UNIVERSIDAD CATOLICA LOS ANGELES DE
CHIMBOTE
FACULTAD DE CIENCIAS CONTABLES,
FINANCIERAS Y ADMINISTRATIVAS

ESCUELA PROFESIONAL DE CONTABILIDAD

CARACTERIZACION DEL CONTROL INTERNO DE LAS
MICRO Y PEQUENAS EMPRESAS DEL SECTOR COMERCIO
RUBRO RESTAURANTES DEL PERU: CASO RESTAURANT
TONDEROS RESTOBAR.

SULLANA, 2019

TRABAJO DE INVESTIGACION PARA OPTAR EL GRADO
ACADEMICO DE BACHILLER EN CIENCIAS CONTABLES Y
FINANCIERAS
AUTOR:

Bach LIZ KARIN ALVIA VILELA
COD. ORCID: 0000-0002-0044-2162

ASESOR:
Mgtr. CPCC JUAN FRANCISCO GONZALES VERA
ORCID: 0000-0003-2249-8797
SULLANA-PERU

2019




Equipo de Trabajo
AUTOR:
Bach. L1Z KARIN ALVIA VILELA
ORCID 0000-0002-0044-2162
Universidad Catélica Los Angeles de Chimbote, Estudiante de Pregrado,

Sullana, Peru

ASESOR:

Mgtr. CPCC JUAN FRANCISCO GONZALES VERA
ORCID: 0000-0003-2249-8797
Universidad Catolica Los Angeles de Chimbote, Facultad de Ciencias

Contables, Financiera y Administrativas, Escuela Profesional de

Contabilidad, Sullana, Perd

JURADO

Dr. CPCC Landa Machero, Victor Manuel
ORCID: 0000-0003-4687-067X

Mg. CPCC Anton Nunura, Mauro
ORCID: 0000-0002-3878-7596

Dr. CPCC Ulloque Carrillo, Victor Manuel
ORCID: 0000-0002-5849-9188



Hoja de firma de jurado y asesor

Dr. CPCC Landa Machero, Victor Manuel
ORCID: 0000-0003-4687-067X
PRESIDENTE

Dr. CPCC Ulloque Carrillo, Victor Manuel
ORCID: 0000-0002-5849-9188
MIEMBRO

Mgtr. CPCC Anton Nunura, Mauro
ORCID: 0000-0002-3878-7596
MIEMBRO

Mgtr. CPCC JUAN FRANCISCO GONZALES VERA

ORCID: 0000-0003-2249-8797ASESOR
ASESOR



Agradecimiento

Ante todo Dios todo poderoso, por los conocimientos, sabiduria, proteccion,

que me brinda en el dia a dia y en este camino que se llama “vida”

A mis docentes por impartirnos los amplios conocimientos durante mi

formacion académica profesional.

También un agradecimiento incondicional a mis comparfieras de clases por el

gran apoyo gue recibo y por su tiempo que me brindan.



Dedicatoria

Con mucho carifio este trabajo de investigacion se lo quiero dedicar a mis abuelos
Rosa y Armando y a mi mama Esmeralda, por su apoyo incondicional y carifio
brindado en esta etapa de mi vida.

Vi



Resumen

La presente investigacion titulada: Caracterizacion del Control Interno de las
Empresas del Sector Comercio del Pert: Caso de la Empresa Restaurant Tonderos
Restobar Sullana, 2019; tuvo por objetivos especificos: Describir las caracteristicas
del restaurant, Describir las caracteristicas de la gestion del restaurant y Describir
las caracteristicas del control interno del restaurant; esta es una investigacion
Cuantitativa, descriptiva con un disefio no experimental de corte transversal en la cual
se realizo un cuestionario de 16 preguntas divididas de acuerdo a los componentes
del control interno a los 8 empleados de la empresa.

En el desarrollo de la presente tesis se ha tenido en cuenta el control interno

que involucra el manejo de la empresa.

Palabras claves: control interno, restaurante, empresas
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Abstract

The present investigation entitled: Characterization of the Internal Control of the
Companies of the Trade Sector of Peru: Case of the Restaurant Restaurant Tonderos
Restobar Sullana, 2019; had specific objectives: Describe the characteristics of the
restaurant, Describe the characteristics of restaurant management and Describe the
characteristics of the restaurant's internal control; This is a Quantitative, descriptive
investigation with a non-experimental cross-sectional design in which a questionnaire
of 16 questions divided according to the internal control components of the 8
employees of the company was carried out.

In the development of this thesis has been taken into account the internal control that

involves the management of the company

Key words: Internal control, restaurant, interprises

viii



Contenido

EQUIPO d& TraDaJO.....c.eeeeeieiieeser s ii
Hoja de firma de Jurado Y @SESOK .........ccveieerieiieiieeie st e e enes iv
F o [ (o [=Tod 0 1 1= ] (o SO URSUSSPS v
D LTo [ 0% (o] 4 - USSR U U TP PR PRPRTPRPN Vi
RESUIMIBIN. ...ttt bbbttt et bbbt vii
ADSTFACT ...ttt viii
(070] 01 (=] 01T o HO SO PR PSP IX
INAICE B TADIAS ......cvoveveeciceeceeee ettt Xi
(IR 10T [UTod o] T o USRS 1
I1. ReVISIiON de 1a lIEEratura ..........ocveieiecce e 4
A N g1 (= TolcTo (=] ] (=SSR 4
2.1.1 Antecedentes a nivel Internacional ............cccccovveiiiieniei s 4
2.1.2 Antecedentes a nivel Nacional............ccocveviieiieie e 5
2.1.3 Antecedentes a nivel Regional ... 6

2.2 Bases teoricas de 1a iNVeStIgacion............cccvveieiieie e 7
THL HIPOLESIS <ottt e e st e et e re e sraenreenee e 18
HIPOLESIS QENETAL........eiivieeieciiccie e sre e 18
LAYV (oo 0] [0 T USSR 19
4.1 Diseno de 1a INVESTIGACION .........ccueiieiuiiiicie e 19
4.2 PODIACION Y MUESEIA.......eeiiieicciecie ettt 19
4.3 Definicion y operacionalizacion de variables e indicadores...............c.ccue....... 20
4.4 Tecnicas e instrumentos de recoleccion de datos ...........cccevvvrereneieninienene, 22
4.5 Plan de @NAlISIS........ccveiieieiie et 22
4.6 Matriz de CONSISTENCIA ...cvveveeiieeieeie et 23



DISENO DE LA INVESTIGACION .......coovereieieieeeeeeeeeee e, 23

NIVEL DE LA INVESTIGACION. .......oooiiieiieeerceeeseesesseseeseses s 23
POBLACION Y MUESTRA . ......cooiieieceeere et tes s enesins s s, 23
4.7 PrINCIPIOS BLICOS ....cueiuiitiieiieiesie ettt et 24
V. RESUITAUOS ...t 25
5.1 RESUITAAOS ...ttt 25
5.2 Analisis de reSUItA0OS .........corvireiiiieice s 49
Referencias bibliografiCas............ocoveiiiii i 58
ANEXO 2: CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES .......ccoo e 64
ANEXO 03: PRESUPUESTO.....cuiiiiiiiieiee e 66
ANEXO 04: INSTRUMENTOS DE EVALUACION .....ccoiiiiiiieeeeee e 67
ANEXO 05: AUTORIZACIONES ... 67



Indice de tablas

Tabla 1 Matriz Operacional de Variables...........ccccocevveiiiieiieie e

Tabla 2 MATRIZ DE CONSISTENCIA

Xi



l. Introduccién

La presente investigacion tiene como proposito estudiar e investigar “la
caracterizacion del control interno del Restaurant Tonderos Restobar en
provincia de Sullana departamento de Piura 2019, para dar cumplimiento a este
objetivo se debid describir la Caracterizacion del problema, uno de los problemas del

“Restaurant Tonderos Restobar” es la falta de control interno.

Segun Mantilla (2013) en su articulo de control interno permite precaverlos riesgos y
mucha corruptela en las entidades publicas. Interrelacionados e interdependientes, que
buscan obtener objetivos y politicas institucionales de manera afinada. Es el conjunto

de componentes organizacionales.

El Restaurant Tonderos Restobar no cuenta con un control interno adecuado ya que
no se cuenta con personal profesional que oriente como debe llevarse el control interno
de la empresa, pues los trabajadores que vienen laborando no tienen mucha idea del
manejo y de las nuevas normas de como lograr la eficiencia aplicando la mejora

continua, Esta microempresa no realiza un control de la venta diaria.

La Empresa Tonderos Restobar es de persona Natural, propiedad del Sefior Derwit
Joan Alberto Ginocchio Eche natural de la Provincia de Sullana y se encuentra en el
régimen general ademas cuenta con 8 empleados.

El problema de esta empresa es la falta de control interno en su manejo y sus
componentes ya que no cuenta con el personal idoneo ni adecuado para el control de
sus productos, desde la llegada del principal producto que es el pescado hasta el
descargo de los insumos que son los descartables, bolsas, servilletas y también lo que

se compra en el mercado como es cebolla, limon, verduras, etc.

Actualmente el restaurant Tonderos Restobar cuenta con un sistema de control, Pero
aun no se esta registra el almacén de la entrada y salida de los productos de venta

CoOmo: gaseosa, cerveza, agua mineral, etc.



Segun Fonteboa (2005) en su revista de control interno indica que el objetivo del
control interno se puede lograr a través de un eficaz programa de informacién y
orientacion a todo el personal de trabajo sobre la nueva forma de pensamiento,
desenvolvimiento; los trabajadores no han tenido mucho conocimiento sobre control
interno excepto el personal de areas economicas. El restaurant Tonderos Retobar no
cuenta con un sistema de informacion para el control de las ventas y los costos, esto
se maneja de una forma ineficiente, lo cual se evidencia con el desconocimiento del

administrador sobre la rentabilidad del negocio.

Tiene como enunciado del problema, ¢Cudles son las caracteristicas del control
interno de la microempresa del sector comercio del Per( Restaurant Tonderos Restobar
en la ciudad de Sullana 2019? Y como objetivo general se planted “Determinar y
describir las caracteristicas control interno de la microempresa del sector
comercio del Pera Tonderos restobar de Sullana, 2019
OBJETIVOS ESPECIFICOS:
e Describir las caracteristicas del control interno de la empresa “Tonderos
Restobar” de Sullana, 2019.
e Describir las caracteristicas del control interno de la microempresa
“Tonderos Restobar” de Sullana, 2019.
e Realizar un andlisis del sistema del control interno operativo de la

microempresa “Tonderos Restobar” de Sullana ,2019.

Finalmente, la investigacion se justifica

El presente trabajo de investigacion es de importancia y Gtil para todos los empresarios,
administradores que tienen o desean invertir en este rubro de restaurantes, A raiz de la
competencia, tiene que generar mayor eficiencia en su concepto de control interno para
que tengan un conocimiento de la importancia que tiene en las empresas.

