en que son
desarrolladas las operaciones, se establecen los objetivos y estiman los riesgos.
Igualmente, tiene relacidén con el comportamiento de los sistemas de informacién y
con las actividades de monitoreo.

Los elementos que conforman el ambiente interno de control son los siguientes:

a) Integridad y valores éticos

b) Autoridad y responsabilidad

¢) Estructura organizacional

d) Politicas de personal

e) Clima de confianza en el trabajo y Responsabilidad.

Evaluacion del Riesgo

Se define como la probabilidad que un evento o accion afecte adversamente a la
entidad. Su evaluacion implica la identificacion, analisis y manejo de los riesgos
relacionados con la elaboracion de estados financieros y que pueden incidir en el
logro de los objetivos del control interno en la entidad. Estos riesgos incluyen

eventos o circunstancias que pueden afectar el registro, procesamiento y reporte de
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informacidn financiera, asi como las representaciones de la gerencia en los estados
financieros. Esta actividad de auto — evaluacion que practica la direccion debe ser
revisada por los auditores internos o externos para asegurar que los objetivos,

enfoque, alcance y procedimientos hayan sido apropiadamente ejecutados.

Los elementos que forman parte de la evaluacion del riesgo son:
a) Los objetivos deben ser establecidos y comunicados;

b) Identificacion de los riesgos internos y externos

c) Los planes deben incluir objetivos e indicadores de rendimiento
d) Evaluacion del medio ambiente interno y externo.

Para que cualquier entidad tenga controles efectivos debe establecer sus objetivos.

Estos deben estar sustentados en planes y presupuestos. El establecimiento de los
objetivos representa el camino adecuado para identificar factores criticos de éxito y
establecer criterios para medirlos, como condicion previa para la evaluacion del

riesgo. Los objetivos pueden categorizarse desde el siguiente punto de vista:

a) Objetivos de operacion: Son aquellos relacionados con la efectividad y eficiencia
de las operaciones de la entidad.

b) Objetivos de informacion Financiera: Estan referidos a la obtencion de
informacidn financiera confiable.

c) Objetivos de cumplimiento: Estan dirigidos al cumplimiento de leyes y

regulaciones, asi como también a politicas dictadas por la gerencia.

20



Identificacidn de los riesgos internos y externos

Los riesgos internos y externos significativos encarados por una organizacion que
tienen incidencia en el logro de sus objetivos deben ser identificados y evaluados. La
4 identificacion de los factores de riesgo mas importantes y su evaluacion, pueden
involucrar por ejemplo: los errores en decisiones por utilizar informacion incorrecta
0 desactualizada, registros contables no confiables, negligencia en la proteccion de
activos, desinterés por el cumplimiento de planes, politicas y procedimientos
establecidos, adquisicion de recursos en base a practicas anti-econémicas 0
utilizarlos en forma ineficiente, asi como actitudes manifiestas de incumplimiento de

leyes y regulaciones.

Actividades de control gerencial

Se refieren a las acciones que realizan la gerencia y demas personal de la entidad
para cumplir diariamente con las funciones asignadas. Son importantes porque en si
mismas implican la forma correcta de hacer las cosas, asi como también porque el
dictado de politicas y procedimientos y la evaluacion de su cumplimiento,
constituyen el medio mas idéneo para asegurar el logro de objetivos de la entidad.
Las actividades de control pueden dividirse en tres categorias:

a) Controles de operacion

b) Controles de informacion financiera
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c) Controles de cumplimiento. d) Comprenden también las actividades de proteccion
y conservacion de los activos, asi como los controles de acceso a programas

computarizados y archivos de datos.

Los elementos conformantes de las actividades de control gerencial son:
a) Politicas para el logro de objetivos
b) Coordinacion entre las dependencias de la entidad

c) Disefio de las actividades de control.

Sistema de informacion contable

Esta constituido por los métodos y registros establecidos para registrar, procesar,
resumir e informar sobre las operaciones de una entidad. La calidad de la
informacidn que brinda el sistema afecta la capacidad de la gerencia para adoptar
decisiones 5 adecuadas que permitan controlar las actividades de la entidad y
elaborar informes financieros confiables. Los elementos que conforman el sistema de
informacion contable son:

a) ldentificacion de informacidn suficiente.

b) Informacidn suficiente y relevante debe ser identificada y comunicada en forma
oportuna para permitir al personal ejecutar sus responsabilidades asignadas.

c) Reevaluacion de los sistemas de informacion. Las necesidades de informacion y
los sistemas de informacion deben ser reevaluados cuando existan cambios en los
objetivos o cuando se producen deficiencias significativas en los procesos de

formulacion de informacion.
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Monitoreo de actividades

Es el proceso que evalua la calidad del funcionamiento del control interno en el
tiempo y permite al sistema reaccionar en forma dinamica, cambiando cuando las
circunstancias asi lo requieran. Debe orientarse a la identificacion de controles
débiles, insuficientes o necesarios para promover su reforzamiento. EI monitoreo se

lleva a cabo de tres formas:

a) Durante la realizacion de las actividades diarias en los distintos niveles de la
entidad.

b) De manera separada, por personal que no es el responsable directo de la ejecucion
de las actividades (incluidas las de control).

¢) Mediante la combinacion de ambas modalidades.

Los elementos que conforman el monitoreo de actividades son:

Monitoreo del rendimiento

a) Revision de los supuestos que soportan los objetivos del control interno

b) Aplicacién de procedimientos de seguimiento.

c) Evaluacion de la calidad del control interno.

d) Elementos y principios bésicos de control interno

De Autocontrol: Es la capacidad que ostenta cada trabajador, al servicio de la
empresa, para controlar su trabajo, detectar desviaciones y efectuar correctivos para
el adecuado cumplimiento de los resultados que se esperan en el ejercicio de su

funcién, de tal manera que la ejecucion de los procesos, actividades y/o tareas bajo
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su responsabilidad, se desarrollen con fundamento en los principios establecidos en

la Constitucion Politica.

De Autorregulacion: Es la capacidad institucional para aplicar de manera
participativa al interior de la administracion, los métodos y procedimientos
establecidos en la normatividad, que permitan el desarrollo e implementacién del
Sistema de Control Interno bajo un entorno de integridad, eficiencia y transparencia

en la actuacion.

De Autogestion: Es la capacidad institucional de la Empresa, para interpretar,
coordinar, aplicar y evaluar de manera efectiva, eficiente y eficaz la funcidn

administrativa que le ha sido asignada por los directivos.

Procedimientos de control

Los procedimientos de control son las politicas y los procedimientos que ayudan a
asegurar que se llevan a cabo las directivas de la administracién por ejemplo, que se
toman las acciones necesarias para direccionar los riesgos hacia el logro de los
objetivos de la entidad. Los procedimientos de control tienen diversos objetivos y se

aplican en distintos niveles organizacionales y funcionales.

Generalmente, los procedimientos de control que pueden ser relevantes para una

auditoria se pueden categorizar como politicas y procedimientos, que se relacionan

con lo siguiente:
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Revisiones del desempefio:

Estos procedimientos de control incluyen revisiones del desempefio actual versus
presupuestos, pronosticos, y desempefio del periodo anterior; relacionan diferentes
conjuntos de datos -de operacion o financieros- unos con otros, junto con analisis de
las relaciones y acciones de investigacion y correctivas; y revision del desempefio
funcional o de actividad, tal como los préstamos de consumo de un banco, la revisién
que hace la administracion de informes por sucursal, region, y tipo de préstamo, para

aprobaciones y obtenciones de préstamos.

Procesamiento de informacion:

Se desarrolla una variedad de controles para verificar la exactitud, integridad, y
autorizacion de las transacciones. Los dos agrupamientos mas amplios de los
procedimientos de control de los sistemas de informacion son controles de aplicacion
y controles generales. Los controles de aplicacion se refieren al procesamiento de las
aplicaciones individuales. Estos controles ayudan a asegurar que las transacciones
ocurrieron, estdn autorizadas, y estan completas y exactamente registradas y
procesadas. Los controles generales comunmente incluyen controles sobre los
centros de datos y las operaciones de las redes; adquisicién y mantenimiento del
software del sistema; seguridad de acceso; y adquisicion, desarrollo, y

mantenimiento del sistema de aplicacion.
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Controles fisicos:

Estas actividades comprenden la seguridad fisica de los activos, incluyendo
salvaguardas adecuadas tales como Instalaciones aseguradas, acceso seguro a activos
y registros; autorizacion para el acceso a programas de computacion y archivos de
datos; y conteo y comparaciones periodicos con las cantidades que se muestran en
los registros de control. La extension en la cual se intenta que los controles fisicos
prevengan el hurto de 20 activos que son relevantes para la confiabilidad de la
preparacion de los estados financieros, y por consiguiente de la auditoria, depende de
circunstancias tales como cuando un activo es altamente susceptible a uso

equivocado.

Segregacion de funciones:

La asignacion de gente diferente para las responsabilidades de autorizar
transacciones, registrar transacciones y mantener la custodia de los activos, tiene la
intencion de reducir las oportunidades de permitirle a cualquier persona que se
encuentre en posicion de perpetrar y ocultar errores o fraude en el curso normal de
las obligaciones del auditor. Aplicacion a entidades pequefias. Los conceptos
subyacentes a los procedimientos de control en las entidades pequefias es probable
que sean similares a los de las entidades grandes, pero varia la formalidad con la cual
operan. Ademas, las entidades pequefias pueden encontrar que ciertos tipos de
procedimientos de control no son relevantes a causa de los controles aplicados por la

administracion.
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Supervision y seguimiento de los controles

La supervision y el seguimiento de los controles es un proceso para valorar la calidad
del desempefio del control interno en el tiempo. Implica valorar el disefio y la
operacion de los controles sobre una base oportuna y tomar las acciones correctivas
necesarias. La supervision y el seguimiento se realizan para asegurar que los
controles contindan operando efectivamente. La supervision y el seguimiento de los
controles se logran mediante actividades de supervision y seguimiento en tiempo
real, evaluaciones separadas, o una combinacion de las dos. Las actividades de
supervision y seguimiento en tiempo real se construyen en las actividades recurrentes
normales de una entidad e incluyen la administracion regular y las actividades de
supervision. Los administradores de venias, compras, y producciéon a niveles de
division y corporativo se encuentran frente a las operaciones y pueden cuestionar los
informes que difieren significativamente de su conocimiento sobre las operaciones.
En muchas entidades, los auditores internos o el personal que desempefia funciones
similares contribuye a la supervision y seguimiento de los controles de una entidad
mediante evaluaciones separadas. Regularmente proveen informacion sobre el
funcionamiento del control interno, prestando considerable atencién a la evaluacion

del disefio y a la operacién del control interno.

Comunican informacién sobre fortalezas y debilidades y ofrecen recomendaciones

para mejorar el control interno.

Las actividades de supervision y seguimiento pueden incluir el uso de informacion

proveniente de comunicaciones recibidas de partes externas. Los clientes

27



implicitamente corroboran los datos de facturacion mediante el pagar sus facturas o
asumiendo sus cargos. Ademas, los reguladores pueden comunicar a la entidad las
preocupaciones sobre asuntos que afectan el funcionamiento del control interno, por
ejemplo, comunicaciones relacionadas con examenes realizados por agencias
reguladoras de bancos. En el desarrollo de sus actividades de supervision y
seguimiento, la administracion también puede considerar comunicaciones

relacionadas con el control interno provenientes de los auditores externos.

Aplicacion a entidades pequenias.

Las actividades de supervisién y seguimiento en tiempo real de las entidades
pequefias es mas probable que sean informales y tipicamente sean desarrolladas
como parte de la administracion general de las operaciones de la entidad, la
participacién estrecha de la administracion en las operaciones a menudo identificara
variaciones importantes frente a las expectativas e identificara también inexactitudes

en los financieros

Clases Control interno

En una empresa podemos identificar dos clases de controles internos que son

administrativos y contables.

El Control Interno Administrativo.-Se relaciona con la eficiencia en las

operaciones establecidas por la empresa. No estd limitado a el plan de la
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organizacion y procedimientos que se relacionan con el proceso de decision que lleva

a la autorizacion de intercambios.

El Control Interno Contable.- Comprende aquella parte del control interno que
influye directa o indirectamente en la confiabilidad de los registros contables y la
veracidad de los estados financieros, cuentas anuales o estados contables de sintesis.
Las finalidades asignadas al control interno contable son dos:

a.)La custodia de los activos o elementos patrimoniales

b.)Salvaguardar los datos o registros contables, para que las cuentas anuales o
estados contables de sintesis que se elaboren a partir de los mismos sean
efectivamente representativos de la realidad econdmica financiera de la empresa.
Habra de estar disefiado de tal modo que permita detectar errores e irregularidades
con el fin de que llegue fidedigna y puntualmente a los centros de decisién de la

empresa.

Normas de Control Interno

1. NORMA GENERAL PARA COMPONENTE EL AMBIENTE DE
CONTROL

El componente ambiente de control define el establecimiento de un entorno
organizacional favorable al ejercicio de buenas préacticas, valores, conductas y reglas
apropiadas, para sensibilizar a los miembros de la entidad y generar una cultura de
control interno. Estas préacticas, valores, conductas y reglas apropiadas contribuyen al
establecimiento y fortalecimiento de politicas y procedimientos de control interno

que conducen al logro de los objetivos institucionales y la cultura institucional de
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control. EI titular, funcionarios y demas miembros de la entidad deben considerar
como fundamental la actitud asumida respecto al control interno. La naturaleza de
esa actitud fija el clima organizacional y, sobre todo, provee disciplina a través de la
influencia que ejerce sobre el comportamiento del personal en su conjunto.
Contenido:

1.1. Filosofia de la Direccion

1.2. Integridad y los valores éticos

1.3. Administracion estratégica

1.4. Estructura organizacional

1.5. Administracion de recursos humanos

1.6. Competencia profesional

1.7. Asignacion de autoridad y responsabilidades

1.8. Organo de Control Institucional.

La calidad del ambiente de control es el resultado de la combinacion de los factores
que lo determinan. EI mayor o menor grado de desarrollo de éstos fortalecera o
debilitara el ambiente y la cultura de control, influyendo también en la calidad del

desempefio de la entidad.

NORMAS BASICAS PARA EL AMBIENTE DE CONTROL

1.1. Filosofia de la Direccion La filosofia y estilo de la Direccién
Comprende la conducta y actitudes que deben caracterizar a la gestion de la entidad

con respecto del control interno. Debe tender a establecer un ambiente de confianza
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positivo y de apoyo hacia el control interno, por medio de una actitud abierta hacia el
aprendizaje y las innovaciones, la transparencia en la toma de decisiones, una
conducta orientada hacia los valores y la ética, asi como una clara determinacién

hacia la medicion objetiva del desempefio, entre otros.