El trabajo de investigacion busca determinar cuéles son las caracteristicas del control

interno ya que ayuda a las empresas y empresarios a ver los diferentes problemas que



Puedan tener en su restaurant, sirve de mucho beneficio a la ciudad porque genera mas
empleo, servira como apoyo de aprendizaje para los estudiantes de carrera igual o

parecida a la contabilidad.
La metodologia a utilizar es de tipo descriptivo, nivel no experimental y con un disefio

transversal.



I1. Revision de la literatura
2.1 Antecedentes
2.1.1 Antecedentes a nivel Internacional

Velasquez (2018) en su tesis titulada “Sistema de Control Interno Contable para
Mejorar las Operaciones Financieras del Restaurante EI Arrecife Mar y Tierra de la
Ciudad de Manta provincia de Manabi”, en la cual se plantea como objetivo general
mejorar las operaciones financieras del Restaurante ElI Arrecife Mar y Tierra de la
Ciudad de Manta provincia de Manabi, utilizando la metodologia de tipo descriptivo,
lo cual le permitié concluir El restaurante “El Arrecife Mar” Y Tierra tiene deficiencia
en el manejo de los registros contables. No ha creado un manual de procesos en el
sistema de control interno contable. El restaurante solo se basa en los valores
monetarios que ingresan en caja. El restaurante realiza procesos empiricos. La empresa
no realiza capacitaciones a los trabajadores sobre el tema de registros de comprobantes
e informacion de ingresos y gastos. MOF

Cuaspud y Yanez (2015) en su tesis titulada “Disefio de un Sistema de Control Interno
para las Empresas de Servicios de Restaurantes "Distintivo Q™" de la Zona de la
Mariscal del Distrito Metropolitano de Quito”, en la cual propone como objetivo
general disefiar el sistema de control interno para la empresa “Distintivo Q” de la Zona
de la Mariscal del Distrito Metropolitano de Quito, utilizando la metodologia de
analisis situacional, empledndose como herramienta el FODA para formular los
factores que inciden en el desempefio de las mencionadas empresas de servicios.
Luego de realizado el estudio el autor concluye que se determina la necesidad de
implantar un manual de procedimientos contables para las principales cuentas de
mayor movimiento, lo que facilitara la conecta aplicacion por parte del personal

involucrado.



2.1.2 Antecedentes a nivel Nacional
Santillan (2017) en su tesis titulada “Caracterizacion del Control Interno de las
Empresas del Sector Comercio del Pert: Caso de la Empresa Restaurant Pollos casa
blanca, Juanjui, 2017, en la cual propone como objetivo general determinar y
describir la influencia del control interno de las empresas del sector comercio del Peru
y de la empresa Restaurante Pollos casa blanca , utilizando la metodologia de tipo
descriptivo, de disefio no experimental, lo cual le permitid concluir que De la
investigacion de la literatura oportuna y de los resultados encontrados en el presente
trabajo de investigacion, se puede inferir que tanto en las empresas en general de todo
el pais como en la Polleria Casa Blanca , del distrito de Juanjui, concluye que las
empresas en Juanjui han descuidado de unos de los primordiales que es el ser humano
(trabajadores) puesto que ellos no vienen realizando capacitaciones de acuerdo al
desempefio laboral que vienen realizando y asimismo deben realizar una
implementacion del sistema las cuales estén dirigidos a un eficiente desarrollo de su

operaciones.

Minez (2018) en su tesis titulada “Caracterizacion del Control Interno del Area de
Almacén de las Empresas de Servicio del Pert: Caso Inversiones Rivelino Porras
E.L.LR.L. Trujillo, 2018, propone como objetivo general determinar y describir las
caracteristicas del control interno del area de almacén de las empresas de servicio del
Per0 y de la empresa Inversiones Rivelino Porras E.l.LR.L. Utilizando como
metodologia de tipo descriptivo de disefio no experimental lo cual le permitié concluir
que la empresa carece de un MOF y no cuenta con un sistema de control en el &rea de
almacén, acorde con la necesidad de las mismas, por ello se propone: Implementar un
Sistema de Control Interno en el area de almacén; realizar un Manual de Organizacién
y Funciones, e Implementar un sistema de costos, ello ayudara a la empresa a un
control éptimo el area de almacén y a su vez servird como ayuda al encargado de esta
area a mejorar su rendimiento tener en claro sus funciones a desarrollar, y su vez
mejorar la toma de decisiones en la gestién de sus costos de produccidn, ya que gracias

a estos contribuira al logro de los objetivos.



Cubas y Solano (2018) en su tesis titulada “El Control Interno del Almacén y su
Incidencia en la Rentabilidad de las Ventas del Restaurante Tanuki, Miraflores, 2018,
plantearon como objetivo general determinar de qué manera el control interno incide
en la rentabilidad de las ventas del restaurante Tanuki, utilizando la metodologia de
proposito aplicativo - correlacional, lo cual le permitié concluir que si existe incidencia
en la rentabilidad de las ventas; ya que en el afio 2017 no habia un personal que se
encargue del control interno en el almacén, no habia quien recepcione los productos,
quien registre las entradas y salidas de las mismas, que tenga un mejor control con los
proveedores para que pueda evaluar los presupuestos y seleccionar el mejor proveedor
para reducir costos, ademas de realizar inventarios con el fin de tener informacion
confiable. Es preciso también indicar que el indice de rentabilidad hubo un incremento

del 10% de las ventas

2.1.3 Antecedentes a nivel Regional

Suncién(2018) en su tesis titulada “Los Mecanismo de Control Interno en el Rubro
Restaurantes del Pert, Caso: Servicio Generales Medsun Restaurante Blanquiroja -
Piura, 2018, en la cual propone como objetivo general determinar y describir los
mecanismo de control interno en el rubro de restaurantes del Per( y de la empresa
Servicio Generales Medsun Restaurante Blanquiroja, utilizando la metodologia de tipo
descriptivo, de disefio no experimental, bibliografico, documental, lo cual le permitio
concluir que la empresa controla las entradas de caja a través de liquidaciones diarias,
confrontando los comprobantes de pago emitidos, por ventas en efectivo o con los
reportes del POS (Punto de venta) emitidos por pago con tarjetas de crédito. No es
politica de la empresa realizar arqueos de caja. No realiza un presupuesto de ingresos
y gastos, solo determina la ganancia del dia conla diferencia de sus ingresos y gastos.
No mantiene un fondo fijo de caja chica para gastos eventuales menores, no realiza
depdsitos bancarios con regularidad (a diario) no realiza conciliaciones bancarias. Las
compras (diarias) son pagadas en efectivo, incumpliendo la norma de bancarizacion o
Ley para la Lucha contra la Evasion y para la Formalizacion de la Economia LEY N°
28194,



2.2 Bases teoricas de la investigacion
2.2.1 Control Interno

2.2.1.1. Definicion
Chacon( 2002) En su revista del control interno su importancia seria de tener un plan
que sea apto de vereficar que los controles se ejecuten para darle una excelente

apreciacion sobre su descicion.

Toro (1 2005) en su revista titulada™ Control Interno” favoreceestabilidad justa. esto
puede originar que jamas el dirigente y sus empleadores deben admitir que una vez
hallado el sistema descarta la posibilidad de encontarse fraudes y equivocacion en su

empresa.

Estupifian( 2005) nos dice que el control requerido a su importancia el mundo hoy en
dia hay mucha falta de imcorporamiento de conocimientos en las distintas areas con
la intencidn de ser mas competitivas el cual es acreditado en el designado informe
COSO.

Rivera(2017) En su tesis nos dice que el control interno se constituye en una
herramienta fundamental para el desarrollo sostenido de las empresas. Esta
herramienta permite a las empresas realizar el control de sus procesos, actividades y
procedimientos para una gestion eficiente. Dentro del control interno es importante
contar con un personal que tenga sélida formacion profesional y en valores dado que,
la honestidad y la responsabilidad son fundamentales para el cumplimiento de las
normas de control. Asi mismo los mecanismos de control deben ser adecuados y
especificos para cada empresa dado que, cada empresa presenta caracteristicas

distintas.



El control interno tiene como objetivo principal establecer las operaciones, los
mecanismos de prevencion , control y mejoramiento del restaurante que le permita

una autoproteccion para poder garantizar una funcion administrativa clara, eficiente.

En muy pocas palabras tiene politicas, planes y metodologias sistematicamente
conformadas para ajustar peligros.

Es una manifestacion que empleamos con la conclusion de detallar los actos de
entidades para determinar el procedimiento en sus identidades, proyectado para logar

los objetivos especificos

Guzman (2016) en su tesis de Control Interno dice que “Es la base sobre el cual
descansa la confiabilidad de un sistema contable; el grado de fortaleza determinara si
existe una seguridad razonable de las operaciones reflejadas en los Estados financieros.
Una debilidad importante del Control Interno, o un sistema de Control Interno poco

confiable, representa un aspecto negativo dentro del sistema contable”.

2.2.1.2 ACCIONES DEL CONTROL
El campo de accidn del control interno debe abarcar a toda la empresa.

2.2.1.3 RIESGOS DE CONTROL
Es el riesgo que los procedimientos de control no hayan detectado errores
significativos 0 que estos no existan para evitar que los procesos se ejecuten de una

manera incorrecta.

CONTROL INTERNO denominado "INFORME COSQO" sobre control interno surgié como una
respuesta a las inquietudes que planteaban la diversidad de conceptos, definiciones e interpretaciones
existentes en tomo a la temética referida.

Ambiente de control, una valoracion de riesgos, las actividades de control (politicas
y procedimientos), informacion y comunicacion y finalmente el monitoreo o
supervision.

La implementacion del control interno implica que cada uno de sus componentes estén

aplicados a cada categoria esencial de la empresa convirtiéndose en un proceso
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integrado y dindmico permanentemente, como paso previo cada entidad debe
establecer los objetivos, politicas Y estrategias relacionadas entre si con el fin de
garantizar el desarrollo organizacional y el cumplimiento de las metas corporativas;
aunque el sistema de control interno debe ser intrinseco ala administracion de la
entidad y busca que esta sea mas flexible y competitiva en el mercado se producen
ciertas limitaciones inherentes que impiden que el sistema como tal sea 100%
confiable y donde cabe un pequefio porcentaje de incertidumbre, por esta razon se hace
necesario un estudio adecuado de los riesgos internos y externos con el fin de que el

control provea una seguridad razonable para la categoria a la cual fue disefiado.

2.2.1.4 NORMA INTERNACIONAL DEL CONTROL INTERNO

El control interno es de gran importancia la clase de los controles internos, més que en cualquier otra
circunstancia, concluye la clase de examen que realizara El pondera y evalla el sistema de control
interno para definir la extension y disposicion del trabajo de auditoria necesario, que le permita

expresar una opinion acerca de lo razonable o correcto de una determinada situacion sujeta a examen.