1.2. Integridad y valores éticos

La integridad y valores éticos del titular, funcionarios y servidores determinan sus
preferencias y juicios de valor, los que se traducen en normas de conducta y estilos
de gestion. El titular o funcionario designado y deméas empleados deben mantener
una actitud de apoyo permanente hacia el control interno con base en la integridad y

valores éticos establecidos en la entidad.

1.3. Administracion estratégica

Las entidades del Estado requieren la formulacion sistematica y positivamente
correlacionada con los planes estratégicos y objetivos para su administracion y
control efectivo, de los cuales se derivan la programacién de operaciones y sus metas

asociadas, asi como su expresion en unidades monetarias del presupuesto anual.

1.4. Estructura organizacional
El titular o funcionario designado debe desarrollar, aprobar y actualizar la estructura
organizativa en el marco de eficiencia y eficacia que mejor contribuya al

cumplimiento de sus objetivos y a la consecucion de su mision.
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1.5. Administracion de los recursos humanos

Es necesario que el titular o funcionario designado establezca politicas y
procedimientos necesarios para asegurar una apropiada planificacion 'y
administracion de los recursos Contraloria General de la Republica Normas de
Control Interno 14 humanos de la entidad, de manera que se garantice el desarrollo
profesional y asegure la transparencia, eficacia y vocacion de servicio a la

comunidad.

1.6. Competencia profesional
El titular o funcionario designado debe reconocer como elemento esencial la
competencia profesional del personal, acorde con las funciones y responsabilidades

asignadas en las entidades del Estado.

1.7. Asignacion de autoridad y responsabilidad
Es necesario asignar claramente al personal sus deberes y responsabilidades, asi
como establecer relaciones de informacion, niveles y reglas de autorizacion, asi

como los limites de su autoridad.

1.8. Organo de Control Institucional

La existencia de actividades de control interno a cargo de la correspondiente unidad
organica especializada denominada Organo de Control Institucional, que debe estar
debidamente implementada, contribuye de manera significativa al buen ambiente de

control.
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2. NORMA GENERAL PARA EL COMPONENTE EVALUACION DE
RIESGOS

El componente evaluacion de riesgos abarca el proceso de identificacion y analisis de
los riesgos a los que esta expuesta la entidad para el logro de sus objetivos y la
elaboracion de una respuesta apropiada a los mismos. La evaluacion de riesgos es
parte del proceso de administracion de riesgos, e incluye: planeamiento,
identificacion, valoracion o andlisis, manejo o respuesta y el monitoreo de los riesgos

de la entidad.

NORMAS BASICAS PARA LA EVALUACION DE RIESGOS

2.1. Planeamiento de la administracion de riesgos

Es el proceso de desarrollar y documentar una estrategia clara, organizada e
interactiva para identificar y valorar los riesgos que puedan impactar en una entidad
impidiendo el logro de los objetivos. Se deben desarrollar planes, métodos de
respuesta y monitoreo de cambios, asi como un programa para la obtencion de los

recursos necesarios para definir acciones en respuesta a riesgos.

2.2. Identificacion de los riesgos

En la identificacion de los riesgos se tipifican todos los riesgos que pueden afectar el
logro de los objetivos de la entidad debido a factores externos o internos. Los
factores externos incluyen factores economicos, medioambientales, politicos,
sociales y tecnologicos. Los factores internos reflejan las selecciones que realiza la

administracion e incluyen la infraestructura, personal, procesos y tecnologia.
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2.3. Valoracion de los riesgos

El andlisis o valoracion del riesgo le permite a la entidad considerar cémo los riesgos
potenciales pueden afectar el logro de sus objetivos. Se inicia con un estudio
detallado de los temas puntuales sobre riesgos que se hayan decidido evaluar. El
propdsito es obtener la suficiente informacion acerca de las situaciones de riesgo

para estimar su probabilidad de ocurrencia, tiempo, respuesta y consecuencias.

2.4. Respuesta al riesgo

La administracion identifica las opciones de respuesta al riesgo considerando la
probabilidad y el impacto en relacion con la tolerancia al riesgo y su relacion costo-
beneficio. La consideracidn del manejo del riesgo y la seleccion e implementacion de

una respuesta son parte integral de la administracién de los riesgos.

3. NORMA GENERAL PARA EL COMPONENTE ACTIVIDADES DE

CONTROL GERENCIAL

El componente actividades de control gerencial comprende politicas y
procedimientos establecidos para asegurar que se estan llevando a cabo las acciones
necesarias en la administracion de los riesgos que pueden afectar los objetivos de la

entidad, contribuyendo a asegurar el cumplimiento de estos.
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NORMAS BASICAS PARA LAS ACTIVIDADES DE CONTROL

GERENCIAL

3.1. Procedimientos de autorizacion y aprobacion
La responsabilidad por cada proceso, actividad o tarea organizacional debe ser
claramente definida, especificamente asignada y formalmente comunicada al

funcionario respectivo.

3.2. Segregacion de funciones

La segregacion de funciones en los cargos o equipos de trabajo debe contribuir a
reducir los riesgos de error o fraude en los procesos, actividades o tareas. Es decir, un
solo cargo o equipo de trabajo no debe tener el control de todas las etapas clave en un

proceso, actividad o tarea.

3.3. Evaluacion costo-beneficio
El disefio e implementacion de cualquier actividad o procedimiento de control deben
ser precedidos por una evaluacion de costo-beneficio considerando como criterios la

factibilidad y la conveniencia en relacion con el logro de los objetivos, entre otros.

3.4. Controles sobre el acceso a los recursos o archivos
El acceso a los recursos o archivos debe limitarse al personal autorizado que sea
responsable por la utilizacion o custodia de los mismos. La responsabilidad en cuanto

a la utilizacion y custodia debe evidenciarse a través del registro en recibos,
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inventarios o cualquier otro documento o medio que permita llevar un control

efectivo sobre los recursos o archivos.

3.5. Verificaciones y conciliaciones
Los procesos, actividades o tareas significativos deben ser verificados antes y
después de realizarse, asi como también deben ser finalmente registrados y

clasificados para su revision posterior.

3.6. Evaluacion de desempefio

Se debe efectuar una evaluacion permanente de la gestion tomando como base
regular los planes organizacionales y las disposiciones normativas vigentes, para
prevenir y corregir cualquier eventual deficiencia o irregularidad que afecte los

principios de eficiencia, eficacia, economia y legalidad aplicables.

3.7. Rendicion de cuentas

La entidad, los titulares, funcionarios y servidores publicos estan obligados a rendir
cuentas por el uso de los recursos y bienes del Estado, el cumplimiento misional y de
los objetivos institucionales, asi como el logro de los resultados esperados, para cuyo
Contraloria General de la Republica Normas de Control Interno 23 efecto el sistema

de control interno establecido debera brindar la informacion y el apoyo pertinente.

3.8. Documentacion de procesos, actividades y tareas
Los procesos, actividades y tareas deben estar debidamente documentados para

asegurar su adecuado desarrollo de acuerdo con los estandares establecidos, facilitar
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la correcta revision de los mismos y garantizar la trazabilidad de los productos o

servicios generados.

3.9. Revision de procesos, actividades y tareas

Los procesos, actividades y tareas deben ser periddicamente revisados para asegurar
que cumplen con los reglamentos, politicas, procedimientos vigentes y demas
requisitos. Este tipo de revision en una entidad debe ser claramente distinguido del

seguimiento del control interno.

3.10. Controles para las Tecnologias de la Informacién y Comunicaciones

La informacién de la entidad es provista mediante el uso de Tecnologias de la
Informacion y Comunicaciones (TIC). Las TIC abarcan datos, sistemas de
informacidn, tecnologia asociada, instalaciones y personal. Las actividades de
control de las TIC incluyen controles que garantizan el procesamiento de la
informacion para el cumplimiento misional y de los objetivos de la entidad, debiendo
estar diseflados para prevenir, detectar y corregir errores e irregularidades mientras la

informacion fluye a través de los sistemas.

4. NORMA GENERAL PARA EL COMPONENTE DE INFORMACION Y

COMUNICACION

Se entiende por el componente de informacién y comunicacion, los métodos,
procesos, canales, medios y acciones que, con enfoque sistémico y regular, aseguren

el flujo de informacién en todas las direcciones con calidad y oportunidad. Esto
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permite cumplir con las responsabilidades individuales y grupales. La informacion
no solo se relaciona con los datos generados internamente, sino también con sucesos,
actividades y condiciones externas que deben traducirse a la forma de datos o
informacidn para la toma de decisiones. Asimismo, debe existir una comunicacion
efectiva en sentido amplio a través de los procesos y niveles jerarquicos de la
entidad. La comunicacion es inherente a los sistemas de informacion, siendo
indispensable su adecuada transmision al personal para que pueda cumplir con sus
responsabilidades.

Contenido

4.1. Funciones y caracteristicas de la informacion

4.2. Informacion y responsabilidad

4.3. Calidad y suficiencia de la informacion

4.4. Sistemas de informacion

4.5. Flexibilidad al cambio

4.6. Archivo institucional

4.7. Comunicacion interna

4.8. Comunicacién externa Contraloria General de la Republica Normas de Control

Interno 26

4.9. Canales de comunicacion.
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NORMAS BASICAS PARA LA INFORMACION Y COMUNICACION

4.1. Funciones y caracteristicas de la informacion

La informacion es resultado de las actividades operativas, financieras y de control
provenientes del interior o exterior de la entidad. Debe transmitir una situacion
existente en un determinado momento reuniendo las caracteristicas de confiabilidad,
oportunidad y utilidad con la finalidad que el usuario disponga de elementos

esenciales en la ejecucion de sus tareas operativas o de gestion.

4.2. Informacién y responsabilidad

La informacion debe permitir a los funcionarios y servidores publicos cumplir con
sus obligaciones y responsabilidades. Los datos pertinentes deben ser captados,
identificados, seleccionados, registrados, estructurados en informacion vy

comunicados en tiempo y forma oportuna.

4.3. Calidad y suficiencia de la informacién

El titular o funcionario designado debe asegurar la confiabilidad, calidad, suficiencia,
pertinencia y oportunidad de la informacion que se genere y comunique. Para ello se
debe disefiar, evaluar e implementar mecanismos necesarios que aseguren las
caracteristicas con las que debe contar toda informacion util como parte del sistema
de control interno. Contraloria General de la Republica Normas de Control Interno
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4.4. Sistemas de informacion

Los sistemas de informacion disefiados e implementados por la entidad constituyen
un instrumento para el establecimiento de las estrategias organizacionales y, por
ende, para el logro de los objetivos y las metas. Por ello deberd ajustarse a las
caracteristicas, necesidades y naturaleza de la entidad. De este modo, el sistema de
informacion provee la informacion como insumo para la toma de decisiones,

facilitando y garantizando la transparencia en la rendicion de cuentas.

4.5. Flexibilidad al cambio

Los sistemas de informacidn deben ser revisados periodicamente, y de ser necesario,
redisefiados cuando se detecten deficiencias en sus procesos y productos. Cuando la
entidad cambie objetivos y metas, estrategia, politicas y programas de trabajo, entre
otros, debe considerarse el impacto en los sistemas de informacion para adoptar las

acciones necesarias.

4.6. Archivo institucional

El titular o funcionario designado debe establecer y aplicar politicas vy
procedimientos de archivo adecuados para la preservacion y conservacion de los
documentos e informacion de acuerdo con su utilidad o por requerimiento técnico o
juridico, tales como los informes y registros contables, administrativos y de gestion,

entre otros, incluyendo las fuentes de sustento.
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4.7. Comunicacion interna

La comunicacion interna es el flujo de mensajes dentro de una red de relaciones
interdependientes que fluye hacia abajo, a través de y hacia arriba de la estructura de
la entidad, con la finalidad de obtener un mensaje claro y eficaz. Asimismo debe

servir de control, motivacion y expresion de los usuarios.

4.8. Comunicacion externa

La comunicacion externa de la entidad debe orientarse a asegurar que el flujo de
mensajes e intercambio de informacion con los clientes, usuarios y ciudadania en
Contraloria General de la Republica Normas de Control Interno 29 general, se lleve a
cabo de manera segura, correcta y oportuna, generando confianza e imagen positivas

a la entidad.

4.9. Canales de comunicacion

Los canales de comunicacién son medios disefiados de acuerdo con las necesidades
de la entidad y que consideran una mecanica de distribucién formal, informal y
multidireccional para la difusion de la informacion. Los canales de comunicacion
deben asegurar que la informacidn llegue a cada destinatario en la, cantidad, calidad
y oportunidad requeridas para la mejor ejecucion de los procesos, actividades y

tareas.
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5. NORMA GENERAL PARA LA SUPERVISION

El sistema de control interno debe ser objeto de supervision para valorar la eficacia y
calidad de su funcionamiento en el tiempo y permitir su retroalimentacién. Para ello
la supervision, identificada también como seguimiento, comprende un conjunto de
actividades de autocontrol incorporadas a los procesos y operaciones de la entidad,
con fines de mejora y evaluacion. Dichas actividades se llevan a cabo mediante la
prevencion y monitoreo, el seguimiento de resultados y los compromisos de
mejoramiento.

Siendo el control interno un sistema que promueve una actitud proactiva y de
autocontrol de los niveles organizacionales con el fin de asegurar la apropiada
ejecucion de los procesos, procedimientos y operaciones; el componente supervision
0 seguimiento permite establecer y evaluar si el sistema funciona de manera
adecuada o es necesaria la introduccion de cambios. En tal sentido, el proceso de
supervision implica la vigilancia y evaluacion, por los niveles adecuados, del disefio,
funcionamiento y modo como se adoptan las medidas de control interno para su
correspondiente actualizacion y perfeccionamiento.

Las actividades de supervision se realizan con respecto de todos los procesos y
operaciones institucionales, posibilitando en su curso la identificacién de
oportunidades de mejora y la adopcidn de acciones preventivas o correctivas. Para
ello se requiere de una cultura organizacional que propicie el autocontrol y la
transparencia de la gestion, orientada a la cautela y la consecucion de los objetivos

del control interno.
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La supervision se ejecuta continuamente y debe modificarse una vez que cambien las
condiciones, formando parte del engranaje de las operaciones de la entidad.

Contenido

5.1. NORMAS BASICAS PARA LAS ACTIVIDADES DE PREVENCION Y

MONITOREO

5.1.1. Prevencion y monitoreo

5.1.2. Monitoreo oportuno del control interno

5.2. NORMAS BASICAS PARA EL SEGUIMIENTO DE RESULTADOS
5.2.1. Reporte de deficiencias

5.2.2. Seguimiento e implantacién de medidas correctivas

5.3. NORMAS BASICAS PARA LOS COMPROMISOS DE
MEJORAMIENTO
5.3.1. Autoevaluacion

5.3.2. Evaluaciones independientes.
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5.1. NORMAS BASICAS PARA LAS ACTIVIDADES DE PREVENCION Y

MONITOREO

5.1.1. Prevencion y monitoreo

El monitoreo de los procesos y operaciones de la entidad debe permitir conocer
oportunamente si éstos se realizan de forma adecuada para el logro de sus objetivos y
si Contraloria General de la Republica Normas de Control Interno 31 en el
desempefio de las funciones asignadas se adoptan las acciones de prevencion,
cumplimiento y correccion necesarias para garantizar la idoneidad y calidad de los

mismos.

5.1.2. Monitoreo oportuno del control interno

La implementacion de las medidas de control interno sobre los procesos y
operaciones de la entidad, debe ser objeto de monitoreo oportuno con el fin de
determinar su vigencia, consistencia y calidad, asi como para efectuar las
modificaciones que sean pertinentes para mantener su eficacia. El monitoreo se

realiza mediante el seguimiento continuo o evaluaciones puntuales.

5.2. NORMAS BASICAS PARA EL SEGUIMIENTO DE RESULTADOS

5.2.1. Reporte de deficiencias

Las debilidades y deficiencias detectadas como resultado del proceso de monitoreo
deben ser registradas y puestas a disposicion de los responsables con el fin de que

tomen las acciones necesarias para su correccion.
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5.2.2. Implantacion y seguimiento de medidas correctivas

Cuando se detecte o informe sobre errores o deficiencias que constituyan
oportunidades de mejora, la entidad deberd adoptar las medidas que resulten més
adecuadas para los objetivos y recursos institucionales, efectudndose el seguimiento
correspondiente a su implantacion y resultados. El seguimiento debe asegurar,
asimismo, la adecuada y oportuna implementacion de las recomendaciones producto
de las observaciones de las acciones de control. Contraloria General de la Republica

Normas de Control Interno 33

53. NORMAS BASICAS PARA LOS COMPROMISOS DE

MEJORAMIENTO

5.3.1. Autoevaluacion

Se debe promover y establecer la ejecucion periodica de autoevaluaciones sobre la
gestion y el control interno de la entidad, por cuyo mérito podra verificarse el
comportamiento institucional e informarse las oportunidades de mejora identificadas.
Corresponde a sus Organos y personal competente dar cumplimiento a las
disposiciones o recomendaciones derivadas de la respectiva autoevaluacion,

mediante compromisos de mejoramiento institucional.

5.3.2. Evaluaciones independientes
Se deben realizar evaluaciones independientes a cargo de los érganos de control

competentes para garantizar la valoracion y verificaciéon periodica e imparcial del
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comportamiento del sistema de control interno y del desarrollo de la gestidn
institucional, identificando las deficiencias y formulando las recomendaciones

oportunas para su mejoramiento.

MECANISMOS DE CONTROL INTERNO ADMINISTRATIVO

a) Responsabilidad delimitada:

Se deben establecer por escrito las responsabilidades de cada cargo y hacerlas
conocer a los interesados. Por ejemplo: la responsabilidad de autorizar los pagos

recaera en una sola persona, quien tenga conocimiento de ella.

b) Separacién de funciones de caracter incompatible:

Debe existir una adecuada segregacion de funciones y deberes, de modo que una sola
persona no controle todo el proceso de una operacién. Por ejemplo: el cajero no debe
ser correntista, ni tenedor de libros, que son funciones incompatibles y deben ser

desempefiadas por distintas personas.

c) Servidores habiles y capacitados:

Se debe seleccionar y capacitar adecuadamente a los empleados, para aumentar la
eficiencia y economia en sus labores. Por ejemplo: el cargo de contador debe ser
desempefiado por una persona que posea titulo profesional y la experiencia

correspondiente a su nivel de responsabilidad.

46



d) Aplicacién de pruebas continuas de exactitud:
Consiste en la verificacion periodica y sorpresiva de las operaciones; deben aplicarse
para asegurar la correccion en las operaciones. Por ejemplo: comparar con otra

persona el total cobrado diario con el total depositado en bancos.

e) Movimiento de personal:

Llevar a cabo un movimiento de personal hasta donde sea posible y exigir que los
empleados de confianza disfruten de sus vacaciones, en especial aquellos empleados
que desempefian cargos de responsabilidad sobre recursos financieros o materiales.
Esta medida permitira entre otras cosas: capacitar a los empleados en otras labores de
la administracion; erradicar la idea de que “hay empleados indispensables” vy

descubrir errores y fraudes, cuando se hayan cometido.

f) Fianzas:

Los empleados que manejan recursos financieros, valores o materiales, deberan estar
afianzados, a fin de permitir a la entidad, resarcirse adecuadamente de una pérdida o
de un fraude efectuado por ellos mismos. Por ejemplo: el cajero, los cobradores, los

pagadores, el bodeguero, etc.

g) Instrucciones por escrito:

Las instrucciones al personal para el desempefio de sus funciones deberan darse por

escrito, en forma de descripcion de cargos.
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Esto contribuye aque los empleados cumplan maés eficientemente con su trabajo, por
cuanto las oOrdenes o instrucciones impartidas verbalmente pueden olvidarse o

malinterpretarse.

h) Uso de formas pre-numeradas:

Deberan utilizarse formas pre-numeradas empresas para la documentacion
importante. Por ejemplo: recibos, 6rdenes de compra, facturas, comprobantes de caja
chica, entradas y salidas de almacén, etc. Asimismo, se mantendra un control
fisico sobre el uso y las existencias de dichas formas, las cuales deberan

conservarse en estricto orden numérico.

i) Evitar el uso de dinero en efectivo:
El uso de dinero en efectivo se debe limitar solo para compras menores por medio

del fondo fijo de caja chica.

2.2.3 RESTAURANTE POLLERIAS

El Pollo a la brasa es la denominacion que se da en el Pert al pollo asado al carbén, a
la lefia 0 a gas en un sistema rotatorio. Es considerado un platillo tipico de
la gastronomia peruanay uno de los de mayor consumo, incluso por encima
del cebiche, chifay las especialidades de lacomida réapida. Actualmente es

considerado una «Especialidad Culinaria del PerG» por el Instituto Nacional de
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Culturay la popularidad del plato ha hecho que su consumo familiar sea incluido en

el célculo oficial de la canasta basica.

Las pollerias en la actualidad estan creciendo de forma muy rapida, como ideas de
negocio, gracias al consumo del famoso pollo a la brasa y el gusto de la poblacién
por las comidas de preparacion rapida. El pollo es un alimento muy consumido en el
mundo, pero en el caso especifico de nuestra ciudad se ha incrementado ya que es
un negocio rentable de muchas formas, cuyo margen de ganancias supera
facilmente el 80% de utilidades brutas, frente a la inversion La inversion en un
comienzo es proporcional con el ambiente del local, donde incluye un buen
decorado, las sillas, mesas, cubiertos, pero sobre todo el horno especial para pollo a

la brasa. Este plato tiene un sabor exquisito gracias a su preparacion.

Los restaurantes pollerias en estudio, de la ciudad de Piura, cuentan con normas de
control interno, integrados en la realizacion de sus actividades administrativas,
contables, laborales, tributarias las cuales garantizan un Optimo resultado en la
gestidn, trabajan de acuerdo a un Manual de organizacion y funciones adecuado a sus
politicas y procedimientos, que orienta cada actividad, y que delimita cargos,
funciones y responsabilidades de cada trabajador para una especializacién en

funciones garantizando practica y experiencia en la labor.

La aplicacion de los Manuales de organizacion y funciones en el area administrativo,
contable, operativa (cocina) y de atencidén, son piezas fundamentales para

salvaguardar los recursos de la empresa, garantizar la eficacia y eficiencia en todas
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las operaciones de la organizacion promoviendo y facilitando la correcta ejecucion

de sus operaciones y asegurando un mejor resultado en la Gestion del afio 2016.

2.24 EL CONTROL INTERNO EN LOS RESTAURANTES POLLERIAS

a) CONTROL DEL EFECTIVO
El control del efectivo debe ser estrictamente verificado y controlado desde su

ingreso hasta su depdsito en cuenta corriente de la empresa.

b) CONTROL DE CAJA

Se debe controlar el cumplimiento y todos los procesos y funciones de caja para
simplificar la responsabilidad por falla o errores que se pueden cometer dentro de las
actividades que se realizan y asi facilitar las labores de auditoria que se realizan. Se

debe tener en cuenta lo siguientes:

-Recibir y controlar el dinero.

-Realizar transacciones a través de las tarjetas de crédito y débito.
-Detallar los diferentes medios de pago.

-Cuidar el buen funcionamiento de caja

-Registrar directamente la entrada y salida de dinero.

-Realizar conteos diarios de depdsito.

-Contar con Caja Chica para pagos menores o ante cualquier contingencia.
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¢c) CONTROL DE LIQUIDACION DIARIADE CAJA

Se recomienda aplicar una hoja de caja con un control detallado de todos los
elementos: Saldo de caja dia anterior, ingresos en efectivo o por cheques. El disefio
debe estar muy bien adecuado, ademas incluye unas breves instrucciones y un

teléfono de contacto.

d) CONTROL DE LAS CUENTAS BANCARIAS

Un asunto cotidiano que tiende a ser problematico para muchos es el manejo
adecuado de las cuentas bancarias. Para manejarlas de manera inteligente no se
requiere ser un experto en finanzas, sino simplemente poner atencion a todos los

puntos basicos.

Conocer las cuentas. Lo primero que se debe hacer es saber cuantas cuentas tiene,
de qué bancos son, de qué tipo son (crédito, débito, cuenta de cheques, de ahorro,
inversion, etc.) y cuanto dinero tiene en ellas.

En este punto es conveniente revisar el contrato de cada una de las cuentas. Alli se
especifican las condiciones de los servicios y clausulas que indican a qué se tiene

derecho, y a qué se esta obligado.

Conocer las comisiones. Al momento de abrir una cuenta, es su derecho y deber
conocer todas las comisiones que pagara por ella. En las comisiones mas frecuentes
se encuentran: por manejo de cuenta, anualidad, retiro en cajero automatico, cuota

Unica simplificada, etc.
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Revisar los estados de cuenta mes con mes. Es fundamental estar al tanto de las
operaciones e ir anotando y guardando los recibos de lo que gasta o0 abona. Lo mejor
es anotar por separado sus cuentas, de forma que puedas compararlas con el estado
que le llega por correo una vez al mes. Si hace esto, sabra exactamente lo que esta

pagando y no habra sorpresas.

Ser precavido. La seguridad es uno de los puntos fundamentales en el buen manejo
de las cuentas bancarias. Debe cuidar muy bien sus contrasefias (no compartirlas, ni
llevarlas con usted). No debes perder de vista su tarjeta al realizar cualquier
operacion (corres el riesgo de “clonacion”). Hay que evitar pasar las tarjetas de
débito mas de una vez por la terminal electronica ya que en este tipo de tarjetas

pueden ocurrir cargos dobles por retraso en la autorizacion.

Utilizar la banca por Internet. En la actualidad, los bancos ofrecen una gran cantidad
de servicios en linea para sus tarjeta-habientes. Se pueden hacer operaciones como:
“consulta de saldo”, “transferencia de efectivo”, “estado de cuenta” y pagos diversos.

Aprovechar estos servicios le ahorrard tiempo y dinero puesto que las comisiones

tienden a ser méas bajas.

e) CONCILIACIONES BANCARIAS

Cuando una empresa recibe su estado de cuenta, es necesario verificar que las
cantidades contenidas coincidan con los numeros del registro contable de su cuenta
de bancos, y viceversa. A este proceso se le conoce como conciliacién bancaria. ¢ Por

qué es importante? La razon es sencilla: porque asi tendrds un mayor control sobre
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los recursos de tu negocio, ya sea por traspasos, pagos o cobros realizados. Lo que
evitara que, por ejemplo, se giren cheques sin fondos, algo que resulta sumamente

costoso.

La conciliacion bancaria puede complicarse porque algunos conceptos aparecen en
los registros de la empresa en un mes, pero en el estado de cuenta del banco en un
mes diferente. Lo més probable es que ninguno de los dos saldos sea el verdadero, es
decir, aquella cantidad con la que realmente tiene la empresa en un momento
determinado. Por lo tanto, ambos saldos —el del banco y el de la empresa— necesitan
“ajustarse” para conocer el verdadero saldo de efectivo disponible en la cuenta de

cheques.

f) CONTROL DE COMPRAS

Las compras tienen por mision detectar las prioridades competitivas necesarias para
cada producto o servicio tomando en cuenta lo siguiente:

Costos de Produccion: Bajos

Entrega y Distribucion: Rapida

Producto y Servicio: Calidad

Entre los objetivos mas importantes del departamento de compras estan:

- Abastecimiento: Continuo

- Compatibilidad: entre la Inversion vs Ganancia

- Compatibilidad: Calidad de materia prima vs calidad de producto terminado
- Evitar costos ocultos por deficiencia de gestion.

- Contribuir a la posicion competitiva de la empresa

- Las politicas y procedimientos de control de calidad
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g) PROCESO DE COMPRA DE POLLO

Se cuenta con una lista de proveedores del cual se elegird al proveedor de pollo que te
brinde un buen producto, un mejor precio, facilidades de pago etc. El proceso de compra
es seleccionar al proveedor hacer el pedido diario haciendo un estimado de cuantos se
venderan en el dia ya que usualmente los fines de semana es donde existe mayor

demanda a diferencia de los demaés dias.

h) CONTROL DE CALIDAD EN LA PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

De conformidad con el articulo 6° del Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, la
vigilancia sanitaria de los alimentos y bebidas que se comercializan en los
restaurantes y servicios afines y, la verificacion del cumplimiento de lo dispuesto en
la presente Norma Sanitaria, estd a cargo de la Autoridad Sanitaria Municipal.
Asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas de consumo
humano en las diferentes etapas de la cadena alimentaria: adquisicion, transporte,
recepcion, almacenamiento, preparacién y comercializacién en los restaurantes y
servicios afine, Establecer los requisitos sanitarios operativos y las buenas practicas
de manipulacion que deben cumplir los responsables y los manipuladores de
alimentos que laboran en los restaurantes y servicios afines, Establecer las
condiciones higiénico sanitarias y de infraestructura minimas que deben cumplir los

restaurantes y servicios afines.
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i) CONTROL DE VENTAS

La venta se realizara a traves de una maquina registradora donde figure su venta
diaria y sea de facil manejo, se otorgara la factura o boleta de venta respectiva, sin
embargo para obtener mas ventas tenemos que tener en cuenta lo siguiente y
aplicarlo:

-El pollo es cémodo. Con respecto a otro tipo de carnes que ser sirven a los
comensales en restaurantes, sin duda, el pollo a la brasa es la que tiene mejor relacién
calidad/precio.

- El pollo es rendidor, puesto que si somos 4 personas, a cada comensal le tocara 1/4
de pollo (de un pollo); si somos 8 personas, a cada una le tocara 1/8, asi
sucesivamente. Sin embargo, nadie se queda sin comer.