2.2.1.5 Objetivos especificos del control interno

1. establecer los inicios del control interno, sefialando cuél es su puesto en el
crecimiento del control interno.

2. comprender los tipos de control interno que hay, y cuél es la finalidad de
reconocer cada uno de ellos.

2.2.1.6 COMPONENTES DEL CONTROL INTERNO:
1. Ambiente de control
2. Evaluacion de riesgos
3. Actividades de control
4. Informacion y comunicacion
5

Supervision
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2.2.2.1.1 Ambiente de Control

El ambiente de control interno es el conjunto de factores del ambiente organizacional
que se establecen para mantener la jerarquia, los titulares subordinados y los demas
funcionarios de una organizacion, lo cual permite el desarrollo de una actividad

positiva y de apoyo para el control interno y para una administracion escrupulosa.

2.2.2.1.2 Evaluacion de Riesgos

Romero(2012) la evaluacion de riesgos “es la identificacion y analisis de riesgos de
gran relevancia para el logro de los objetivos y la base para determinar la mejora
correspondiente para los riesgos; también incluyen los mecanismos necesarios para
identificar y manejar riesgos especificos los cuales estan asociados con los cambios,

tanto los que influyen en el entorno de la organizacion como en su interior.

Romero(2012) indica que “la evolucién de riesgos debe ser una responsabilidad
ineludible para todos los niveles que estan involucrados en el logro de los objetivos,
dicha actividad debe ser revisada por los auditores internos que aseguran el
cumplimiento de los objetivos, enfoques, alcances y procedimientos que han sido

apropiadamente realizados.”

2.2.2.1.3 Actividades de Control Gerencial

Garcia(2010) se relacionan especificamente por area, frecuentemente afectan diversas
areas debido a que una determinada actividad de control puede ayudar a alcanzar
objetivos de la entidad que corresponden a otras areas. De este modo también
contribuyen al logro de una informacion financiera oportuna y con calidad. “cada
actividad de control debe ser monitoreada con instrumentos de supervision eficaces

realizados de forma permanente por los directivos.”

10



2.2.2.1.4 Informacién y Comunicacion

Auditool(2015) “la informacion son los datos que se combinan y sintetizan con base a
la relevancia para los requerimientos de informacion.” También se define como el
proceso continuo e iterativo que proporciona, compartir y obtener la informacion
necesaria, relevante y de calidad, sea internar o externa. La comunicacién interna es el
medio por el cual se difunde la informacion a través de toda la empresa, teniendo un

flujo ascendente o descendente y llegando a todos los niveles o departamentos.

2.2.2.1.5 Supervision y Monitoreo
Perez (2007) “todo el proceso debe ser supervisado, introduciéndose las
modificaciones pertinentes cuando se estime necesario. De esta forma el sistema puede

reaccionar agilmente y cambiar de acuerdo a las circunstancias”

La supervision continua a los controles internos asegura la correcta funcionalidad de
los procesos, actividades y tareas, teniendo gran importancia ya que a medida que
cambian los factores internos y externos, controles que una vez resultaron idéneos y
efectivos pueden dejar de ser adecuados y de dar a la direccion la razonable seguridad
que ofrecian antes. (Pérez, 2007)

2.2.1.7TERMINOS RELACIONADOS AL CONTROL INTERNO

2.2.1.7.1 MONITOREO: La terminacion monitoreo podria precisarse como acto y
efecto de monitorear. Pero otra posible acepcidn se utilizaria para describir a un
proceso mediante el cual se retne, observa y emplea informacién para luego poder

realizar un seguimiento.

2.2.1.7.2 EFICACIA: La capacidad de lograr lo que te propones y lo que deseas

esperar para conseguir algin resultado exitoso.
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2.2.1.7.3 AUTOCONTROL: Se sabe que como autocontrol a la cualidad que tiene
una persona para ejercer control hacia uno mismo ya que una persona con autocontrol

puede manejar sus emociones y regular su comportamiento.

2.2.1.7.4 FISCALIZACION: Es un proceso que compone un conjunto de tareas que
tiene por objetivo que todos los habitantes cumplan con su obligacion tributarios.

2.2.1.7.5 FRAUDE: Es un sinénimo de engafio es aquel en el cual una persona, una
institucion o una entidad proceden de manera ilegal o incorrecta segin los parametros
establecidos con el objetivo de obtener algun beneficio econémico o politico. Y el

fraude, por lo tanto, esta penado por la ley.

2.2.1.7.6 ROBO: Es un delito que afecta los bienes y los derechos de alguien y que

influye el uso de la violencia y amenazas.

2.2.1.5 Definicion de Restaurantes:
2.2.1.5.1Definicion:

Restaurante es un establecimiento donde se ofrece a sus clientes distintas variedades
de comidas y diversos tipos de bebidas para poder satisfacer las necesidades de
nuestros clientes, es decir una persona que acude a un restaurante debe sentirse comoda
y dispuesta a disgustar de las distintas variedades de comidas y bebidas que ofrece un

restaurante.

2.2.2.2 TERMINOS RELACIONADOS A RESTAURANTES

2.2.2.2.1ATENCION: Es una evaluacion de concentracion en un aspecto discreto de

la informacion.

2.2.2.2.2GASTRONOMIA: Es el estudio de la relacion del ser humano con su

alimentacion.
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2.2.2.2.3LIMPIEZA: Viene del acto de limpiar la suciedad. La limpieza también es
muy importante en la vida cotidiana ya que sin ella muchos podriamos contraer

enfermedades causadas por bacterias de la suciedad.

2.2.2.2.AAMABILIDAD: Es el comportamiento desinteresado hacia las otras

personas.

2.2.2.2.4SERVICIO: Es un grupo de tareas que buscan satisfacer las necesidades de

un cliente.

223 LOGISTICAY ALMACEN

Lugar elegido para asegurar materias primas, productos semielaborados o mercancias
acabadas de una empresa para luego ser vendidas.

Definiciones logisticas.

2.2.3. 1Primordiales areas del almacén
] Area de recepcion

Area de despacho

Area principal.

Area de almacenamiento.

O o 0o o

Area de pasillos.

2.2.3.2 Comienzos esenciales de almacenamiento:

Lugar de los productos en el almacén
Precisa distribucion en planta
Seguridad del producto contra peligros ambientales

Mantenimiento de instalaciones

2.2.3.3 Desempenio de los almacenes
e Entendimiento de ser de los almacenes:

o Arreglo de la inestabilidad entre la oferta y la demanda.
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Merma de gastos de compra.

Suplemento de la transformacion productiva.

2.2.4 EMPRESA

Es un grupo de componentes humanos y financieros destinados a la fabricacion de

bienes y servicios para su siguiente venta respectiva de lograr un rendimiento.

Podemos determinar la empresa como una unidad econémica, ya que siempre se han

hallado unidades econémicas de elaboracion.

Podemos distinguir los siguientes momentos de evolucion:

2.2.4.1 Costos de propiedad

Antes de iniciar un negocio de comida rapida, requieres del terreno donde
ubicar tu empresa. En cuanto menos dinero gastes en bienes mas dinero puedes

usar en otros costos iniciales.

2.2.4.2 Competencia del restaurante
Si abres un restaurant de comida breve en un sitio rustico sin excesiva

competencia tu negocio se proyectara mas hacia tus clientes

2.2.4.3 Costos de publicidad
La inauguracion de restaurantes quiere de ventas para reponer los gastos de

capital en las publicidades que han adquirido.

2.2.4.4 Personal
El personal de una empresa, forma parte de ella, es muy importante contar con

un buen grupo humano, saber quiénes daran la cara ante tu empresa y de

quienes estamos confiando la empresa y sus clientes.
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Realizado con todos estos requerimientos la empresa seguiré laborando con una buena

estructura y con fines de logro positivos.

¢ Qué personal se necesita en un negocio de restaurante?

En estos tipos de empresas el equipo humano, personal de trabajo es absolutamente
clave.

Teniendo en cuenta que es un negocio, una empresa de servicios, los trabajos del
personal en su relacion con el cliente formaran parte de un gran servicio. Deben de ser
personas de su entera confianza de la empresa para y asi poder trabajar a gusto con
todos los empleadores.

2.2.4.5 Gerente: Sin duda alguna es el empresario con el puesto principal. Esta

persona debe tener capacidad para dirigir el negocio.

2.2.4.6 Responsable de compras: Es el encargado de compras, se designa a esta

persona con el fin de ideal de que no debe de faltar ninglin insumo en la empresa.

2.2.4.7 EQUIPO DE COCINA:

e Jefe de cocina: Es el principal responsable de que el area de la cocina
funcione correctamente. El jefe debe mantener todo bajo control.

e Cocineros: son generalmente personas que preparan los alimentos para la
satisfaccion de nuestros clientes y asi puedan disgustar la comida con
exquisitez.

e Avyudantes de cocina: Definitivamente estos seran los auxiliares de los

cocineros, los cuales les ayudarén con lo que necesiten.

e Encargado de caja: Se refiere a la persona cuya labor sera, rendir cuentas de

los ingresos y egresos de la empresa.

e Equipo de limpieza: Es el encargado de la higiene del restaurant. Es un punto

que se debe controlar de manera intensa, ya que esto depende mucho de su
estabilidad en la empresa, tiene que mantener limpio los sectores de dicho

local.
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e Equipo de vigilancia: Segun el establecimiento puede existir este puesto

complementario que ayudan a dar un buen servicio al cliente

2.5VENTAS Y COBRANZAS

Una gestion de ventas es considerada exitosa si se cierra un negocio. La verdadera
gestion de ventas exitosa es aquella que integra ademas la siguiente gestion de
cobranzas, que es el fin de toda empresa. Esto busca otorgar a los asistentes una vision

total y precisa, tanto de ventas como de cobranza.

FINANZAS
Thompson(2008)finanzas significa concluir. Es una expresion cuyas implicaciones
perjudica tanto a las personas como a las empresas y organizaciones porque tiene que

ver con la adquisicion o ganancia del dinero.

CONTABILIDAD:

Thompson(2008) dice que La Contabilidad es un instrumento clave con la que
contamos hoy en dia para la obtencion de decisiones en elemento de inversion. La
Contabilidad es la Ciencia que otorga aclaracién de labores econémicas y financieras

que promueve una empresa.

2.26 HISTORIA DE LA EMPRESA

Los duefios son naturales del departamento de Piura provincia de Sullana, Sefior
Derwit Joan Alberto Ginocchio Eche y su esposa Wendy Lilian Terrones Lama.

Los esposos tuvieron la idea de formar un restaurant dirigido al publico, para ello
tuvieron que hacer un préstamo al Banco Central del Pert y comprar el terreno ubicado
en pleno centro de la ciudad en la calle Alfonso Ugarte #498.