-El pollo se disfruta socialmente, a diferencia de otras exquisiteces que se pueden
servir en cualquier restaurante, que se consumen en proporciones individuales, el

pollo se come en grupo y asi tiene magia diferente.

j) CONTROL DE ASISTENCIA PERSONAL

Para controlar a su personal se elaborara un registro de asistencia en la que figuren
sus nombres, apellidos, DNI, hora de ingreso, hora de salida y firma para que esto
ayude a su verificar su asistencia diaria a su centro de labores y en caso de haber
inasistencia nos permita saberlo. También se pueden adquirir unos marcadores de
+huella digitales en la que cada trabajador al momento de ingresar y salir cologue su

indice derecho y registre su asistencia.
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k) CONTROL DE REMUNERACIONES

Todas las empresas que se encuentran dentro del &mbito de lo formal cuentan con
una planilla de remuneraciones, suele llevarse esta informacion en Excel pues es
mas flexible y practica a la hora de trabajar ya que en algunos casos el pago del
personal es semanal o quincenal y llevar un control de esta manera facilita al
empleador en el control de sus pagos; sin embargo nos encontramos en la era del T-

REGISTRO y PLAME y hay que aplicarlos.

I) CONTROL DE LOS INVENTARIOS

El inventario de un restaurante polleria esta siempre en movimiento. El seguimiento
del inventario es esencial para los administradores que saben qué alimentos se
encuentran en la mayor demanda, en este caso el pollo, cuéles son los suministros de
cocina que necesitan ser repuestos y cuanto se desperdicia sin llegar a los clientes. En
lugar de confiar en el recuento de un inventario periddico, los restaurantes lo hacen
mejor con un sistema que actualiza constantemente el inventario. Elaboran un
cuaderno de ingresos y egresos de almacén de manera que les permite saber cuanto

tienen en stock diario.

m) CONTROL DE ACTIVOS FIJOS
Son aquellos que se mantienen durante el ciclo de la empresa Por ejemplo, el local

donde funciona el negocio Inmuebles Maquinarias, y todo lo relacionado como son:
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horno eléctrico, freidora de papas, vitrina exhibidora, conservador vertical, caja

registradora, mobiliario, etc.

n) CONTROL DE CALIDAD DE SERVICIO

Se debe tener en cuenta lo siguiente:

-Oportunidades.- Posicionamiento del pollo a la brasa en la mente del consumidor
piurano, asimismo que es el preferido al momento de hacer una salidita
gastrondmica. También cabe recalcar la internacionalizacién del producto.
-Amenazas.- Fuerte competencia debido a la gran demanda. Ademas, alza del
consumo de pollos broaster como producto sustituto.

- Fortalezas.- En tu nuevo negocio participa directamente en lo que mas sabes. Si
eres bueno vendiendo enfdcate en promocionar tu producto

. Participa en la atencion directa con los clientes.

- Debilidades.- Si tienes poca experiencia en la preparacion de pollos a la brasa
contrata un jefe de cocina especializado, toma cursos de capacitacion técnica, realiza

focus groups para ver la calidad de tus productos.

0) CONTROL DE HIGIENE Y SALUBRIDAD
Se aplicara y tomara en cuenta la Ley N° 27972, Ley Organica de Municipalidades.
Art. 80. SANEAMIENTO, SALUBRIDAD Y SALUD Las municipalidades, en

materia de saneamiento, salubridad y salud, ejercen las siguientes funciones:

Regular y controlar el aseo, higiene y salubridad en los establecimientos comerciales
(restaurantes), Expedir carnés de sanidad.

Mantener en perfectas condiciones el local, fumigar con frecuencia.
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p) CONTROL DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

Todos los trabajadores deben figurar en una planilla por lo tanto estan registrados en

Essalud en la cual podran hacer uso en caso de ser necesario.

q) PLANES DE CONTINGENCIAS ANTE SINIESTROS
Se debe elaborar un plan de contingencia para ser utilizado en la empresa en caso de

siniestro en el que detalla cada una de las funciones del personal del restaurante

polleria y cdmo actuar frente a cualquier clase de siniestro.

r) LIBRO DE RECLAMACIONES

El libro de reclamaciones es un documento donde el consumidor informa sobre un
reclamo: cuando tiene caracter de infraccion o sobre una queja, cuando esta
relacionada a un malestar o descontento por el servicio. Es ademas un instrumento
para que el proveedor resuelva el reclamo del usuario directamente, sin la
intervencion de un intermediario, en plazo no mayor de 30 dias.

Respecto a las quejas, la ley sefiala que no son obligatorias, pero estas también son
un buen referente para que el duefio conozca las deficiencias de su negocio, segun la
percepcion de sus clientes; asimismo, estas quejas pueden ser tomadas en cuenta por

Indecopi, al momento de realizar una revision.

s) COMPROBANTES DE PAGO
Comprobante de pago es todo documento que acredita la transferencia de bienes,

entrega en uso o prestacion de servicios, calificado como tal por SUNAT Sirven para
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acreditar la realizacion de una operacion o transaccion comercial, los montos
pagados y los impuestos que correspondan, Demostrar la propiedad de un bien o
Efectuar algin reclamo o cambio en el caso de algin desperfecto o deterioro y
ayudan a evitar la evasion tributaria Cuando se emite un comprobante entonces hay
una prueba de la transaccion y ésta se anota en los registros y libros contables. En
consecuencia, se declararan ingresos correctos y se pagaran los impuestos

respectivos. En el caso de los restaurantes pollerias entregan boletas, facturas.

2.3 Marco conceptual

2.3.1 Control interno

Definicion.

GoOmez (2003), en su libro “Control Interno: Una responsabilidad de todos los
integrantes de la organizacion empresarial” dice lo siguiente: “El Control Interno ha
sido disefiado, aplicado y considerado como la herramienta més importante para el
logro de los objetivos, la utilizacion eficiente de los recursos y 18 para obtener la
productividad, ademés de prevenir fraudes, errores, violacion a principios y normas

contables, fiscales y tributarias.”

La contraloria (s.f) Es el conjunto de acciones, actividades, planes, politicas,

normas, registros, procedimientos y meétodos, incluido el entorno y actitudes que
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desarrollan autoridades y su personal a cargo, con el objetivo de prevenir posibles

riesgos que afectan a una entidad publica.

Ibafiez (2001) es un proceso ejecutado por el Consejo de directores; la
administracion y todo el personal de la entidad; disefiada para proporcionar una

seguridad razonable, mirando el cumplimiento de los objetivos de la empresa.

Yarasca (2006) el Sistema de control interno significa, todas las politicas y
procedimientos (controles internos) adoptados por la administracion de asegurar,
hasta donde sea factible la ordenada y eficiente conduccién del negocio, incluyendo
la adherencia a las politicas de la administracion, la salvaguarda de archivos, la
prevencion y deteccion de fraudes y errores, la exactitud e integridad de los registros

contables y la oportuna preparacion de la informacion financiera confiable.

Diario El Peruano (2006) se denomina sistema de control interno al conjunto de
acciones, actividades, planes, politicas, normas, registros, organizacion,
procedimientos y métodos, incluyendo la actitud de las autoridades y el personal,
organizados e instituidos en cada entidad del Estado, para la consecucién de los

objetivos indicados en el articulo 4° de la presente Ley.

Control interno, es una expresion que utilizamos con el fin de describir las acciones
adoptadas por los directores de entidades, gerentes o administradores, para evaluar y
monitorear las operaciones en sus entidades. El sistema de control interno comprende

el plan de la organizacion y todos los métodos coordinados y medidas adoptadas
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dentro de una empresa con el fin de salvaguardar sus activos y verificar la

confiabilidad de los datos contables.

Cuellar (s.f) todo sistema que se encuentre operando requiere que su funcionamiento
sea regulado para de esta manera cumplir con los objetivos que el mismo se propone.
La regulacion consiste en medir el desempefio del sistema para efectuar las
correcciones necesarias que permitan el logro de las metas y objetivos propuestos.

El conjunto de acciones, procedimientos, normas o técnicas que aseguran la
regulacién de un sistema es lo que se denomina control. Si consideramos un sistema
como un conjunto de elementos estrechamente relacionados que persiguen un fin
comun es posible establecer que todo aquello que tienda a asegurar el cumplimiento
de la finalidad del sistema es control.

Para que exista control es necesario que se establezcan primero unas normas o
estandares que indiquen la ruta ideal a seguir por el sistema para cumplir con los
objetivos, luego se debe medir el desempefio del sistema y comprarlo con los
estandares anteriormente determinados y por ultimo se deben ejecutar las acciones
necesarias para corregir las desviaciones de la operacion del sistema con relacion a la

ruta ideal para el cumplimiento de los fines.

Samantilla (2011) COSO emitio el pasado 19 de diciembre de 2011, para discusion
publica, su propuesta de actualizacion para su bien conocido documento Control
Interno — Estructura conceptual integrada. Tal propuesta es necesaria y bienvenida.

Es importante aceptarla y aplicarla en las nuevas condiciones de las organizaciones,

si bien también serd necesario analizarla a la luz de otras perspectivas, sobre todo las
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que se estan dando fuera del mundo de los contadores/auditores y de las
empresas/negocios. Por efectos practicos a la propuesta se le denomina Estructura
2012 (se espera que sea emitida finalmente en el otofio de 2012) y al documento
original Estructura 1992. La propuesta, que estara en discusion publica hasta el 31 de
marzo de 2012, esta contenida en tres documentos: Resumen ejecutivo; Control

interno — Estructura conceptual integrada y preguntas para retroalimentacion.

2.3.2 Pollerias

Definicion

Una Polleria es un restaurant donde se vende pollo a la brasa. En el PerG pollo a la
brasa, es el pollo asado al carbdn, a la lefia 0 a gas en un sistema rotatorio. Es
considerado un platillo tipico de la gastronomia peruana y uno de los de mayor
consumo, incluso por encima del cebiche, el chifay las especialidades de la comida
rapida. Actualmente es considerado una «Especialidad Culinaria del Peru» por
el Instituto Nacional de Culturay la popularidad del plato ha hecho que su consumo

familiar sea incluido en el célculo oficial de la canasta basica.

2.3.3 Categorias de Restaurantes pollerias
Los restaurantes se han clasificado en diferentes formas; la clasificacion por
categorias sugiere cinco grupos: de Lujo, de primera clase, comercial, de rango

medio y economico o limitado.
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Restaurante de lujo (5 tenedores)

Los restaurantes de lujo deben reunir varias caracteristicas, en especial en el servicio;
Este se efectuara personalizado y con innumerables detalles que halagaran al
comensal. Este tipo de establecimiento o deberd contar con una entrada
independiente para clientes y otra exclusiva para el personal; diferentes servicios que
brindan comodidad al comensal como responsable o valet parking, sala de espera o
area de bar donde la persona puede esperar su mesa del comedor, un comedor con
decoracion, ambiente y equipo confortable para brindar un servicio adecuado,
teléfono celular disponible para el uso del cliente, aire acondicionado y calefaccion
en sus respectivos casos, sanitarios o amplios e independientes, cocina funcional,
losada, en la que, cristaleria y blancos de acuerdo con la decoracion y concepto del
restaurante.El servicio se efectuard directamente en las mesas con platillos que
saldran de la cocina, cubre fuentes o bien, que se preparan a la vista del comensal,

segun sea el caso.

La cocina debera tener almacén, camaras frigorificas y todo el equipo, asi como la
maquinaria necesaria para su funcionamiento. Todo el personal, tanto de contacto
como de apoyo, tendra a su disposicion armarios independientes y servicios
sanitarios completos para el aseo personal de cada uno de ellos. La carta del
restaurante serd la principal herramienta de venta, por la variedad de platillos
divididos en sus tiempos correspondientes entradas, sopas, pastas, ensaladas,
especialidades o sugerencias, carnes, aves, postres, etc., para el servicio que este tipo

de establecimiento debe ofrecer.
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Deberd mostrar una carta de bebidas alcoholicas, tanto de vinos y cervezas, como de
aguardientes. Destacan este tipo de establecimiento el personal perfectamente
presentado y uniformado, el cual debera estar acorde con el lugar de lujo, con amplia

capacitacion y conocimiento de los productos que se venden en el mismo.

Restaurante de primera clase (4 tenedores)

Este tipo de restaurante, conocido como full service, los tendra un toque completo de
servicios de acuerdo con la categoria del establecimiento. La diferencia con el
anterior se encuentra en su herramienta de ventas: la carta 0 menu; estaba presentara
de 5 a 7 diferentes tiempos de servicio, asi como una variedad limitada de bebidas
alcohdlicas. Su personal, tanto de apoyo como de contacto, debera contar con la
capacitacion y conocimiento adecuado de los productos que prepara y vende.
Aquellos platillos que lo requieran deberan salir de la cocina con cubre fuentes y

otros podran ser preparados a la vista del comensal.

Restaurante de segunda clase (3 tenedores)

Este tipo de restaurante es también conocido como turistico. Pueden tener acceso
independiente para comensales, que en su defecto, serd utilizada por el personal de
servicio exclusivamente en las horas que no haya atencién a los clientes. Con esta
misma serd el abastecimiento de los diferentes proveedores. Su capacidad sera mas
restringida en espacio y su carta contara con no mas de seis tiempos a ofrecer, como

ejemplos se describe:
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1. Entremeses.

2. Sopas y cremas.

3. Verduras, huevos o pasta.
4. Especialidades de pescado.
5. Especialidades de carnes.

6. Postres, dulces o helados y fruta.

El personal de contacto como de apoyo debera estar presentable y uniformado.

Restaurante de tercera clase (2 tenedores)

El acceso sera utilizado tanto por comensales como por el personal del mismo; su
mobiliario sera apropiado: loza irrompible, plaque inoxidable, cristaleria sencilla y
en buen estado, servilletas y manteleria presentables. Deberd tener servicios
sanitarios independientes para dama y caballero. La cocina dispondra lo necesario
para la conservacion de productos alimenticios, con una buena ventilacién o en su
caso, con un extractor de humaos. El personal portard un informe sencillo bien aseado
y atenderd a los clientes adecuadamente. Su carta 0 menu presentara tres o cuatro

tiempos de servicio.