Le llamaron TONDEROS RESTOBAR, Porque (TONDEROS), es una danza de la
Region por el talento y la picardia que le caracteriza ademas, por una danza de sabores
y placeres, dicho restaurant cuenta con una infraestructura moderna, dos ambientes

con sus respecticos aires acondicionados.
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Junto a su esposa e hijos empezaron a salir adelante y ponerle empefio dia a dia. El
Restaurant Tonderos Restobar pese a la competencia que sale afio tras afio no da su
brazo a torcer y siempre se reinventa para salir adelante.

El restaurant Tonderos Restobar, cuenta con un total de 8 empleados su turno de

atencion es de 9:00am_ 6:00pm; los empleados cumplen con 9 horas de trabajo.

2.2.6.1DATOS GENERALES
RUC: 10449066273
TIPO DE EMPRESA: persona natural
CONDICION: Activo
FECHA INICIO DE ACTIVIDADES: 24/ mayo/ 2014
DIRECCION: Calle Alfonso Ugarte #498 Cercado de Sullana

2.2.6.2 Vision y Mision

Vision
Ser reconocidos a nivel nacional e internacional con una grata atencion al pablico que
ofrece servicios y productos y una muy buena calidad y de excelencia satisfaccion.
Logrando que la empresa sea altamente, innovadora, competitiva y dedicada para el
agrado y tranquilidad del paladar de cada uno de nuestros clientes.

Mision
Dar a conocer las variedades y los mas exquisitos potajes de nuestra regién y bebidas,
con un ambiente agradable que te sentiras como estuvieras en casa y con una seguridad

Que te haréa sentir una gran experiencia jamas vivida.
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I11. Hipotesis
Hipotesis general
La presente investigacion por ser de tipo descriptivo no es necesario plantear
hipotesis porque segiin Hernandez sampieri( 2006) En su metodologia de

investigacion no se aplica hipotesis porque es de cracter descriptiva.
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IV Metodologia
4.1 Disefio de la investigacion
La investigacion fue de tipo descriptivo porque busca las propiedades, las
caracteristicas, los perfiles importantes de personas, grupos, comunidades o cualquier

otro fendmeno que se someta a su analisis.

Es de nivel no experimental porque no se manipularon las variables de estudio. Desde
el punto de vista cognoscitivo su finalidad fue describir y desde el punto de vista
estadistico su propoésito fue estimar el nivel de control interno en el Restaurante
“TONDEROS RESTOBAR”.

De disefio transversal porque el estudio se aplicard una sola vez en el tiempo, y se

grafica de la siguiente manera:

M K——— O

PM= Poblacién Muestra.

O= Observacion.

4.2 Poblacién y muestra

En la presente investigacion se tom6 como poblacion de estudio a todos los
trabajadores de las areas de la empresa, los cuales se detallan a continuacion:
Trabajadores

1 Administrador.

2 Almacén.

4 Caja 'y Ventas.

1 Recursos Humanos.
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4.3 Definicion y operacionalizacion de variables e indicadores.

Tabla 1 Matriz Operacional de Variables

VARIABLE

DEFINICION
CONCEPTUAL

DEFINICION
OPERACIONAL

DIMENSIONES

INDICADORES

ESCALA ORDINAL

Control interno

Segun Estupifian
(2006) control interno
es un proceso,
ejecutado por la junta
directiva o consejo de
administracidon de una
entidad, por su grupo
directivo (gerencial) y
por el resto del
personal, disefiado
especificamente para
proporcionarles
seguridad razonable
de conseguir en la
empresa la
efectividad y
eficiencia de las

De acuerdo con
Estupifian (2006)
Proceso efectuado
por el consejo de la
direccion y el resto del
personal de una
entidad disefiada con
el objeto de
proporcionar un grado
de seguridad
razonable en la
empresa.

Ambiente de control

Integridad y valores
éticos

Estructura organizativa

Mecanismos

Competencia en los
trabajadores

Evaluacion de riesgo

Necesidad del reporte
de las deficiencias

Riesgos de reporte de la
informacion financiera

Riesgo de fraude

Nunca ()
A veces ()
Siempre ()
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operaciones,
suficiencia 'y
confiabilidad de la
informaciény
financieray
cumplimiento de las
leyes y regulaciones
aplicables.

Actividades de control

Operaciones
comerciales

Manejo de recursos

Seguridad

Informacion
comunicacion

Informacion de control
interno

Comunicacion interna

Control de ventas

Monitoreo/ supervision

Control de productos,
ingredientes e insumos

Inventarios fisicos

Egresos - ingresos

Nota: Fuente: elaboracién propia.
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4.4 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Para el desarrollo de la presente investigacion sera utilizada la técnica de ENCUESTA

a los 8 empleados del restaurant Tonderos Restobar.

INSTRUMENTOS

Para el recojo de la informacion de la investigacion sera la aplicacion de un
cuestionario, el cual permitié recoger los datos a partir de un conjunto de preguntas.
El cuestionario distribuido en:

e Ambiente de control.

e Evaluacion de riesgo

e Actividades de control

e Informacion y comunicacion
e Supervision

4.5 Plan de analisis

Los datos se recolectan de la muestra deseada, la cual cumple con las caracteristicas
de interés del investigador. Aplicandose el instrumento de evaluacion y las respuestas

obtenidas se codificaran para su respectiva tabulacion.

Para que la investigacion sea comprendida e interpretada de manera adecuada, se
iniciara aplicando los instrumentos de informacion a la muestra seleccionada para

poder obtener la informacion necesaria de la empresa.
Posteriormente se elaborara graficos y cuadros estadisticos en base a la informacion

recaudada, para de esta manera interpretar y analizar los resultados, en funcion de las

variables planteadas en la investigacion.
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4.6 Matriz de consistencia
Tabla 2 MATRIZ DE CONSISTENCIA

TITULO ENUNCIADO OBJETIVO OB ESPECIFICOS METODOLOGIA
_Describir las caracteristicas del | DISENO DE LA INVESTIGACION
control interno de las micro y La investigacion corresponde al disefio
pequefias empresas del sector transversal, porque la investigacion se realizara
restaurantes del Peri.2019 una sola vez en el afio 2019. Para estudiar el
’ comportamiento de las variables en estudio.
Describir | isticas del TIPO DE INVESTIGACION
. Cudles son las - porque se limit6 a describir las cara}cter]?tlcas de
del control caracteristicas del Describir la Restaurant Tonderos Restobar, | |as variables en la empresa u organizacion en

interno de las
micro y pequefias
empresas del
sector comercio
rubro restaurantes
del peru: caso
restaurant
tonderos restobar
de sullana, 2019

control interno del
Restaurant
Tonderos Restobar
de Sullana 2019?

Caracterizacion del
Control Interno del
Restaurant
Tonderos Restobar
en la ciudad de
Sullana 2019

Sullana 2019.

_Realizar un analisis
comparativo de las
caracteristicas del control
interno de las micro y pequefias
empresas de rubro restaurantes
del Per( y de la micro empresa
“Restaurant Tonderos

Restobar”, Sullana 2019

estudio.

NIVEL DE LA INVESTIGACION.

El nivel de la investigacién corresponde al nivel
no experimental, porque no se manipularan las
variables en estudio, solo se describiran las
caracteristicas de las mismas.

POBLACION Y MUESTRA

La Poblacion estara dada por la empresa:
Restaurant Tonderos Restobar en la ciudad de
Sullana, no se aplicara ninguna técnica de

muestreo ya que la poblacién es pequefia.

Nota: Fuente: Elaboracion propia.
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4.7 Principios éticos

Durante el desarrollo de esta tesis se ha considerado en forma estricta el cumplimiento
de los principios juridicos y éticos que permiten 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 tedrico. Paraello, las citas bibliograficas se han transcrito en forma textual (entre

comillas), segun lo mencionado por cada autor en la respectiva fuente consultada.
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5.1 Resultados

V. Resultados

O1: Describir las principales caracteristicas del control interno de las micro y pequefias

empresas de servicios del Peru rubro restaurantes, afio 2019.

CUADRO 03 Principales caracteristicas del control interno de las micro y pequefas

empresas de servicios del Peru rubro restaurantes, afio 2019.

AUTOR (ES)

RESULTADOS

SUNCION (2018)

La investigacién tuvo como objetivo determinar y describir los
mecanismos de control interno en el rubro restaurantes del Per( y de
Servicios Generales MEDSUN Restaurante Blanquiroja — Piura, 2018. La
metodologia de la investigacion fue tipo cualitativo, descriptivo, disefio
no experimental, bibliogréfico, documental y de caso. Utilizd la técnica
de la encuesta, entrevista, para el recojo de informacién hizo uso de un
instrumento de recoleccién de datos a manera de cuestionario pre
estructurado con 62 preguntas relacionadas a la investigacion, aplicado al
representante legal de la empresa, obteniendo como principales
resultados: Restaurante Blanquiroja se encuentra afecto al Régimen
general de renta, contando con la autorizacién para la emision de boletas
de venta y facturas. Su personal estd compuesto por 6 trabajadores entre
cocineros, ayudante, cajero, personal de atencion al publico, y encargado
de la limpieza. Cinco de ellos se encuentran bajo contrato trimestral,
recibiendo remuneracion previa presentacion de recibo por honorarios, y
un trabajador eventual. Controla las entradas de caja a través de
liquidaciones diarias, confrontando los comprobantes de pago emitidos,
por ventas en efectivo o con los reportes del POS (Punto de venta) por
pago con tarjetas de crédito. No realiza arqueos de caja. No realiza un

presupuesto de ingresos y gastos, determina la ganancia del dia con la
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diferencia de sus ingresos y gastos. No mantiene un fondo fijo de caja
chica, no realiza depositos bancarios con regularidad, por tanto no realiza

la conciliacién bancaria.

(MINEZ (2018)

En el presente estudio tiene como objetivo general: Determinar y describir
las caracteristicas del control interno del area de almacén de las empresas
de servicio del Perd y de la empresa INVERSIONES RIVELINO
PORRAS E.I.LR.L. Trujillo, 2018. Los resultados de esta investigacion
permitieron que las empresas de servicio mejoren su operatividad, y
tomen mejores decisiones. La investigacion fue de disefio no experimental
— descriptivo. Para llevar a cabo la investigacion se tom6 como muestra la
empresa INVERSIONES RIVELINO PORRAS E.I.R.L. en el cual se
aplicé un cuestionario de 10 preguntas de las cuales 5 se aplico al
contador y 5 al encargado de almacén, para esto se realizo la técnica de la
entrevista, los resultados de la investigacion reportaron: La empresa
carece de un MOF, tampoco cuenta con un sistema de control en el area
de almacén, por ende tienen dificultades en cuanto al funcionamiento, la
informacion que se brinda es poco confiable. Finalmente se concluye que
la empresa carece de un MOF y no cuenta con un sistema de control en el
area de almacén, acorde con la necesidad de las mismas, por ello se
propone: Implementar un Sistema de Control Interno en el area de
almaceén; realizar un Manual de Organizacién y Funciones, e Implementar
un sistema de costos, ello ayudara a la empresa a un control 6ptimo el
area de almacén y a su vez servira como ayuda al encargado de esta area a
mejorar su rendimiento tener en claro sus funciones a desarrollar, y su vez
mejorar la toma de decisiones en la gestion de sus costos de produccion,

ya que gracias a estos contribuira al logro de los objetivos.
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CUASPUD Y
YANEZ (2015)

El presente trabajo de investigacion ha sido efectuado con un enfoque
hacia las empresas del servicio de restaurantes “DISTINTIVO Q "" de la
zona de mariscal del distrito metropolitano de quito. El objetivo es
promover la implementacion de sistemas gestion turistica sostenible
calidad y profesionalizacion del equipo humano en los establecimientos
turisticos de la ciudad de Quito para el mejoramiento de su
competitividad con la realizacion del cuestionario que consta de 15
preguntas tuvimos como resultados: que los restaurantes no tienen un
conocimiento claro de cuales son sus fortalezas y debilidades. Que a pesar
de que existen controles internos en la mayoria de los casos no son
suficientes por lo que se hace necesario que estos se plasmen por escritos
de una forma mas explicita y detallada, una de las areas donde el control
interno es mas dificil de aplicar es en el area financieray contable por el
giro de negocio estas empresas se enfocan en el area operativa es decir en
la preparacion de los productos y el servicio al cliente sea optima por lo
que muchas veces se descuida la aplicacion de adecuadas politicas de
control y el seguimiento que se debe realizar de que estas se estén

cumpliendo adecuadamente.
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O2: Describir las caracteristicas del control interno del restaurante “TONDEROS
RESTOBAR?” de la ciudad de Sullana, afio 2019.

TABLA N°01
Nivel del control interno del restaurante “TONDEROS RESTOBAR” de la ciudad de
Sullana, afio 2019.

1. ¢Enlaempresa se esclarece y comunica claramente los valores que los
trabajadores de la empresa debe practicar cuando realiza su trabajo?

Frecuencia | porcentaje | Porcentaje
valido
Valido | Nunca 0 0 0
Aveces |4 50 50
siempre | 4 50 50
Total 8 100,0 100,0
GRAFICA N°01
m A VECES
B SIEMPRE
|

De los 8 encuestados el 50% de los encuestados que conforman la empresa
respondieron que a veces se esclarece y comunica claramente los valores que los trabajadores

de la empresa debe practicar cuando realiza su trabajo y el 50% respondieron que siempre.
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2. ¢Enlaempresa se establece y comunica claramente las funciones y
responsabilidades de los trabajadores?
Frecuencia | porcentaje | Porcentaje
valido
Valido Nunca o 0 0
Aveces | 4 50 50
siempre | 4 50 50
Total 8 100,0 100,0
GRAFICA N°02

W A VECES
m SIEMPRE

En la empresa se establece y comunica claramente las funciones y responsabilidades
de los trabajadores 50% de los trabajadores responden que siempre y el 50% responden

gue a veces
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3. ¢En laempresa se establece y comunica claramente
mecanismos/procedimientos, objetivo, etc. De control interno de las

operaciones comerciales de la empresa (compra, produccién y venta)?

Frecuencia | porcentaje | Porcentaje
valido
Valido Nunca | O 0 0
Aveces | 4 50 50
siempre | 4 50 50
Total 8 100,0 100,0
GRAFICA N°03

m A VECES
m SIEMPRE

En la empresa se establece y comunica claramente mecanismos/procedimientos, objetivo, etc.

De control interno de las operaciones comerciales de la empresa (compra, produccion y venta,

el 50% de los trabajadores responden que siempre y el 50% responden que a aveces
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¢ Los trabajadores de la empresa aplican responsablemente sus conocimientos,

4.
habilidades, destrezas y actitudes en el desempefio de su trabajo?
Frecuencia | porcentaje | Porcentaje
valido
Valido Nunca 0 0 0
Aveces | 4 50 50
siempre | 4 50 50
Total 8 100,0 100,0
GRAFICA N°04

Respecto a la pregunta, Los trabajadores de la empresa aplican responsablemente sus
conocimientos, habilidades, destrezas y actitudes en el desempefio de su trabajo, el 50%

de los trabajadores responden que siempre y el 50% que a veces.
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5. ¢En la empresa se especifica claramente la necesidad de reportar la informacion de
las deficiencias que ocurren en el desarrollo de las operaciones para facilitar la

identificacion del riesgo?

Frecuencia | porcentaje | Porcentaje
valido
Vilido Nunca 1 13 13
Aveces |5 62 62
siempre | 2 25 25
Total 8 100,0 100,0

GAFICO N° 05

M Regular
M Bueno

= Malo

Respecto a la pregunta, En la empresa se especifica claramente la necesidad de
reportar la informacion de las deficiencias que ocurren en el desarrollo de las
operaciones para facilitar la identificacion del riesgo, el 62% de los trabajadores
responden a veces, el 25% responde que siempre y el 13% responden que nunca.
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6. ¢En la empresa se identifican y analizan periédicamente los riesgos en la
compra de insumos e ingredientes, produccion y venta de los platos para
establecer estrategias de prevencion o disminucién?

Frecuencia | porcentaje | Porcentaje
valido
Vélido | Nunca 1 13 13
aveces |5 62 62
siempre | 2 25 25
Total 8 100,0 100,0

GAFICO N° 06

M Regular
M Bueno

= Malo

Respecto a la pregunta, En la empresa se identifican y analizan periddicamente los
riesgos en la compra de insumos e ingredientes, produccién y venta de los platos para
establecer estrategias de prevencién o disminucidn, el 62% de los trabajadores
responden a veces, el 25% responde que siempre y el 13% responden que nunca
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7. ¢Enlaempresa se toman acciones eficaces para disminuir los riesgos
en la compra de insumos e ingredientes, produccién y venta de platos?

Frecue | porcentaje | Porcentaje
ncia valido
Vilido Nunca 1 13 13
A veces 4 50 50
siempre 3 37 37
Total 8 100,0 100,0

GRAFICO N°07

M a veces
M siempre

M nunca

Respecto a la pregunta, En la empresa se toman acciones eficaces para disminuir los
riesgos en la compra de insumos e ingredientes, produccion y venta de platos, el 50%
de los trabajadores responden a veces, el 37% responde que siempre y el 13%

responden que nunca.
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8. ¢En la empresa se aplican mecanismos eficaces dl control interno en
las diversas operaciones comerciales (compra de insumos, produccion
y venta de platos?

Frecuencia | porcentaje | Porcentaje
valido
Valido Nunca 1 13 13
Aveces | 4 50 50
siempre | 3 37 37
Total 8 100,0 100,0

GRAFICO N°08

M a veces
M siempre

® nunca

Respecto a la pregunta, En la empresa se aplican mecanismos eficaces dl control
interno en las diversas operaciones comerciales (compra de insumos, produccion y
venta de platos, el 50% de los trabajadores responden a veces, el 37% responde que
siempre y el 13% responden que nunca
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9. ¢En la empresa se utilizan mecanismos eficaces de control interno para un
mejor manejo de los insumos e ingredientes para la produccion de los platos?

Frecuencia | porcentaje | Porcentaje
valido
Valido Nunca 1 13 13
Aveces | 4 50 50
siempre | 3 37 37
Total 8 100,0 100,0

GRAFICO N°09

M a veces
M siempre

M nunca

Respecto a la pregunta, En la empresa se utilizan mecanismos eficaces de control

interno para un mejor manejo de los insumos e ingredientes para la produccion de los
platos, el 50% de los trabajadores responden a veces, el 37% responde que siempre y
el 13% responden que nunca
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10. ¢En la empresa estan permanentemente en operacion mecanismos de
seguridad interna contra robos, hurtos de dinero, productos e ingredientes de
propiedad de la empresa?

Frecuencia | porcentaje | Porcentaje
valido
Valido Nunca 1 13 13
Aveces | 4 50 50
siempre | 3 37 37
Total 8 100,0 100,0

Respecto a la pregunta, En la empresa estan permanentemente en operacion

GRAFICO N°10

M a veces
M siempre

M nunca

mecanismos de seguridad interna contra robos, hurtos de dinero, productos e
ingredientes de propiedad de la empresa, el 50% de los trabajadores responden a

veces, el 37% responde que siempre y el 13% responden que nunca
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11. ¢En la empresa se promueve en la presentacion de ideas innovadoras para

mejorar el control interno?

Frecuencia | porcentaje | Porcentaje
valido
Valido Nunca |2 13 13
Aveces | 4 50 50
siempre | 2 37 37
Total 8 100,0 100,0

GRAFICO N° 11

M a veces
M siempre

M nunca

Respecto a la pregunta, En la empresa se promueve en la presentacion de ideas
innovadoras para mejorar el control interno, el 50% de los trabajadores responden a

veces, el 25% responde que siempre y el 25% responden que nunca.
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12. ¢En la empresa se promueve en la comprension de los objetivos, mecanismos

y responsabilidades individuales para el control interno eficaz en las

operaciones?

Frecuencia | porcentaje | Porcentaje
valido
Viélido | Nunca 2 13 13
Aveces |4 50 50
siempre | 2 37 37
Total 8 100,0 100,0

GRAFICO N° 12

M a veces
M siempre

M nunca

Respecto a la pregunta, En la empresa se promueve en la comprensién de los
objetivos, mecanismos y responsabilidades individuales para el control interno eficaz
en las operaciones, el 50% de los trabajadores responden a veces, el 25% responde
que siempre y el 25% responden que nunca.
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13. ¢En la empresa se controla eficazmente y supervisa la cantidad de venta que
realiza diariamente?

Frecuencia | porcentaje | Porcentaje
valido
Vilido Nunca 0 0 0
Aveces |4 50 50
Siempre | 4 50 50
Total 8 100,0 100,0
GRAFICA N°13

M a veces
M siempre

Respecto a la pregunta, En la empresa se controla eficazmente y supervisa la cantidad
de venta que realiza diariamente, el 50% de los trabajadores responden a veces Y el
50% responde que siempre.
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14. ;En la empresa se aplica algin sistema de control y supervision diaria de la
cantidad de platos elaborados y de la cantidad de insumos utilizados

diariamente?

Frecuenc | porcentaje | Porcentaje
ia valido
Vilido Nunca 0 0 0
A veces 3 38 38
Siempre |5 62 62
Total 8 100,0 100,0

GRAFICO N°14

W siempre
M a veces

Respecto a la pregunta, En la empresa se aplica algun sistema de control y
supervision diaria de la cantidad de platos elaborados y de la cantidad de insumos
utilizados diariamente, el 38% de los trabajadores responden a veces Y el 62%

responde que siempre

41



15. ¢En la empresa se controla eficazmente y supervisa el inventario fisico de la
cantidad de los platos elaborados, asi como de los ingredientes e insumos
utilizados diariamente?