Prestaran debe parte clase (1 tenedor)

Este establecimiento tendra el comedor independiente la cocina, plaque inoxidable,

loza irrompible, cristaleria sencilla en buen estado de conservacion, servilleta de tela
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0 papel, servicios sanitarios decorosos y personal perfectamente aseado. Su carta o

menu, aunque sencillo, ofrecera platillos de no mas de tres diferentes tiempos:

1. Sopas.

2. Guisados-especialidades.

3. Postres de la casa o frutas.

Todos los restaurantes tienen la obligacién de cuidar la calidad, presentacion, sansén
y limpieza de sus platillos, conservar el estilo, decoracién y ambiente de su propio
concepto de establecimiento. Cada restaurante debe preocuparse por conservar
adecuadamente sus recetas y métodos de preparacion, la presentacion de cada
platillo, el trato amable y cortés para cada uno de sus comensales. Es muy importante
cuidar la limpieza general de todo el establecimiento, el adecuado funcionamiento de
los servicios sanitarios, la correcta presentacion del personal de contacto como de
apoyo, y contar con los permisos y acreditaciones legales para ofrecer el servicio de

alimentos.
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I11.- HIPOTESIS

Por ser una investigacion de disefio descriptivo, bibliografico y documental, la

presente investigacion no ha formulado hipotesis.
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IV.- METODOLOGIA

4.1 Disefio de la investigacion
La investigacion utilizd el disefio No experimental transeccional descriptivo,

bibliografico y documental.

a) No experimental
La investigacion no experimental es la que se realiza sin manipular deliberadamente
las variables independientes, se basa en variables que ya ocurrieron o se dieron en la

realidad sin la intervencion directa del investigador. Es un enfoque retrospectivo.

b) Transeccional

Los disefios de investigacion transeccional o transversal recolectan datos en un solo
momento, en un tiempo Unico. Su proposito es describir variables, y analizar su
incidencia e interrelacion en un momento dado. Es como tomar una fotografia de

algo que sucede.

c) Descriptivo
La investigacion descriptiva consiste en llegar a conocer las situaciones, costumbres
y actitudes predominantes a través de la descripcion exacta de las actividades,

objetos, procesos y personas.

d) Bibliografico y documental

La investigacién bibliogréafica y documental es un proceso sistemético y secuencial
de recoleccion, seleccién, clasificacion, evaluacion y analisis de contenido del
material empirico impreso y gréafico, fisico y/o virtual que servira de fuente tedrica,
conceptual y/o metodoldgica para una investigacion cientifica determinada.
(Rodriguez, 2013)
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4.2 Poblacion y muestra:
4.2.1 Poblacion:

La Poblacion considerada correspondio a 12 restaurantes pollerias.

Criterios de inclusion:
a) Empresas formalmente constituidas
b) Empresas ubicadas en la ciudad de Piura

c) Empresas con actividad en el rubro.

4.2.2 Muestra
Por ser una poblacién pequefia, la muestra representativa no aleatoria por
conveniencia, correspondio a la misma poblacién: 12 restaurantes pollerias que

cumplen los criterios de inclusion pre determinados.
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MUESTRA REPRESENTATIVA

Ne RAZON SOCIAL

1  RESTAURANTE POLLOS A LA BRASA POLLO DORADO
2 POLLOSA LA BRASA MENFIS

3 POLLERIA MI CARRETA

4 SUPER POLLON-AUDREY ARARI SAC

5 RESTAURANTE POLLERIA ROKY’S

6 RESTPOLLERIAEL LENADOR

7  RESTAURANTE POLLERIARICO RICO

8 POLLERIAEL GALPON

9  POLLERIARISHING

10 RESTAURANTE POLLERIA DON CARLOS

11 RESTAURANTE POLLERIA DON BELISARIO
12 POLLERIA LA CARRETA

Elaboracidn propia en base a muestra en estudio.
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4.3 Técnicas e instrumentos
4.3.1 Técnica

La investigacion utilizo la técnica de la encuesta, para la recoleccion de informacion.

4.3.2 Instrumento:

Para el recojo de la informacion se utiliz6 un cuestionario, el cual estuvo
compuesto por 70 preguntas, redactadas de manera sencilla para facil comprension
del encuestado.

Las respuestas estuvieron condicionadas a un SI, a un NO y algunas con

alternativas de respuesta.
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4.4, Operacionalizacion de las variables

Definicién Operacional:

Variable Definicion . L
L Indicadores Escala de Medicion
Principal Conceptual
Edad del propietario y/o | Nominal:
R ant representante legal? a)Entre 25y 35 afios
el epresentante b)Entre 36 a 50 afios
€103 legal, es la ¢) Mayor de 50 afios
propietarios y/o persona que actla _
representantes Sexo de, propietario  y/o | Nominal
en nombre de otra, M lin
legales representante legal? a)Masculino
ya sea en nombre b)Femenino
de wuna persona
natural o de una | Grado de instruccion del propietario | Nominal
a)Primaria

persona juridica.

y/o representante legal?

b)Secundaria
c)Superior Técnica
d)Superior

e)Universitaria

Profesion del  propietario
representante legal?

ylo

Nominal:
a)Chef
b)Administrador
c¢) Contador
d)Abogado
e)Ingeniero
f)Profesor

g) Otro

Estado Civil del
representante legal

propietario y/o

Nominal:
a)Soltero
b)Casado

c) Divorciado
d)Otro

Experiencia en el rubro de

restaurantes pollerias

Nominal:

a)Entre 1 a 5 afios
b)Entre 6 a 10 afios
c)Maés de 10 afios
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Definicién Operacional:

variable Definicion ) L
o Indicadores Escala de Medicién
Principal Conceptual
Constitucién legal de la Empresa Nominal:
De los Los restaurantes a)Persona Natural
i b)Persona Juridica
Restaurantes | pollerias, son

Pollerias empresas

dedicadas al rubro
alimenticio, que
expenden pollo a
la brasa, asado o
broaster,
acompafado por
salsas y papas
fritas. Es un plato
peruano muy
reconocido y

solicitado,

Régimen Tributario

Nominal
a)RUS
b)RER
C)RG

Tiempo en el Sector y Rubro

Cuantitativa:
a)Entre 1 a 5 afios
b)Entre 6 a 10 afios
c)Maés de 10 afios

Cuenta con un organigrama en el | Nominal

cual se aprecie visualmente la St No

organizacion de la empresa?

Cuenta con Reglamento interno de | Nominal :

trabajo? St No

Lleva control de caja? Nominal:
Sl NO

Lleva un control de las compras? Nominal:
Sl NO
Nominal

Los trabajadores se encuentran

registrado en el Ministerio de | Sl NO

trabajo?
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Definicién Operacional:

Variable Definicion ] L
o Indicadores Escala de Medicion
Principal Conceptual
Control Interno es | Como determina la ganancia del | Nominal:
el conjunto de dia? a)lngresos  menos
| ctod gasto
De los metodos y b)Ventas menos
mecanismos medidas compras
del Control adoptadas dentro ¢)Otro
Interno de una entidad - -
Implementa medidas de | Nominal
ara salvaguardar . . i
P g seguridad en el negocio? St No
SuS recursos,
- i Osi rios inal :
verificar la Se realizan depdsitos banca g}on’llmal
- i No
. iarias?
exactitud y para las ventas d
veracidad de su i i i
. y Cada que tiempo realiza la | Nominal:
informacion verificacion de los activos? a)Diario
financiera 'y b)Semanal
administrativa, ¢)Mensual
| d)Semestral
romover
promover fa e)Anual
eficiencia en las
operaciones, Lleva un control de las | Nominal:
. compras? Sl NO
estimular el logro _ .
o Como paga sus compras? Nominal:
de sus objetivos. a)Contado
b)Crédito
Hace uso de la norma de | Nominal:
bancarizacion para efectuar sus | SI  NO
pagos?
Recibe asesoria Contable y | Nominal:
financiera? SI NO
Mantiene cantidades necesarias | Nominal:
de existencias que garanticen la sl NO
eficiencia en el servicio?
Con que frecuencia realiza la | Nominal:
verificacién de existencias en | Piario
Imacén? b)Interdiario
almacen: c)Semanal
Que sistema de registro de | Nominal:

existencia utiliza?

a)Usa Cuaderno
b)Usa Sotware

c)Usa Excel
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Definicion Operacional:

Variable Definicion ) L
Indicadores Escala de Medicién
Principal Conceptual
La aplicacion del control interno | Nominal:
Los resultados de | favorecid las buenas préacticas sl NO
De los gestion son parte laborales ?
Resultados de de un plan Los mecanismos de control | Nominal:
Gestion estratégico interno favorecieron los | SI NO
preciso y bien resultados de Gestion ?
definido que Los procedimientos de control | Nominal:
conduzca a del efectivo redujeron la Sl NO
resultados posibilidad de pérdidas y robos?
realistas, posibles | Garantiz6 la supervision el | Nominal:
dealcanzarenel | logro de los planes y objetivos | S!  NO
periodo de tiempo | del control interno
establecido.
La aplicacion del control interno | Nominal:
logré efectividad y calidad en el Sl NO
servicio
Los procedimientos de control | Nominal:
de personal coadyuvaron al Sl NO
cumplimiento de las metas y
objetivos propuestos.
Los procedimientos de control | Nominal:
SI NO

interno fueron eficientes para
salvaguardar los activos de la

empresa?
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4.5 Matriz de consistencia l6gica

Enunciado del Problema

Objetivo general

Objetivos especificos

Variable

Metodologia

¢ Cuales son los mecanismos de
Control Interno en los restaurantes

impacto en los resultados de
Gestion del afio 20167

pollerias de la ciudad de Piura y su

Determinar los mecanismos de
control interno  en los
restaurantes pollerias de la
ciudad de Piura y su impacto en
los resultados de gestion del
afo 2016?

1.-Determinar las  principales
caracteristicas de los propietarios
y/o representantes legales de los
restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura del afio 2016?

2.-Determinar  las  principales
caracteristicas de los restaurantes
pollerias de la ciudad de Piura
del afio 2016?

3.-Determinar  las  principales
caracteristicas de los mecanismos
de Control Interno en los
restaurantes pollerias de la
ciudad de Piura del afio 2016.

4.- Determinar el Impacto de los
mecanismos de control interno en
los resultados de gestion de los
restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura del afio 2016.

Mecanismos de
Control
Interno

Resultados de
Gestion

Disefio:

No experimental
transeccional
descriptivo,
bibliogréafico y
documental.
Técnica.
Encuesta
Revision
bibliogréafica
y documental.
Instrumento:

Cuestionario,
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4.6 Plan de analisis

Los datos recolectados en la investigacion se analizaron haciendo uso de la
estadistica descriptiva. Para la tabulacion y gréfica de los resultados se utilizé los

programas de Word y Excel.

4.7 Principios Eticos de la investigacion

Durante el desarrollo de la investigacion se ha considerado en forma estricta el
cumplimiento de los principios éticos que permitan asegurar la originalidad de la
investigacion. Asimismo, se han respetado los derechos de propiedad intelectual de
los libros de texto y de las fuentes electrénicas consultadas, necesarias para

estructurar el marco teérico.

De otro lado, considerando que gran parte de los datos utilizados son de caracter
publico, y pueden ser conocidos y empleados por diversos analistas sin mayores
restricciones, se ha incluido su contenido sin modificaciones, salvo aquellas
necesarias por la aplicacién de la metodologia para el analisis requerido en esta

investigacion.

Igualmente, se conserva intacto el contenido de las respuestas, manifestaciones y
opiniones recibidas de los trabajadores y funcionarios que han colaborado
contestando las encuestas a efectos de establecer la relacion causa-efecto de las
variables. Ademas, se ha creido conveniente mantener en reserva la identidad de los

mismos con la finalidad de lograr objetividad en los resultados.
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V. RESULTADOS

5.1 Resultados
5.1.1 Respecto al objetivo especifico 1
Determinar las principales caracteristicas de los propietarios y/o representantes

legales de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura y su impacto en los

resultados de gestion en el afio 20167

TABLA1

1. Edad del propietario y/o representante legales?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Entre 25 a 35 afios 2 17 %
Entre 36 a 50 afios 4 33%
Mayor de 50 afios 6 50%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 17% de los propietarios y/o representantes legales
tienen entre 25 a 35 afios, un 33% estan entre los 36 a 50 afios y el 50% son mayores
de 50 afios.
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TABLA?2

2. Del sexo de los propietarios, gerentes y/o representante legal?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Masculino 7 58%
Femenino 5 42%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 58% de los propietarios y/o representantes legales
de las empresas de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura son de sexo
masculino y el 42% son de sexo femenino.

TABLA3

3. Grado de Instruccion del propietario y/o representante legal?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Primaria

Secundaria 4 33%
Superior Técnica

Superior 3 25%
Universitaria 4 42%

Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 33.% del propietario y/o representante legales de
las empresas de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura tienen Secundaria
,mientras el 25% tienen grado de instruccion Superior y el 42% su grado de
instruccion es 42%.

79



TABLA4

4. Profesion del propietario y/o representante legal?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Chef 2 17%
Administrador de Empresas 5 42%
Contador 2 17%
Abogado

Ingeniero

Profesor

Otro 3 24%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: El 17.% del propietario y/o representante legal tienen
la profesion de Chef, el 42% son Administrador de Empresa, el 17% Contador vy el
24% son otras profesiones.

TABLAS

5. Estado Civil del propietario y/o representante legal?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Soltero 3 25%
Casado 7 58%
Divorciado 2 20%

Otro

Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 25.% del propietario y/o representante legal tienen
estado civil soltero ,el 58% son casados y el 20% son divorciados.
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TABLA®G

6. De la experiencia en el rubro restaurantes pollerias de los propietarios,
gerentes y/o representantes legales.

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.

Entre 1 a 5 afios 3 25 %
Entre 6 a 10 afios 6 50%
Mas de 10 afios 3 25%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 25.% de los propietarios y/o representantes legales
de las empresas de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura tiene
experiencia en el rubro entre 1 a 5 afios, el 50% entre 6 a 10 afios y el 25.% tienen
una experiencia de mas de 10 afios en este rubro.

5.1.2 Respecto al objetivo especifico 2

Determinar las principales caracteristicas de los restaurantes pollerias de la
ciudad de Piura en el afio 2016?

TABLA7
7. Como estan constituidas los restaurantes pollerias de la cuidad de Piura en el
ano 20167
Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Persona Natural 4 33%
Persona Juridica 8 67%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.
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Segun los resultados tabulados: EI 33% de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 estan constituidas como persona natural y el 67% estan
constituidas como personas juridicas.

TABLAS
8. Régimen Tributario de los restaurantes pollerias de la cuidad de Piura en el

ano 20167

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.

RUS 3 25%

RER 4 33%

RG 5 42%

Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: El 25% de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 estan inscritas en el RUS, el 33% son RER vy el 42% son
RG.

TABLA9

9. Qué tiempo tienen en este sector y rubro los restaurantes pollerias de la
cuidad de Piura en el afio 2016. ?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Entre 1 a 5 afios 3 25 %
Entre 6 a 10 afios 3 25%
Mas de 10 afios 6 50%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: El 25.% de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 estan inmersos en este rubro entre 1 a 5 afios ,mientras que
el 25% esta entre 6 a 10 afios y el 50% estan con mas de 10 afios de experiencia en
este rubro.
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TABLA10

10. NUmero de trabajadores?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Delabs 2 17%
De6al0 4 33%

Mas de 10 6 50%

Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 17.% de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 entre 6 a 10 y el 50% tienen mas de 10 trabajadores.