Frecuenc | porcentaje | Porcentaje
ia valido
Vilido Nunca 0 0 0
A veces 3 38 38
Siempre |5 62 62
Total 8 100,0 100,0

GRAFICO N°15

M siempre
M a veces

Respecto a la pregunta, En la empresa se controla eficazmente y supervisa el
inventario fisico de la cantidad de los platos elaborados, asi como de los ingredientes
e insumos utilizados diariamente, el 38% de los trabajadores responden a veces Y el
62% responde que siempre
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16. ¢En la empresa se realiza un control eficaz de egresos e ingresos de las

operaciones comerciales?

Frecuenc | porcentaje | Porcentaje
ia valido
Valido Nunca 0 0 0
A veces 3 38 38
Siempre 5 62 62
Total 8 100,0 100,0

GRAFICO N°16

M siempre
M a veces

Respecto a la pregunta, En la empresa se realiza un control eficaz de egresos e
ingresos de las operaciones comerciales, el 38% de los trabajadores responden a
veces Y el 62% responde que siempre
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CUADRO 4
El control de interno en las principales areas o actividades del restaurante
“TONDEROS RESTONBAR?” de la ciudad de Sullana, afio 2019.

NO

Actividad o areas / items

RESPUESTAS

TESORERIA

1 | ¢Considera que el area de tesoreria No, porque los niveles de eficiencia no
recauda, custodia y deposita son los adecuados dado que existe
eficazmente los bienes financieros de la | deficiencias principalmente en la
empresa? recaudacion por la falta de fiabilidad

de la informacion brindada en la venta
de platos por los mozos y/o cocineros.

2 | ¢Considera que el area de tesoreria Si, Porque estan supervisados y
ejecuta eficientemente retiros y pagos verificados directamente por la
ordenados por la gerencia de la gerencia de la empresa
empresa?

3 | ¢Considera que el area de tesoreria Si, pero siempre y cuando reciban
organizay realiza eficazmente la informacion fiable por los mozos y
cobranza a los consumidores del cocineros de los pedidos y entrega de
restaurant? platos y bebidas a los clientes.

4 | ;Considera que el area de tesoreria No, porque no tiene el control total por
organizay realiza eficazmente las la variacién de precios de los
compras de los ingredientes e insumos | ingredientes y la no emision de}
que utiliza el restaurante? boletas o facturas de algunos los

proveedores

5 | ¢Cuales son las deficiencias que tienen | Los proveedores no estan formalizados

para la compra de ingredientes?

y por lo tanto no emiten boleta o
factura, lo cual dificulta el control de
gastos. Asi mismo la calidad de los
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ingredientes no es uniforme, es muy

variado.
6 | ¢Qué deficiencias tiene en caja la Depende de la informacion que brinde
empresa’? el mozo. Si el mozo altera la
informacion entonces en caja también
incurre en el mismo error en perjuicio
de la empresa
7 | Porque no hay una adecuada Porque no tiene la informacion de
recaudacion en caja? cocina de las salidas de los platos, solo
cuenta con la informacion que brinda
el mozo, lo cual constituye una de las
mayores deficiencias.
8 | ¢Porque no se hacen liquidaciones Porque los platos se preparan a pedido,
diarias en la empresa? es decir no existen platos preparados,
sino que se prepara solo a pedidos.
9 | ¢Laempresa realiza depo6sitos en Si se realizan depositos bancarios, el
entidades financieras? cual esta representado por el ingreso
por ventas.
10 | ¢Como se realiza las compras de Algunas compras se realizan por
ingredientes e insumos? pedidos y otros se compran
diariamente en forma personalizada
11 | ¢Se realiza el Control de entrada y Si se realiza a través de una libreta de
salida de efectivo? apuntes.
12 | ¢En su empresa se realiza control de Generalmente solo se evita el gasto

Suministros?

excesivo, pero no existe un mecanismo
de control especifico, tanto en el agua,
luz, teléfono, etc.
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PERSONAL

13 | ¢Considera que los trabajadores reciben | Todos los trabajadores reciben
puntualmente sus salarios? puntualmente sus salarios.

14 | ;Latotalidad de trabajadores de la No se encuentran en planillas los
empresa se encuentran en planillas? trabajadores de la empresa.

15 | ¢Laempresa realiza el pago del CTS Debido a que los trabajadores no se
correspondiente a los trabajadores? encuentran en planilla no se realiza el

pago del CTS respectivo.

16 | ¢Cuédl es el sueldo minimo y méximo de | El sueldo do minino que recibe un
los trabajadores de la empresa? trabajador en mi empresa es de 900

soles y el sueldo méximo es 1.500
soles.

17 | ¢Como se lleva el control de asistencia | Si se lleva un control de asistencia, en
en la empresa? forma manual, en un cuaderno de

asistencia.
ATENCION AL CLIENTE

18 | ¢Considera que en la preparacion de los | No, porque se tiene control con en
platos se realiza eficazmente el control | rendimientos aproximados de los
de los ingredientes? ingredientes que en algunos casos no

se cumplen y se gasta un poco mas de
lo previsto.

19 | ¢Considera que los mozos brindan No, porque requiere supervision
eficazmente la informacidn sobre permanente, cuando se deja de hacerlo
pedidos y entrega de platos a los comienza las deficiencias de la
clientes para la elaboracion de la factura | informacion.

0 boleta respectiva?
20 | ¢Su empresa realiza publicaciones en Si porque cuenta con personal

FACEBOOK?

especializado en redes
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CUADRO N°05

Analisis comparativo de las caracteristicas de control interno de las micro y pequefias

empresas de servicio del Peru, rubro restaurantes y el restaurante “TONDEROS

RESTOBAR?” de la ciudad de Sullana, afio 2019

COMPONENTES | RESULTADOS DEL OBJETIVO RESULTADOS DEL OBJETIVO RESULTADOS DE

DEL CONTROL ESPECIFICO 1 ESPECIFICO 2 LA

INTERNO COMPARACION
mas de la mitad de empresas, En el restaurante “TONDEROS | Coinciden
rubro restaurantes, no cuentan | RESTOBAR”, A veces no se porque presentan
con profesionales capacitados | establece y comunica similitud de
para realizar una buena claramente los valores que los | realidad
atencion al cliente, lo que trabajadores de la empresa
significa que los platos no deben practicar cuando realiza

Ambiente de concuerdan con la informacion | su trabajo, ademas no se

control que brinda la carta de costos y | establece y comunica

las caracteristicas del plato,
dado que los clientes
manifiestan que los platos
tienen ingredientes de baja
calidad. En ese sentido se
muestra que los controles
internos respecto a ingredientes
y preparacion de los platos no
es el adecuado. Asimismo los
clientes manifiestan que en
algunos casos resultan
cancelando un poco mas de los
que aparece en la carta, lo cual
muestra que existe deficiencias
en el control del precio de los
platos y la facturacion
correspondientes. Esto
significa que los controles
internos en caja, cocina y el
proceso de compra, son
deficientes.

claramente las funciones y
responsabilidades de los
trabajadores y no comunican
claramente
mecanismos/procedimientos,
politicas, objetivos etc. De
control interno de las
operaciones comerciales de la
empresa (compra, produccion,
y venta). También los
trabajadores no aplican
responsablemente sus
conocimientos, habilidades,
destrezas y actitudes en el
desemperio de su trabajo.
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“Las empresas no emplean
elementos de control interno en

En el restaurante “TONDEROS
RESTOBAR”, A veces no se

Coinciden
porque presentan

su gestidn, escasean de un especifica claramente la similitud de
reglamento interno de trabajo, necesidad de reportar la realidad
no aplican normas de seguridad informacidn de las deficiencias
en sus empresas, no cuentan con | que ocurren en el desarrollo de

Evaluacién de extintores, ni detectores de las operaciones para facilitar la

riesgo humo, el personal que realiza las | identificacion de riesgos. A demas
labores de cocina no cuentan con | no se identifican y analizan
instrumentos necesarios como periddicamente los riesgos en la
guantes, mascarillas, gorros; los compra de insumos e
pisos son de tierray las ingredientes, produccion y venta
instalaciones son bastantes de platos para establecer
precaria. Esto conlleva a que las estrategias de prevenciéon o
deficiencias de los mecanismos disminucién.
de control interno afectan
negativamente en la gestion de
los restaurantes”.
“En la empresa el proceso de En el restaurante “TONDEROS Coinciden
seleccidn de ingredientes y la RESTONAR”, A veces no se aplica porque presentan
gestion de calidad las MYPES del mecanismos eficaces del control similitud de
Rubro restaurantes son dos interno en las diversas realidad

Actividades de
control

puntos que aun estdn muy lejos
de estar en estandares 6ptimos
gue permitan realizar una
correcta gestion de los negocios.
La empresa que debe
preocuparse porque sus clientes
tengan la mejor atencion y los
mejores productos y esto
solamente se logra con personal
preparado. El manejo de los
productos, ingredientes por parte
de los proveedores dista mucho
de ser un empleo de calidad.

operaciones comerciales (compra
de insumos e ingredientes,
produccién y venta de platos.
Ademas en la empresa no se
utiliza mecanismos eficaces de
control interno para un mejor
manejo de los insumos e
ingredientes para la produccién
de los platos. En la empresa no
realizan operacion de
mecanismos de seguridad interna
y externa contra robos o hurtos
de dinero, productos e
ingredientes de propiedad de la
empresa.
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El estudio concluye que el publico | En el restaurante “TONDEROS Coinciden
concurre a estos establecimientos | RESTOBAR”, A veces no ayudan a | porque presentan
Informaciény por la calidad de la comida y el los trabajadores a presentar ideas | similitud de
comunicacion servicio de atencidn. Por innovadoras para mejorar el realidad
consiguiente, esto genera control interno. Ademas no se
posicionamiento debido a la promueve la comprension de los
informacién y el sabor de sus objetivos, mecanismos y
platos. responsabilidades individuales
para el control interno eficaz en
las operaciones de la empresa en
sus diversas etapas.
Los resultados indican que el En el restaurante “TONDEROS Coinciden
93% de las empresas en RESTOBAR”, a veces no se porque presentan
investigacion cuentan con controla eficazmente y supervisa similitud de
extintores operativos vigentes y la cantidad de ventas que realiza realidad

Supervisidon y
monitoreo

sefializacion de las zonas de
escape y seguridad en caso de
emergencia. En cumplimiento del
D.L. Se pudo obtener informacién
que sbélo 10% de empresas en
estudio mantienen a sus
trabajadores registrados en el
Ministerio de Trabajo (MTPE), el
77% mantiene algunos
registrados. La mayoria presenta
un control interno con algunas
deficiencias en sus diversos
procesos. Se concluye que el
inadecuado control interno
afecta negativamente sus
resultados de gestion

diariamente.