TABLA 11

11. Numero de trabajadores permanentes?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Delabh 2 17%
De6all 6 50%

Mas de 10 4 33%

Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: El 17.% de los restaurantes pollerias encuestados
de la ciudad de Piura en el afio 2016 tienen de 1 a 5 trabajadores permanentes,
mientras que el 50% indica que tiene de 6 a 10 trabajadores permanentes y el 33%
nos manifiesta que tienen mas de 10 trabajadores permanentes.
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TABLA 12

12. Numero de trabajadores eventuales?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Delas 2 45%
De6all 6 40%

Mas de 10 4 15%

Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: El 45% de los restaurantes pollerias encuestados
de la ciudad de Piura en el afio 2016 tienen de 1 a 5 trabajadores eventuales, el 40%
indica que tiene de 6 a 10 trabajadores eventuales, por ende el 15% nos manifiesta
que tienen més de 10 trabajadores permanentes.

TABLA 13

13. NuUmero de trabajadores practicantes?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Delab 12 100%
De6all 0 0%

Mas de 10 0 0%

Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: ElI 100% de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 tienen de 1 a 5 trabajadores practicantes.
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5.1.3 Respecto al objetivo especifico 3

Determinar las principales caracteristicas de los mecanismos del control
interno en los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el afio 2016?

TABLA 14

14. Cuenta con Licencia de funcionamiento los restaurantes pollerias de la
ciudad de Piura en el afio 2016. ?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Sl 10 100%
NO 0 0%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: ElI 100% de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016, si cuentan con licencia de funcionamiento.

TABLA 15

15. Cuenta con un organigrama en el cual se aprecie visualmente la
organizacion de la empresa?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Sl 8 67 %
NO 4 33%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 67% de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016, si cuentan organigrama en el cual se detalla la
organizacion de la empresa, mientras que un 33% aun NO cuentan con ello.
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TABLA 16

16. Cuenta con un reglamento interno de trabajo?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Sl 4 33%
NO 8 67%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: El 33% de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 Si cuentan con un reglamento interno de trabajo, mientras
que un 67% aun NO cuentan con ello.

TABLA17

17. Emite comprobantes de pago?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Sl 10 83%
NO 2 17%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 83% de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 Si emiten comprobantes de pago, mientras que un 17% audn
NO.
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TABLA 18

18.  Qué tipo de comprobantes de pago entregan?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Facturas y Boletas 12 100 %
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: ElI 100% de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 entregan facturas y boletas.

TABLA19

19. Llevan el control de los ingresos de caja?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Sl 12 100%

NO

Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 100% de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 Sl llevan el control de ingresos de caja.
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TABLA 20

20. Donde registran los ingresos de caja?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Usa cuaderno 3 25%
Usa software 6 50%
Usa Excel 3 25%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 25% de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 registran sus ingresos en un cuaderno el 50% usa software
y el 25% usan Excel.

TABLA?Z?1

21. Aceptan pagos con tarjeta de créditos?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Sl 8 67 %
NO 4 33%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: El 67% de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 Sl aceptan sus pagos con tarjeta de crédito mientras que el
33% No.

88



TABLA 22

22. Realiza arqueos de caja?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Sl 12 100 %
NO 0

Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 100% de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 Sl realizan arqueos de caja.

TABLA 23

23. Realizan liquidacion diaria de caja?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Sl 12 100 %
NO 0

Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 100.% de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 Sl realizan liquidacién diaria de caja.
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TABLA 24

24. Realizan presupuesto de ingresos y gastos?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Sl 8 67 %
NO 4 33%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: El 67% de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 Sl realizan presupuesto de ingresos y gastos, mientras que
un 33% NO.

TABLA 25

25. Como determina la ganancia del dia?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Ingresos menos gastos 8 67%
Ventas menos compras 4 33%

Otro

Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 67% de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el aflo 2016 determinan sus ganancias ingresos menos gastos , mientras
que un 33% lo determina ventas menos compras.
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TABLA 26

26. Cuenta la empresa con un fondo fijo para gastos menores?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Si 10 83%
NO 2 17%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 83% de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 si cuentan con un fondo fijo para sus gastos menores,
mientras que un 17% NO.

TABLA?27

27. Se realiza depdsitos bancarios por las ventas diarias?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Sl 7 58%
NO 5 42%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: El 58% de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 Sl realizan depoésitos bancarios por las ventas diarias,
mientras que un 42% NO.
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TABLA 28

28. Realiza conciliacion de su cuenta bancarias?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Si 5 42%
NO 7 58%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 42% de los restaurantes pollerias de la ciudad

de Piura en el afio 2016 Sl realizan conciliacion de su cuenta bancaria, mientras que
un 58% NO.

TABLA 29

29. Lleva un control de compras?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Si 12 100%

NO

Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 100% de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 Sl realizan control de compras en sus empresas.
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TABLA 30

30. Como paga sus compras?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Contado 8 67%
Crédito 4 33%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 67% de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 realizan sus compras al contado, mientras que un 33% lo
realizan al crédito.

TABLA31

31. Hace uso de la bancarizacion para efectuar sus pagos?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Sl 7 58%
NO 5 42%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: El 58% de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 Sl hacen uso de la bancarizacion , mientras que un 42%
aun No.

93



TABLA 32

32. Llevan control de existencias?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
S 7 58%
NO 5 42%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 58% de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 Sl controlan sus existencias, mientras que un 42% aun No.

TABLA 33

33. Mantiene cantidades necesarias de existencias que garantice la eficiencia en
el servicio?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Sl 10 83 %
NO 2 17%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: El 83 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 SI mantienen una adecuada cantidad de existencias en sus
negocios mientras que un 17% No.
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TABLA 34

34. Con que frecuencia realiza la verificacion de existencias en almacén?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Diario 6 50%
Interdiario 3 25%
Semanal 3 25%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 50 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 realizan la verificacion de sus existencias diario, un 25%
interdiario y un 25% semanal.

TABLA 35

35. Qué sistema de registro de existencia realizan?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Cuaderno 4 33%
Sotfware 5 42%
Excel 3 25%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: El 33 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 utilizan como registro de existencia un cuaderno , el 42%
utilizan un Sotfware y un 25 % Excel.
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TABLA 36

36. Las Ventas se realizan al contado?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Sl 9 75 %
NO 3 25%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: El 75 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 Sl realizan sus ventas al contado, mientras que un 25% NO.

TABLA37

37. Qué % de sus ventas fueron con tarjetas de crédito como medio de pago?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Entre 10% a 20% 9 75%
Mas del 20% 3 25%
Total
12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 75 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 sus ventas fueron con tarjeta de crédito mientras que un
25% fueron de 20%.
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TABLA 38

38. Cual es el procedimiento para contratar personal?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Convocatoria 7 58%
Recomendacioén 5 42%
Total

12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: El 58 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 contratan su personal por convocatoria y el 42% por
recomendacion.

TABLA 39

39. El personal se encuentra capacitado para realizar funciones especificas?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Si 8 67%

No 4 33%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: El 67 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 tienen su personal capacitado para realizar funciones
especificas y un 33% realiza maltiples funciones.
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TABLA 40

40. Que tipo de capacitacion ha recibido el personal ¢,

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Gastronomia 7 58%
Ayudante de cocina 3 25%
Auxiliar de caja
Servicio al cliente 2 17%
Mozo

Mantenimiento y Limpieza
Primeros auxilios
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: El 58 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 tienen su personal capacitado en gastronomia, el 25% en
ayudante de cocina y el 17% en servicio al cliente.

TABLA 41

41. Existe segregacion de funciones entre el personal?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Si 8 67%

No 4 33%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 67 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 Sl existe segregacion de funciones entre su personal y un
33% NO.
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TABLA 42

42. Se evallia al personal frecuentemente?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Si 5 42%

No 7 58%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: El 42 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 Sl evalta a su personal frecuentemente, mientras un 33%
NO.

TABLA 43

43. Con que frecuencia se supervisa las funciones del personal?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Diario

Semanal 5 42%
Quincenal 3 16%
Mensual 5 42%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: El 42 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 Sl evalta a su personal semanal , un 16% quincenal y
42% mensual.
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TABLA 44

44, Se establecen requisitos minimos o el perfil de conocimientos y experiencia
para asumir cada puesto?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Si 10 83%
No 2 17%
A veces

Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: El 83 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 Sl establece requisitos minimos o el perfil de conocimientos
y experiencia para asumir cada puesto y un 17% NO.

TABLA 45

45. Los trabajadores se encuentran registrados en el Ministerio de Trabajo?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Sl 10 83 %
NO 2 17%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 83 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 Sl tienen a sus trabajadores registrados en el Ministerio de
trabajo, mientras el 17% aun NO.
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TABLA 46

45. Cuél es el medio de pago de las remuneraciones?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Efectivo 7 58%
Depositos en cuenta 3 25%
Otros 2 17%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: El 58 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 realizan sus pagos a sus trabajadores en efectivo, el 25%
son depositos en cuenta y un 17% otro medio de pago.

TABLA 47

47. Con que frecuencia se pagan las remuneraciones?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Diario

Semanal 2 16%
Quincenal 5 42%
Mensual 5 42%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 16 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 paga a su personal semanal, el 42% quincenal y el 42%
mensual.
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TABLA 48

48. Los trabajadores gozan de los beneficios sociales de ley?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Sl 12 100 %
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 100 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 Sl gozan sus trabajadores de los beneficios sociales de ley,
como micro, pequefias 0 medianas empresas.

TABLA 49

49. Cuenta con carnet de salubridad?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Sl 8 67%
NO 4 33%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 100 % de los trabajadores de los restaurantes
pollerias de la ciudad de Piura en el afio 2016 S| cuentan con carnet de salubridad.
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TABLAS50

50.  Qué medidas de salubridad se aplica al negocio?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Calidad de los alimentos, 4 33%
Frescura de los insumos,

Inocuidad en la preparacion, 5 42%
Higiene en los utensilios,

Uso de uniformes de trabajo 3 25%

Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: El 33% aplica la calidad de los alimentos como
medida de salubridad, el 42% aplica la Inocuidad en la preparacion, mientras que el
25 % cree que es el uso de uniformes.

TABLAS51

51. Cuenta con libro de reclamaciones?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Sl 9 75%
NO 3 25%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 75 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 Sl cuentan con libro de reclamaciones y el 25% aun NO.
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TABLAS52

52. Ha sido denunciado a INDECOPI en alguna oportunidad?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Sl 3 25%
NO 9 75%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: El 25 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 Sl fueron denunciados a INDECOPI y el 75% NO.

TABLAS53

53. Cuenta con Certificado de Defensa Civil?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Sl 10 83%
NO 2 17%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 83 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 Sl cuenta con Certificado de Defensa Civil y el 17% NO.
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TABLA 54

54. Implementa medidas de seguridad en el negocio?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Si 10 83%
No 2 17%
Aveces

Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 83 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 Sl cuenta con Certificado de Defensa Civil y el 17% NO.

TABLAS5

55. Qué medidas de seguridad ante siniestros implemento su negocio?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Alarmas contra incendios 2 17%
Silbatos

Sefaléticas

Sefal de Aforo 2 17%
Extintores 8 66%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 17 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el aflo 2016 cuentan con alarmas contra incendios, el 17% sefales de
aforo y el 66% cuentan con extintores.
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TABLA 56

56. Qué medidas de seguridad se aplica en la cocina?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Pisos secos y antideslizantes 3 25%
Calzado adherente 3 25%
Cocinas ventiladas
Puertas de emergencia 6 50%

Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: El 25 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 cuentan con medid a de seguridad los pisos secos y
antideslizantes, el 25 % calzado adherente, y el 50% en puertas de emergencia.

TABLAS7

57. Se realizan conteos fisicos en salvaguarda de los activos?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Siempre 10 83%
Casi siempre 2 17%
Nunca

Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 83 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 Sl realizan conteos fisicos siempre para salvaguardar los
activos y el 17% casi siempre.
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TABLA 58

58. Cada que tiempo se realiza la verificacién de conformidad de activos?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Diario

Semanal

Mensual 8 67%
Semestre 4 33%

Anual

Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 67 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 realizan la verificacion de conformidad de activos mensual
y un 33% lo realiza cada semestre.

TABLAS59

59. Recibe asesoria contable y tributario?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Si 10 83%
No 2 17%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 83 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 Sl si cuentan con asesoria contable y tributaria mientras
que el 17% No.
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TABLA 60

60. Las operaciones cuentan con la documentacion que la respalda?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Siempre 12

Casi siempre

Nunca

Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 100 % de los restaurantes pollerias de la
ciudad de Piura en el afio 2016 SI cuentan con la documentacion que la respalda.

TABLAG1

61. Se declara y paga los tributos oportunamente?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Siempre 12

Casi siempre

Nunca

Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: ElI 100 % de los restaurantes pollerias de la
ciudad de Piura en el afio 2016 SI declara y paga los tributos oportunamente.
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TABLA 62

62. Ha sido clausurado por SUNAT en alguna oportunidad?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Sl 1 8%

NO 11 92%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 8% de los restaurantes pollerias de la ciudad

de Piura en el afio 2016 SI ha sido alguna vez clausurado por SUNAT y un 92%
NO.

5.1.4 Respecto al objetivo especifico 4

Determinar el Impacto de los mecanismos del Control Interno en los
Resultados de Gestidn de los restaurantes pollerias en el afio 2016.

TABLA 63

63. Los procedimientos de Control Interno fueron eficientes para salvaguardar
los activos de la Empresa?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Sl 10 83 %
NO 2 17%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: El 83 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 Sl logré el objetivo mientras el 17% esta en proceso.

109



TABLA 64

64. Los procedimientos de Control del efectivo redujeron la posibilidad de
pérdidas y robos?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Sl 10 83 %
NO 2 17%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 83 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 Sl logrd el control del efectivo yel 17% esté en proceso.

TABLA 65

65. Los procedimientos de Control del inventarios aseguraron gastos
innecesarios?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Sl 10 83 %
NO 2 17%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 83 % de los restaurantes pollerias de la ciudad

de Piura en el afio 2016 SI logré el control de gastos innecesarios y el 17% esta en
proceso.
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TABLA 66

66. Los procedimientos de Control del personal coadyuvaron al cumplimiento
de las metas y objetivos propuestos?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Sl 10 83 %
NO 2 17%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: El 83 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 SI logr6 el control del personal y asi cumplir las metas y el
17% esta en proceso.

TABLAG7

67. Las medidas de salubridad y calidad en la preparacion y conservacion de los
alimentos redujeron la contaminacion y dafio a los usuarios ?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Sl 12 100 %
NO

Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: El 100 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 Sl logré reducir la contaminacion y dafio a los usuarios.
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TABLA 68

68. Las medidas de prevencion en la Seguridad y Salud en el trabajo
aseguraron la capacidad de respuesta ante siniestros o casos fortuitos?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Sl 10 83%
NO 2 17%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: EI 83 % de los restaurantes pollerias de la ciudad
de Piura en el afio 2016 SI logrd asegurar la capacidad de respuesta ante siniestros
o0 casos fortuitos, mientras el 17% aun No lo logro.