Fuente: Elaboracién propia

5.2 Analisis de resultados

Respecto al primer objetivo especifico, Describir las principales caracteristicas del

control interno de las micro y pequefias empresas de servicios del Perd, rubro

restaurantes, 2019.
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Carhuachinchay(2016) De la revision literaria se puede observar que, la mayoria
(>75%) de las empresas del sector servicio presentan un control interno con algunas

deficiencias en sus diversos procesos.

Dominguez (2016) También, hay empresas que se rehldsan a modernizar sus
restaurantes, porque piensan que los turistas buscan sitios rasticos y comida artesanal,
y esto impide a que apliquen mecanismos de control interno, carecen de un reglamento
interno de trabajo, no aplican normas de seguridad en sus establecimientos, no cuentan
con extintores, ni detectores de humo, el personal que realiza las labores de cocina no
cuenta con implementos necesarios como guantes, mascarillas, gorros; los pisos son de
tierra y las instalaciones son bastante inestables y esto afecta negativamente en la
gestion de restaurantes. Ademas cuentan con un almacén gue no cumple con las normas
béasicas tales como ventilacion y luz, salida de emergencia, etc. Asi mismo, se observd

conocimientos muy limitados del personal, en las técnicas de logistica.

Respecto al segundo objetivo especifico, Describir las caracteristicas del control
interno del restaurante “TONDEROS RESTOBAR?” de la ciudad de Sullana, afio 2019,
los resultados indican que se encuentra en nivel Regular (75.0%) y Bueno (25.0%).

A continuacion se realiza una descripcién del control interno del restaurante
“TONDEROS RESTOBAR?” de la ciudad de Sullana, considerando las caracteristicas
del sistema COSO

Respecto a la dimension Ambiente De Control, los resultados indican que se encuentra
en nivel regular (50.0%), Bueno (37.5%) y Malo (12.5%). En el andlisis por preguntas
encontramos que A veces no se establece y comunica claramente los valores que los
trabajadores de la empresa deben practicar cuando realiza su trabajo, ademas no se
establece y comunica claramente las funciones y responsabilidades de los trabajadores
y no comunican claramente mecanismos/procedimientos, politicas, objetivos etc. De

control interno de las operaciones comerciales de la empresa (compra, produccion, y
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venta). También los trabajadores no aplican responsablemente sus conocimientos,
habilidades, destrezas y actitudes en el desempefio de su trabajo. Respecto a la
dimensién Evaluacion De Riesgo, los resultados indican que se encuentra en nivel
Regular (50.0%), Bueno (25.0%) y Malo (25.0%). Asi mismo en el analisis por
preguntas encontramos que en la empresa no se especifica claramente la necesidad de
reportar la informacion de las deficiencias que ocurren en el desarrollo de las
operaciones para facilitar la identificacion de riesgos. Ademas no se identifican y
analizan periodicamente los riesgos en la compra de insumos e ingredientes,

produccion y venta de platos para establecer estrategias de prevencién o disminucién.

Respecto a la dimension Actividades De Control, los resultados indican que se
encuentra en nivel Regular (37.5%), Bueno (37.5%) y Malo (25.0%). Asi mismo en el
analisis por preguntas encontramos que no se aplica mecanismos eficaces del control
interno en las diversas operaciones comerciales como compra de ingredientes,
produccién y venta de platos, Ademas en la empresa no tienen mecanismos de
seguridad interna y externa contra robos o hurtos de dinero, productos e ingredientes
de propiedad de la empresa Respecto a la dimensién Informacion Y Comunicacion, los
resultados indican que se encuentra en nivel Regular (50.0%), Malo (37.5%) y Bueno
(12.5%). Asi mismo en el anélisis de resultados encontramos que en la empresa no se
promueve en los trabajadores la presentacion de ideas innovadoras para mejorar el
control interno y ademas no se promueve la comprension de los objetivos, mecanismos
y responsabilidades de los trabajadores para el control interno eficaz en las operaciones
Respecto a la dimensién Supervision Y Monitoreo, los resultados indican que se
encuentra en nivel Regular (50.0%), Bueno (37.5%) y Malo (12.5%). Asi mismo en el
analisis por preguntas encontramos que en la empresa a veces no se controla
eficazmente y supervisa la cantidad de ventas que realiza diariamente. Respecto al
analisis de las principales actividades de la empresa del restaurante “TONDEROS
RESTOBAR” de la ciudad de Sullana tenemos que en el area de tesoreria presenta

deficiencias en el control de las compra de ingredientes para la preparaciéon de los
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platos porque a algunos proveedores no entregan boleta o factura por ser informales,
asi como por la variabilidad de los precios, Ademas las compras de ingredientes de
realizan por pedidos y otros se compran diariamente en forma personalizada. Asi
mismo, el area de tesoreria presenta deficiencias en la recaudacion del ingreso en la
atencion al cliente por la falta de fiabilidad de la informacion que se le brinda.
Ademaés existen deficiencias en la caja porque depende de la informacién que brinde el
mozo, y si el mozo altera la informacidn entonces en caja también incurre en el mismo
error en perjuicio de la empresa. También en la empresa no hay una adecuada
recaudacion en caja porque no tiene la informacion de cocina de las salidas de los
platos, solo cuenta con la informacion que brinda el mozo, lo cual constituye una de
las mayores deficiencias. Sin embargo la empresa si realiza depdsitos bancarios, el cual
esta representado por el ingreso por ventas. Ademas la empresa si tiene un control de
entrada y salida de efectivo que se realiza a través de una libreta de apuntes. Asimismo
en la empresa no se realizan liquidaciones diarias, porque los platos se preparan a
pedido es decir no existen platos preparados, sino que se prepara solo a pedidos.
También no re realiza un control de suministros porque generalmente solo se evita el
gasto excesivo, no existe un mecanismo de control especifico, tanto en el agua, luz,
teléfono, etc. Respecto al &rea de personal, el propietario manifiesta que los
trabajadores no se encuentran en planilla, no realiza el pago del CTS. También en la
empresa si se lleva un control de asistencia, en forma manual, en un cuaderno de
asistencia. Asimismo, en el area de atencion al cliente se presentan dificultades para
el control de los ingredientes en el &rea de la cocina 'y en la entrega de la informacion
de pedido y entrega de platos, lo cual significa que no existe congruencia en la
informacidn, asimismo cuenta con seguridad en la puerta de ingreso para cuidar los

bienes de la empresa como las pertenencias de los clientes
Respecto al tercer objetivo especifico, realizar un analisis comparativo de las

caracteristicas de control interno de las micro y pequefias empresas de servicio del
Pert y el restaurante “TONDEROS RESTOBAR” de la ciudad de Sullana, afio 2019.
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Respecto al ambiente de control

En el restaurante “TONDEROS RESTOBAR”, A veces no se establece y comunica
claramente los valores que los trabajadores de la empresa deben practicar cuando
realiza su trabajo, ademéas no se establece y comunica claramente las funciones y
responsabilidades de los trabajadores 'y no comunican claramente
mecanismos/procedimientos, politicas, objetivos etc. De control interno de las
operaciones comerciales de la empresa (compra, produccion, y venta). También los
trabajadores no aplican responsablemente sus conocimientos, habilidades, destrezas y
actitudes en el desempefio de su trabajo.

Estos resultados coinciden en su mayoria con los encontrados en la caracterizacion de

las micro y pequefias empresas de servicio del Perd.

Respecto a evaluacion de riesgo

En el restaurante “TONDEROS RESTOBAR?”, A veces no se especifica claramente la
necesidad de reportar la informacion de las deficiencias que ocurren en el desarrollo de
las operaciones para facilitar la identificacion de riesgos. A demas no se identifican y
analizan periédicamente los riesgos en la compra de insumos e ingredientes,

produccion y venta de platos para establecer estrategias de prevencién o disminucién.

Estos resultados coinciden en su mayoria con los encontrados en la caracterizacion de

las micro y pequefias empresas de servicio del Per.

Respecto a actividades de control

En el restaurante “TONDEROS RESTOBAR”, A veces no se aplica mecanismos
eficaces del control interno en las diversas operaciones comerciales (compra de
insumos e ingredientes, produccion y venta de platos. Ademas en la empresa no se
utiliza mecanismos eficaces de control interno para un mejor manejo de los insumos e

ingredientes para la produccion de los platos. En la empresa no realizan operacion de
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mecanismos de seguridad interna y externa contra robos o hurtos de dinero, productos
e ingredientes de propiedad de la empresa. Estos resultados coinciden en su mayoria
con los encontrados en la caracterizacion de las micro y pequefias empresas de servicio

del Pera.

Respecto a la informacion y comunicacion

En el restaurante “TONDEROS RESTOBAR”, A veces no ayudan a los trabajadores a
presentar ideas innovadoras para mejorar el control interno. Ademas no se promueve
la comprension de los objetivos, mecanismos y responsabilidades individuales para el
control interno eficaz en las operaciones.

Estos resultados coinciden en su mayoria con los encontrados en la caracterizacién de

las micro y pequefias empresas de servicio del Perd.

Respecto a la Supervision y monitoreo

En el restaurante “TONDEROS RESTOBAR”, a veces no se controla eficazmente y
supervisa la cantidad de ventas que realiza diariamente.

Estos resultados coinciden en su mayoria con los encontrados en la caracterizacion de

las micro y pequefias empresas de servicio del Per.
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V1. Conclusiones

Describir las principales caracteristicas del control interno de las micro y

pequefias empresas de servicios del Pera rubro restaurantes, afio 2019.

1. Suncion( 2018) En su tesis llega a la conclusion de que la empresa controla las
entradas de caja a través de liquidaciones diarias, confrontando los
comprobantes de pago emitidos, por ventas en efectivo o con los reportes del
POS (Punto de venta) emitidos por pago con tarjetas de crédito. No es politica
de la empresa realizar arqueos de caja. No mantiene un fondo fijo de caja chica
para gastos eventuales menores, no realiza depositos bancarios con regularidad
(a diario) no realiza conciliaciones bancarias. Las compras (diarias) son
pagadas en efectivo, incumpliendo la norma de bancarizacion o Ley para la
Lucha contra la Evasion y para la Formalizacion de la Economia LEY N°
28194,

2. Santillan(2017) En su tesis concluye que la investigacion de la literatura
oportunay de los resultados encontrados en el presente trabajo de investigacion,
se puede inferir que tanto en las empresas en general de todo el pais como en la
Polleria Casa Blanca , del distrito de Juanjui, concluimos que las empresas en
Juanjui han descuidado de unos de los primordiales que es el ser humano
(trabajadores) puesto que ellos no vienen realizando capacitaciones de acuerdo
al desempefio laboral que vienen realizando y asimismo deben realizar una
implementacion del sistema las cuales estén dirigidos a un eficiente desarrollo
de su operaciones.