TABLA 69

69. La aplicacion del control interno logré efectividad y calidad en el servicio?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Sl 10 83 %
NO 2 17%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: El 83.33. % de los restaurantes pollerias de la
ciudad de Piura en el afio 2016 SI logré el objetivo mientras el 16.67% esta en
proceso.

112



TABLAT70

70. Garantizo la supervision el logro de planes y objetivos del control interno?

Alternativas Frec. Relat. Frec. Abs.
Sl 10 83 %
NO 2 17%
Total 12 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a cuestionario aplicado.

Segun los resultados tabulados: El 83.33. % de los restaurantes pollerias de la
ciudad de Piura en el afio 2016 Sl logré el objetivo mientras el 17% est4 en
proceso.
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5.2 Analisis de los Resultados

5.2.1 Respecto al Objetivo especifico 1

Determinar las principales caracteristicas de los propietarios y/o representantes

legales de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura del afio 2016.

En base a la encuesta realizada a las 12 empresas del rubro, se obtuvo los siguientes

resultados:

Segun la Tabla N°1 El 17% de los propietarios y/o representantes legales tienen
entre 25 a 35 afios, un 33% estan entre los 36 a 50 afios y el 50% son mayores de
50 afios. Por tanto el andlisis de resultados nos muestra que la mayor parte de los
representantes son mayores de 50afios de edad debido a que ya tienen mayor
conocimiento y experiencia en este mercado.

Segun Tabla N° 2 EI 58% de los propietarios y/o representantes legales de las
empresas de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura son de sexo masculino y
el 42% son de sexo femenino. Lo que nos indica que en este rubro predomina
ligeramente en cuestion de manejo de empresas los varones.

Segun Tabla N °3 EI 33. % del propietario y/o representante legales de las
empresas de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura tienen Secundaria,
mientras el 25% tienen grado de instruccion Superior y el 42% su grado de
instruccion es universitaria.

Segun Tabla N °4 El 17. % del propietario y/o representante legal tienen la
profesion de Chef, el 42% son Administrador de Empresa, el 17% Contador y el
24% son otras profesiones. Lo que nos indica que la profesion que predomina es la
de Administrador de empresas.

Segun Tabla N ° 5 EI 25. % del propietario y/o representante legal tienen estado
civil soltero, el 58% son casados y el 20% son divorciados. Nos indica que
sobresale el estado civil casado.
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Segun Tabla N° EI 25.% de los propietarios y/o representantes legales de las
empresas de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura tiene experiencia en el
rubro entre 1 a 5 afos, el 50% entre 6 a 10 afios Yy el 25.% tienen una experiencia
de mas de 10 afios en este rubro. Esto nos indica que predomina la experiencia en
los propietarios de 6 a 10 afios lo cual es beneficioso para aplicar en las empresas de
este rubro.

5.2.2 Respecto al Objetivo especifico 2
Determinar las principales caracteristicas de los restaurantes pollerias de la
ciudad de Piura en el afio 2016.

Segun los resultados tabulados de las empresas encuestadas se obtuvo la siguiente:

Segun la Tabla N ° 7 EIl 33% de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en
el afio 2016 estan constituidos como persona natural y el 67% estan constituidas
como personas juridicas. Lo cual nos indica que predomina la constitucion de
empresas como persona juridica.

Segun Tabla N °8 EI 25% de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 estan inscritas en el RUS, el 33% son RER y el 42% son RG. Nos muestra
que la mayoria de empresas encuestadas se inscribieron el Régimen General y
cumplen con la declaracién y pago de sus impuestos aplicados.

Segun Tabla N °9 El 25.% de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 estan inmersos en este rubro entre 1 a 5 afios ,mientras que el 25% esta
entre 6 a 10 afios y el 50% estan con mas de 10 afios de experiencia en este rubro.
Nos muestra que estas empresas cuentan con la experiencia debida para poder
aplicarla en sus negocios y lograr cumplir con las metas trazadas.

Segun Tabla N °10 EI 17.% de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 entre 6 a 10 y el 50% tienen méas de 10 trabajadores. Cuentan con mas de
10 trabajadores de tal manera que pueda cumplir con personal en cada area de
trabajo.

Segun Tabla N °11 El 17.% de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afo 2016 son trabajadores permanentes, el 50% son permanentes de 6 a 10 y el
33% tienen mas de 10 trabajadores.
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Segun Tabla N °12 EI 17.% de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 son trabajadores eventuales, de 6 a 10 trabajadores el 50% son
permanentes Yy el 33% tienen mas de 10 trabajadores. Predomina de 6 a 10
trabajadores que se mantienen permanentes.

Segun Tabla N °13 EI 100% de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 tienen practicantes. Nos indican que de las 12 empresas encuestadas
todas tienen practicantes contribuyendo asi a realizar a los estudiantes sus practicas
como parte de su formacion profesional

5.2.3 Respecto al Objetivo especifico 3

Determinar las principales caracteristicas de los mecanismos del control

interno en los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el afio 2016.

Segun los resultados tabulados se obtuvo lo siguiente:

Segun Tabla N °14 EI 83% de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 Si cuentan con licencia de funcionamiento mientras que un 17% estan en
trdmite. Se observa que las empresas se preocupan por contar con Licencia de
Funcionamiento requisito indispensable para apertura de sus negocios mientras que
algunas adn no lo realizaron.

Segun Tabla N °15 EI 67% de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 Si cuentan organigrama el cual es importante porque se detalla la
organizacion de la empresa , mientras que un 33% adn NO cuentan con ello.

Segun Tabla N °16 EI 33% de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 Si cuentan con un reglamento interno de trabajo, mientras que un 67%
aun NO cuentan con ello. Predomina que las empresas no cuentan con un
reglamento interno de trabajo perjudicando asi el buen funcionamiento de sus
empresas.

Segun Tabla N °17 EI 83% de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 Si emiten comprobantes de pago, mientras que un 17% aun NO. Nos
indica que las empresas si entregan comprobantes de pago lo cual indica lo cual
indica que si estan declarando sus ventas.
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Segun Tabla N °18 El 42% de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 entregan facturas mientras que un 33% entrega boletas y el 25% entregan
facturas y boletas.

Segun Tabla N °19 EI 100% de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 Sl llevan el control de ingresos de caja. Indican especial cuidado con los
ingresos de caja.

Segun Tabla N °20 EI 25% de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 registran sus ingresos en un cuaderno el 50% usa software y el 25% usan
Excel. Resalta la utilizacion de un software lo cual les permite llevar un mejor
control y manejo de sus ingresos.

Segun Tabla N °21 EI 67% de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 Sl aceptan sus pagos con tarjeta de crédito mientras que el 33% No. Las
empresas en la actualidad cuentan con un sistema para permitir pagos con tarjetas
de crédito.

Segun Tabla N °22 EI 100% de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en
el afio 2016 Sl realizan arqueos de caja. Indican muy importante los arqueos de
caja para el buen manejo del dinero.

Segun Tabla N °23 EI 100% de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 Sl realizan liquidacién diaria de caja.

Segun Tabla N °24 EI 67% de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 Sl realizan presupuesto de ingresos y gastos, mientras que un 33% NO.

Segun Tabla N °25 EI 67% de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afo 2016 determinan sus ganancias ingresos menos gastos, mientras que un 33% lo
determina ventas menos compras.

Segun Tabla N °26 afio 2016 si cuentan con un fondo fijo para sus gastos menores,
mientras que un 17% NO. Indican que las empresas se preocupan en tener un fondo
fijo el cual le permita utilizarlo en gastos menores o ante cualquier contingencia.

Segun Tabla N °27 EI 58% de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 Sl realizan depdsitos bancarios por las ventas diarias, mientras que un
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42% NO. Indican el depdsito bancario muy importante para salvaguardar el ingreso
del dinero.

Segun Tabla N °28 EI 42% de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 Sl realizan conciliacion de su cuenta bancaria, mientras que un 58% NO.

Segun Tabla N 29 EI 100% de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 Sl realizan control de compras en sus empresas.

Segun Tabla N °30 El 67% de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 realizan sus compras al contado, mientras que un 33% lo realizan al
crédito.

Segun Tabla N °31 EI 58% de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afo 2016 Sl hacen uso de la bancarizacion , mientras que un 42% aun No.

Segun Tabla N °32 EI 58% de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 Sl controlan sus existencias, mientras que un 42% aun No.

Segun Tabla N °33 El 83 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 SI mantienen una adecuada cantidad de existencias en sus negocios
mientras que un 17% No.

Segun Tabla N °34EIl 50 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 realizan la verificacion de sus existencias diario, un 25% interdiario y un
25% semanal.

Segun Tabla N °35 EI 33 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 utilizan como registro de existencia un cuaderno, el 42% utilizan un
Sotfware y un 25 % Excel.

Segun Tabla N °36 El 75 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 Sl realizan sus ventas al contado, mientras que un 25% NO.

Segun Tabla N °37 El 75 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 sus ventas fueron con tarjeta de crédito mientras que un 25% fueron de
20%.
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Segun Tabla N °38 EIl 58 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 contratan su personal por convocatoria y el 42% por recomendacion. Nos
indica que realizan convocatorias para los respectivos puestos de trabajo y asi hacer
una buena seleccion de su personal.

Segun Tabla N °39 El 67 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 tienen su personal capacitado para realizar funciones especificas y un
33% NO.

Segun Tabla N °40 El 58 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 tienen su personal capacitado en gastronomia, el 25% en ayudante de
cocinay el 17% en servicio al cliente.

Segun Tabla N °41 EIl 67 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 Sl existe segregacion de funciones entre su personal y un 33% NO.

Segun Tabla N °42 El 42 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 Sl evalla a su personal frecuentemente, mientras un 33% NO.

Segun Tabla N °43 El 42 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 Sl evalGa a su personal semanal, un 16% quincenal y 42% mensual.

Segun Tabla N °44 EI 83 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 Sl establece requisitos minimos o el perfil de conocimientos y experiencia
para asumir cada puesto y un 17% NO.

Segun Tabla N °45 EI 83 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 SI tienen a sus trabajadores registrados en el Ministerio de trabajo,
mientras el 17% aun NO.

Segun Tabla N %46 EI 58 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 realizan sus pagos a sus trabajadores en efectivo, el 25% son depdsitos
en cuenta y un 17% otro medio de pago.

Segun Tabla N °47 EI 16 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 paga a su personal semanal, el 42% quincenal y el 42% mensual. Nos
indica que predomina el pago mensual en las empresas encuestadas.
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Segun Tabla N °48 EI 83 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 Sl gozan sus trabajadores de los beneficios sociales de ley, mientras el
17% aun NO. Indica que las empresas encuestadas estan cumpliendo con pagar los
beneficios sociales a sus trabajadores.

Segun Tabla N °49 EI 100 % de los trabajadores de los restaurantes pollerias de la
ciudad de Piura en el afio 2016 SI cuentan con carnet de salubridad.

Segun Tabla N °50 El 33% aplica la calidad de los alimentos como medida de
salubridad, el 42% aplica la Inocuidad en la preparacién, mientras que el 25 %
cree que es el uso de uniformes.

Segun Tabla N °51 EI 75 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 Sl cuentan con libro de reclamaciones y el 25% aun NO.

Segun Tabla N °52 EI 25 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 Sl fueron denunciados a INDECOPI y el 75% NO.

Segun Tabla N °53 EI 83 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 Sl cuenta con Certificado de Defensa Civil y el 17% NO.

Segun Tabla N °54 EI 83 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 Sl cuenta con Certificado de Defensa Civil y el 17% NO.

Segun Tabla N °55 EI 17 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 cuentan con alarmas contra incendios, el 17% sefales de aforo y el 66%
cuentan con extintores.

Segun Tabla N °56 EI 25 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 cuentan con medid a de seguridad los pisos secos y antideslizantes, el 25
% calzado adherente, y el 50% en puertas de emergencia.

Segun Tabla N °57 EI 83 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 Sl realizan conteos fisicos siempre para salvaguardar los activos y el 17%
casi siempre.
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Segun Tabla N °58 El 67 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 realizan la verificacion de conformidad de activos mensual y un 33% lo
realiza cada semestre.

Segun Tabla N °59 El 83 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 Sl si cuentan con asesoria contable y tributaria mientras que el 17% No.

Segun Tabla N °60 EI 100 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 SI cuentan con la documentacion que la respalda.

Segun Tabla N %61 EI 100 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 SI declara y paga los tributos oportunamente.

Segun Tabla N °62 El 8% de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 Sl ha sido alguna vez clausurado por SUNAT y un 92% NO. Nos muestra
que las empresas encuestadas estan cumpliendo con las normas establecidas por
SUNAT.

5.2.4 Respecto al Objetivo especifico 4

Determinar el Impacto de los mecanismos del Control Interno en los

Resultados de Gestidn de los restaurantes pollerias en el afio 2016.

Segun los resultados tabulados se obtuvo lo siguiente:

Segun Tabla N °63 El 83 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 Sl logro el objetivo mientras el 17% esta en proceso.

Segun Tabla N °64 El 83 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 Sl logré el control del efectivo y el 17% esta en proceso.

Segun Tabla N °65 EI 83 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 Sl logré el control de gastos innecesarios y el 17% esta en proceso.
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Segun Tabla N °66 El 83 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 SI logro el control del personal y asi cumplir las metas y el 17% esta en
proceso.

Segun Tabla N °67 EI 100 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el

afo 2016 Sl logré reducir la contaminacion y dafio a los usuarios.

Segun Tabla N °68 El 83 % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el
afio 2016 SI logré asegurar la capacidad de respuesta ante siniestros o casos
fortuitos, mientras el 17% aun No lo logro.

Segun Tabla N °69 EI 83.33. % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en
el afio 2016 SI logro el objetivo mientras el 16.67% esta en proceso.

Segun Tabla N °70 EI 83.33. % de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en
el afo 2016 SI logro el objetivo mientras el 17% esta en proceso.
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VI. CONCLUSIONES

6.1 Del Objetivo especifico 1

Determinar las principales caracteristicas de los propietarios y/o representantes

legales de los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura del afio 2016.

Se concluyo que de las empresas encuestadas el 50 % de los representantes legales

son mayores de 50 afios, el 58% de los representantes legales son de sexo masculino.
Se concluye que el 42 % de los representantes legales tienen grado de instruccion
universitaria donde la profesion que predomina es la de Administrador de Empresas
frente a las demas profesiones.

El 58% de los propietarios y/o representantes legales son de estado civil casados.

Se concluyo que el 50% de los propietarios y/o representantes legales tienen una

experiencia entre 6 a 10 afios en este rubro lo cual es beneficioso para aplicar en las

empresas.
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6.2 Del Objetivo especifico 2

Determinar las principales caracteristicas de los restaurantes pollerias de la

ciudad de Piura en el afio 2016.