3. Minez(2018) En su tesis concluye que la empresa carece de un MOF y no
cuenta con un sistema de control en el area de almacén, acorde con la necesidad
de las mismas, por ello se propone: Implementar un Sistema de Control Interno
en el area de almacén; realizar un Manual de Organizacion y Funciones, e

Implementar un sistema de costos, ello ayudara a la empresa a un control
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Optimo el area de almacén y a su vez servira como ayuda al encargado de esta
area a mejorar su rendimiento tener en claro sus funciones a desarrollar, y su
vez mejorar la toma de decisiones en la gestion de sus costos de produccion, ya

que gracias a estos contribuira al logro de los objetivos.

Describir las caracteristicas del control interno del restaurante “TONDEROS

RESTOBAR?” de la ciudad de Sullana, afio 2019.

1. Respecto al ambiente de control se concluye que no se establece y comunica
claramente las funciones y responsabilidades de los trabajadores y no
comunican claramente mecanismos procedimientos, politicas, objetivos de
control interno de las operaciones comerciales de la empresa (compra,
produccion, y venta). Asimismo, no se especifica claramente la necesidad de
reportar la informacion de las deficiencias que ocurren en el desarrollo de las
operaciones para facilitar la identificacion de riesgos.

2. No se maneja el kardex como herramienta de control de materiales, lo cual
indica que los trabajadores no tienen conocimiento del stock de los productos.
Dado a ello no se emiten reportes al area de administracion para que realicen
las gestiones respectivas y asi poder abastecer al almacén.

3. Conlo que respecta al area de compras existen deficiencias, ya que las compras
se realizan en forma personalizada y los proveedores son mayormente
informales por lo que no emiten comprobantes de pago (boletas y facturas) y
los precios de los productos varian continuamente.

4. Enel area de personal se determind Las remuneraciones se pagan directamente
al trabajador, no se les entrega una boleta de pago, esto indica que el trabajador
no sabe si esta gozando de los beneficios laborales.

5. Asi mismo en el area de atencion al cliente existen deficiencias en el control
de ingredientes y la informacion para el registro de pedidos y entrega de platos

preparados.
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Realizar un analisis comparativo de las caracteristicas de control interno de las

micro y pequefias empresas de servicio del Perd y el restaurante “TONDEROS
RESTOBAR?” de la ciudad de Sullana, afio 2019.

Después de realizar la comparacion entre los resultados obtenidos del objetivo 1y 2 se
concluye que el restaurante “TONDEROS RESTOBAR”coincide con la realidad de las

micro y pequefias empresas de servicio a nivel nacional.

1.

Del analisis de resultado se observa que coincide ya no cuentan con
capacitacion al personal realidad a la empresa Tonderos Restobar, en la cual
los trabajadores no cuentan con un programa de capacitacion.

Del analisis de resultado se observa que coincide que el control interno en las
diferentes areas como: Caja, cocina y procesos de compra son deficientes
realidad a la empresa Tonderos Restobar, donde el area de caja, cocina y
procesos de compras no cuentan con las medidas de control necesarias.

Del analisis de resultados se observa que coincide que no tienen a sus
trabajadores registrados en planilla y que no cuentan con sus beneficios de
acuerdo a ley realidad que se asemeja a la empresa Tonderos Restobar donde
no tiene a sus trabajadores en planillas dado a ello no cuentan con sus
beneficios de ley.

Del andlisis de resultados coincide en que no se lleva un adecuado control en
lo que respecta a ingredientes para la preparacion de plato realidad a la empresa
Tonderos Restobar donde no llevan un adecuado control.

Del andlisis de resultados coincide en que las empresas deben preocuparse para
brindar a sus clientes una mejor atencion y un producto de calidad realidad a
la empresa Tonderos Restobar ya que esta empresa no se preocupa tanto en

mejorar la atencidn a sus clientes y en brindar productos de calidad.
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ANEXOS
ANEXO N° 01

CUESTIONARIO PARA TRABAJADORES DE LA EMPRESA

Cadigo:

Fecha: ................
INSTRUCCION

Estimado trabajador del Restaurant TONDEROS RESTOBAR. de la ciudad de

Sullana, las preguntas que a continuacion formulamos, forman parte de una

investigacion encaminada a caracterizar el control interno de la empresa , para lo cual

necesitamos de su colaboracion y apoyo, respondiendo no como deberia ser sino como

lo percibe en la realidad. Para lo cual marcara su respuesta para cada una de las

preguntas en uno de los recuadros que se indica:

1= Nunca 2= A veces 3= Siempre

N° DIMENSIONES /ITEMS Nunca | A Siempre
veces
Ambiente de control
01 | ¢Enlaempresa se establece y comunica claramente los valores que los
trabajadores de la empresa deben practicar cuando realiza su trabajo?
02 | ¢En laempresa se establece y comunica claramente las funciones y
responsabilidades de los trabajadores?
03 | ¢Enla empresa se establecen y comunican claramente
mecanismos/procedimientos, politicas, objetivos etc. De control interno
de las operaciones comerciales de la empresa (compra, produccion, y
venta)?
04 | ¢Los trabajadores de la empresa aplican responsablemente sus

conocimientos, habilidades, destrezas y actitudes en el desempefio de su
trabajo?

Evaluacion del Riesgo
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05

¢En laempresa se especifica claramente la necesidad de reportar la
informacion de las deficiencias que ocurren en el desarrollo de las
operaciones para facilitar la identificacion de riesgos?

06

¢En laempresa se identifican y analizan periodicamente los riesgos en la
compra de insumos e ingredientes, produccion y venta de platos para
establecer estrategias de prevencion o disminucion?

07

¢En la empresa se toman acciones eficaces para disminuir los riesgos en la
compra de insumos e ingredientes, produccion y venta de platos?

Actividades de Control

08

¢En laempresa se aplica mecanismos eficaces del control interno en las
diversas operaciones comerciales (compra de insumos e ingredientes,
produccién y venta de platos?

09

¢En la empresa se utiliza mecanismos eficaces de control interno para un
mejor manejo de los insumos e ingredientes para la produccion de los
platos?

10

¢En la empresa estan permanentemente en operacion mecanismos de
seguridad interna y externa contra robos o hurtos de dinero, productos e
ingredientes de propiedad de la empresa?

Informacion y comunicacion

11

¢En la empresa se promueve en los trabajadores la presentacion de ideas
innovadoras para mejorar el control interno?

12

¢En la empresa se promueve la comprension de los objetivos, mecanismos
y responsabilidades individuales para el control interno eficaz en las
operaciones?

Monitoreo y supervision

13

¢En laempresa se controla eficazmente y supervisa la cantidad de
ventas que realiza diariamente?

14

¢En la empresa se aplica algun sistema de control y supervision diaria de
la calidad de los platos elaborados y de los ingredientes e Insumos
utilizados?

15

¢Enla empresa se controla eficazmente y supervisa el inventario fisico
de la cantidad de platos elaborados, asi como de los ingredientes e
insumos utilizados diariamente?

16

¢En la empresa se realiza un control eficaz de egresos e ingresos de las
operaciones comerciales?
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ANEXO 2: CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES Res

TABLA 2 CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

ACTIVIDADES

ABRIL

MAYO

JUNIO

JULIO

AGOSTO

SETIEMBRE

NOVIEMBRE

Generacion de la idea de investigacion

Generacion del titulo de investigacion

Redaccién de la problemética encontrada

X

Planteamiento del problema, objetivos e hipétesis

Redaccién de justificacion

Estructuracién del marco tedrico y antecedentes

Redaccion de la metodologia a aplicar

Construccion de los instrumentos a aplicar

Validacion por expertos del instrumento

Presentacion del anteproyecto

Presentacion y ejecucién de la prueba piloto

Aplicacion del instrumento

Recojo de datos

Procesamiento de datos

Tabulacion de resultados

Presentacion e interpretacion de resultados

Presentacion e interpretacion analisis de resultados
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ACTIVIDADES

ABRIL

MAYO

JUNIO

JULIO

AGOSTO

SETIEMBRE

NOVIEMBRE

Elaboracién de la propuesta de mejora

X

Elaboracidon de las conclusiones

Presentacion del informe final

Presentacion del articulo cientifico

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO 03: PRESUPUESTO

RUBRO UNIDAD CANTIDAD COSTO TOTAL
UNITARIO

Utiles de oficina Sl. Sl.
hojas (mll) 5 19.50 97.50
lapiceros 48 0.60 28.80
folder manila 48 0.70 33.60
fastener (ciento) 1 15.00 15.00
engrapador 1 5.00 5.00
grapas (mll) 5 2.50 12.50
perforador 1 5.00 5.00

Servicios
Empastado 6 25.00 150.00
Internet (200hrs) 200 1.00 200.00
Impresiones (millar) 4500 0.10 450.00
Tipeos 150 0.70 105.00
Asesoramiento estadistico |1 1,000.00 1,000.00
Asesoramiento ortografico | 1 800.00 800.00
Asesoramiento
Metodolégico 1 1,300.00 1,300.00

Total 4,202.40

Fuente: Elaboracién Propia.
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ANEXO 04: INSTRUMENTOS DE EVALUACION

ANEXO 05: AUTORIZACIONES
“Afo de dialogo y reconciliacion nacional’

SOLICITO: Autonizacion para el desarrollo del trabajo de investigacion

RESTAURANTE TONDEROS RESTOBAR
DERWIT JOAN ALBERTO GINOCCHIO ECHE
(GERENTE)

L?rato dirigirme a ustedy expresarle mi cordial saludo, en ocasion de solicitarle que, siendo estudiante de la escuela profesional de contabilidad, de
niversidad los Angeles

de Chimbote, flial Sullana, solicito la debida AUTORIZACION de usted, para poder realizar mi trabajo de investigacion, en su restaurante TONDEROS
RESTONBAR, asi como acceso a la misma con el fin de obtener Ia informacion necesaria para desarrollar mi tema de investigacion.

Dado a que su restaurante realiza actividades que se relacionan con mitrabajo de investigacion que me permitira comEIementar mi proyecto de
investigacion titulada CARACTERIZACION DEL CONTROL INTERNO DE LAS MICRO Y PEQUENAS EMPRESAS DEL SECTOR COMERCIO
RUBRO RESTAURANTES DEL PERU: CASO RESTAURANT TONDEROS RESTOBAR. SULLANA, 2019

Esperando pueda aceptar mi solicitud ya que otorgara un beneficio para su institucion, para la sociedad y para poder realizar el proyecto de
investigacion.

Sin otro particular, me despido de usted, agradeciéndole su atencion y rue go acceder a mi pedido.

Sullana 17 de septiembre del 2018

Atentamente,

LIZ KARIN ALVIA VILELA
Estudiants de Contabilidad

DNI: 73602580
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