Se concluye que el 67% de las empresas encuestadas estan constituidas como

persona juridica.
Se concluye en esta investigacion que el 42 % de las empresas encuestadas estan
inscritas en el Régimen General. EI 50% cuentan con mas de 10 afios de experiencia

en este rubro.

El 50% cuentan con mas de 10 trabajadores en sus empresas cada uno dispuesto en

su respectiva area.

El 50% de sus trabajadores son permanentes, el 100 % cuentan con practicantes en
distintas areas.
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6.3 Del Objetivo especifico 3

Determinar las principales caracteristicas de los mecanismos del control

interno en los restaurantes pollerias de la ciudad de Piura en el afio 2016.

Después de haber realizado el analisis correspondiente respecto a la investigacion se

concluyd lo siguiente en las diferentes areas:

CONTROL DE CAJA: Las empresas en este rubro si llevan un control de caja
estricto al 100% concluyendo que si estan tomando el debido control y cuidado

aplicando estrategias para asi evitar posibles robos.

CONTROL DE LIQUIDACION DIARIA DE CAJA: Es aplicado a diario ya que
cuentan con un sistema de control que les permite realizarlo. Se concluye que este

control se realiza en un 100%.

CONTROL DE CUENTAS BANCARIAS: Se concluye que un 58% de empresas
aun no lo aplican frente a un 42% que indican que si lo realizan por considerar muy

importante el manejo y control de sus cuentas bancarias.

CONTROL DE COMPRAS: Se concluye que el control de compras se realiza en
un 100%, su forma de pago es contado y crédito dando a facilidades a las empresas

,hacen uso de la bancarizacion s6lo un 58% ya que algunos aun no lo aplican.

CONTROL DE VENTAS: Se concluye que las ventas se realizan un 75% al
contado lo cual les permite disponibilidad inmediata de dinero mientras que un 25%

hacen uso de las tarjeas de crédito.
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CONTROL DE ACTIVOS FIJOS: Se concluye que las empresas encuestadas si
realizan conteos fisicos en salvaguarda de sus activos un 83% casi siempre lo realiza

y algunos mensual.

CONTROL DE HIGIENE Y SALUBRIDAD: Se aplica las medidas de salubridad

como calidad de alimentos, frescura de los insumo, higiene, son aplicados.

CONTROL DE LA SGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO: Por encontrarse
inscritos en una planilla cuentan con su seguro correspondiente a fin de que se pueda

velar por su salud.

PLANES DE CONTINGENCIA ANTE SINIESTROS: Se implementé medidas
de seguridad al 83%, tales como alarmas contra incendios, sefializaciones, sefiales de

aforo, extintores, etc.

LIBRO DE RECLAMACIONES: Si cuentan con Libro Reclamaciones un 75%
ante cualquier eventualidad y los clientes puedan manifestar su queja o malestar ante

la empresa.

COMPROBANTES DE PAGO: Se concluye que después de haber encuestado a las

12 empresas, estas entregan comprobantes de pago facturas un 42% y boletas un

33% lo cual indica que se esta declarando todas las ventas realizadas.
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6.4 Del Objetivo especifico 4

Determinar el Impacto de los mecanismos del Control Interno en los

Resultados de Gestion de los restaurantes pollerias en el afio 2016.

Se concluye en la siguiente investigacion:
Los procedimientos de Control Interno fueron eficientes en un 83% lo cual sirvié

para salvaguardar los activos de la Empresa.

Los procedimientos de Control  del efectivo redujeron en un 83% ante la
posibilidad de pérdidas y robos

Los procedimientos de Control de inventarios aseguraron gastos innecesarios en un
83%.

Los procedimientos de Control del personal coadyuvaron al cumplimiento de las
metas y objetivos propuestos en un 83%.

Las medidas de salubridad y calidad en la preparacion y conservacion de los
redujeron la contaminacion y dafio a los usuarios se redujo al 100%.

Las medidas de prevencion en la Seguridad y Salud en el trabajo aseguraron un
83% a la capacidad de respuesta ante siniestros o casos fortuitos

La aplicacion del control interno logro efectividad y calidad en el servicio en un

83%.

Un 83% Garantizo la supervision el logro de planes y objetivos del control interno.
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UNIVERSIDAD CATOLICA LOS ANGELES
CHIMBOTE

FACULTAD DE CIENCIAS CONTABLES, FINANCIERAS Y
ADMINISTRATIVAS

ESCUELA PROFESIONAL DE CONTABILIDAD

CUESTIONARIO

Sefior empresario:

La informacion que usted proporcione seré utilizado s6lo con fines académicos y de
investigacion, por lo que agradezco su valiosa colaboracion, para desarrollar mi
investigacion titulada:

LOS MECANISMOS DE CONTROL INTERNO EN LOS RESTAURANTES
POLLERIAS DE LA CIUDAD DE PIURAY SU IMPACTO EN LOS
RESULTADOS DE GESTION DEL ANO 2016.

Encuestador(a): Saguma Correa Yane Fecha: Enero, 2017

INSTRUCCIONES: Marcar dentro del paréntesis con una “X” la alternativa
correcta (solo una):

I. DE LAS CARACTERISTICAS DE LOS PROPIETARIOS, GERENTES Y/O
REPRESENTANTES LEGALES DE LOS RESTAURANTES

A) Del perfil de los empresarios

1. Edad del propietario y/o representante legal
a) Entre 25 a 35 afios
b) Entre 36 a 50 afios
c) Mayor de 50 afios

2. Sexo del propietario y/o representante legal
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1. a) Masculino
2. b) Femenino

3. Grado de instruccién del propietario y/o representante legal
a) Primaria c) Superior Técnica
b) Secundaria d) Superior Universitaria

4.  Profesion del propietario y/o representante legal
a) Chef
b) Administrador de empresas
c¢) Contador
d) Abogado
e) Ingeniero
f) Profesor
€) Otr0. .

5. Estado Civil del propietario y/o representante legal
a) Soltero
b) Casado
c) Divorciado
d) Otro: ...coveeeeeeeeeceeeere e

6. Experiencia en el rubro restaurantes

a) Entre 1 a 5 afios
b) Entre 6 a 10 afios
c) Mas de 10 afios

Il. DE LAS CARACTERISTICAS DE LOS RESTAURANTES
B) De los restaurantes

7. Constitucién legal de la empresa
a) Persona natural
b) Persona juridica

8. Régimen Tributario
a) RUS
b) RER
c) RG

9. Tiempo en el sector y rubro
a) Entre 1 a 5 afios
b) Entre 6 a 10 afios
c) Mas de 10 afios
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10. Numero de trabajadores
ayDelab
b) De 6 a 10
c) Mas de 10

11. Numero de trabajadores permanentes
ayDelab
b) De 6 a 10
c) Mas de 10

12. Numero de trabajadores eventuales
a)Delab
b) De6a 10
c) Mas de 10

13. Numero de trabajadores practicantes
a)Delab
b) De 6 a 10
c) Més de 10

I1l. DE LAS CARACTERISTICAS DE LOS MECANISMOS DE CONTROL
INTERNO DE LOS RESTAURANTES

C) Del control interno

14. Cuenta con Licencia de Funcionamiento
a) Si
b) No

15. Cuenta con un organigrama en el cual se aprecie visualmente la organizacion de
la empresa.
o)Si
b) No

16. Cuenta con Reglamento interno de trabajo
a) Si
b) No

17. Emite comprobantes de pago

a) Si
b) No
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18.

D)

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

Qué tipo de comprobantes de pago entrega
a) Factura

b) Boletas

c) Facturas y boletas

Del control de Caja

Lleva control de los ingresos de Caja
a) Si
b) No

Donde registra los ingresos de caja
a) Usa cuaderno

b) Usa software

c) Usa Excel

Acepta pago con tarjetas de crédito
a) Si
b) No

Realiza arqueos de caja
a) Si
b) No

Realiza liquidacion diaria de caja
a) Si
b) No

Realiza presupuesto de ingresos y gastos
a) Si
b) No

Como determina la ganancia del dia
a) Ingresos menos gastos

b) Ventas menos compras

c) Otro.

Cuenta la empresa con un fondo fijo para gastos menores

a) Si
b) No

Se realiza depositos bancarios por las ventas diarias

a) Si
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28.

E)

29.

b) No
c) A veces

Realiza conciliacion de su cuenta bancaria
a) Si
b) No

Del Control de las compras
Lleva un control de las compras

a) Si
b) No

30. Cémo paga sus compras

31.

a) Contado
b) Crédito

Hace uso de la norma de bancarizacion para efectuar sus pagos
a) Si

b) No

c) Algunas veces

F) Del control de inventarios

32.

33.

34.

35.

Lleva un control de sus existencias
a) Si
b) No

Mantiene cantidades necesarias de existencias que garanticen la eficiencia en el
servicio?

a) Si

b) No

Con qué frecuencia realiza la verificacion de existencias en almacén
a) Diario

b) Interdiario

c¢) Semanal

Qué sistema de registro de existencias utiliza
a) Usa cuaderno

b) Usa software

c) Usa excel

G) Control de las Ventas

36.

Las ventas se realizan al contado
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a) Si
b) No

37. Que porcentaje de sus ventas fueron con tarjetas de crédito como medio de pago
a) Entre 10% a 20%
b) Mas del 20%

H) Del control de Personal

38. Cual es el procedimiento para contratar personal
a) Convocatoria
b) Recomendacién

39. El personal se encuentra capacitado para realizar sus funciones especificas
a) Si
b) No

40. Qué tipo de capacitacién ha recibido el personal
a) Gastronomia
b) Ayudante de cocina
c) Auxiliar de caja
d) Servicio al cliente
e) Mozo
f) Mantenimiento y Limpieza
g) Primeros auxilios

41. Existe segregacion de funciones entre el personal
a) Si
b) No

42. Se evalda al personal frecuentemente
a) Si
b) No
c) Aveces

43. Con qué frecuencia se supervisan las funciones del personal
a) Diario

b) Semanal

¢) Quincenal

d) Mensual

44. Se establecen requisitos minimos o el perfil de conocimientos y experiencia para
asumir cada puesto.

o) Si

B) No

x) Aveces
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45.

46.

47.

48.

49.

50.

Los trabajadores se encuentra registrado en el Ministerio de Trabajo (MTPE)
a) Si

b) No

c¢) Algunos

Cual es el medio de pago de Remuneraciones
a) En Efectivo

b) Depdsito en cuenta

¢) Otros...

Con que frecuencia se pagan las Remuneraciones
a) Diario

b) Semanal

¢) Quincenal

d) Mensual

Los trabajadores gozan de los beneficios sociales de Ley
a) Si

b) No

c) Algunos

Control de Salubridad

Cuenta con carnet de salubridad
a) Si
b) No

Qué medidas de salubridad se aplica en el negocio
a) Calidad de los alimentos,

b) Frescura de los insumos,

¢) Inocuidad en la preparacion,

d) Higiene en los utensilios,

e) Uso de uniformes de trabajo

J) De la calidad del servicio

51.

52.

Cuenta con Libro de Reclamaciones
a) Si
b) No

Ha sido denunciado a INDECOPI en alguna oportunidad

a) Si
b) No
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K)

53.

54.

55.

56.

L)
57.

58.

M)

59.

De la Seguridad industrial

Cuenta con certificado de Defensa Civil
a) Si
b) No

Implementa medidas de seguridad en el negocio
a) Si

b) No

c) Aveces

Qué medidas de seguridad ante siniestros implementé en su negocio?
a) Alarmas contra incendios

b) Silbatos

c) Sefialéticas

d) Sefial de Aforo

e) Extintores

Qué medidas de seguridad se aplica en la cocina?

a) Pisos secos y antideslizantes

b) Calzado adherente

c) Cocinas ventiladas

d) Puertas de emergencia

e) Extintores

f) Uso de elementos de proteccion (guantes, gorra, delantal)

Del control de activos

Se realizan conteos fisicos en salvaguarda de los activos
a) Siempre

b) Casi siempre

c¢) Nunca

Cada que tiempo se realiza la verificacion de conformidad de activos
a) Diario

b) Semanal

c¢) Mensual

d) Semestral

e) Anual

Del control contable y tributario
Recibe asesoria contable y tributaria
a) Si

b) No
c) A veces
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60. Las operaciones comerciales cuentan con la documentacion que la respalda.
a) Siempre
b) Casi siempre
c¢) Nunca

61. Se declaray paga tributos oportunamente
a) Siempre
b) Casi siempre
¢) Nunca

62. Ha sido clausurado por SUNAT en alguna oportunidad
a) Si
b) No

IV. DEL IMPACTO EN LOS RESULTADOS DE GESTION DE LOS
RESTAURANTES

63. Los procedimientos de control interno fueron eficientes para salvaguardar los
activos de la empresa?
a) Si
b) No

64. Los procedimientos de control del efectivo redujeron la posibilidad de pérdidas y
robos?
a) Si
b) No

65. Los procedimientos de control de inventarios aseguraron gastos innecesarios?
a) Si
b) No

66. Los procedimientos de control de personal coadyuvaron al cumplimiento de las
metas y objetivos propuestos.
a) Si
b) No

67. Las medidas de salubridad y calidad en la preparacion y conservacion de los
alimentos redujeron la posibilidad de contaminacién y dafio a los usuarios ?
a) Si
b) No

68. Las medidas de prevencion en la Seguridad y Salud en el Trabajo aseguraron la
capacidad de respuesta ante siniestros o casos fortuitos?
a) Si
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b) No

69. La aplicacion del control interno logré efectividad y calidad en el servicio

a) Si
b) No

70. Garantiz6 la supervision el logro de los planes y objetivos del control interno
a) Si
b) No

Gracias por su apoyo a la investigacion
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Anexo 2

CRONOGRAMA GANTT
l.- ACTIVIDADES
Meses / 2016 -2017
ACTIVIDADES NOV | DIC | ENE | FEB | MAR

Recoleccion de informacién

Trabajo de campo

Elaboracién del informe de Tesis

2016 | 2016 | 2017

Presentacion del Informe de Tesis

Presentacion de Articulo Cientifico

Empastado de la tesis

Sustentacion y Defensa de la Tesis

Il.- PRESUPUESTO
BIENES
Detalle Cantidad Unidad Precio
de Medida S/.
Dispositivo USB 01 Unidad 35.00
TOTAL S/. 35.00
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SERVICIOS

. Precio
. Unidad
Detalle Cantidad -
de Medida Unitario Total
Internet 100 Horas 1.00 100.00
Movilidad 35 Pasajes 5.00 175.00
Impresiones 150 Unidad 0.20 30.00
Grabacion de CD 1 Unidad 10,00
Empastado 1 Unidad 25.00
Taller de titulacion 1 1,700.00
TOTAL S/. 2,140.00
I11.- RESUMEN DEL PRESUPUESTO
RUBRO IMPORTE
Bienes 35.00
Servicios 2,140.00
TOTALS/. 2,175.00

IV. FINANCIAMIENTO
Tesis totalmente autofinanciado por el alumno investigador.
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