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RESUMEN

La investigacion tuvo como objetivo general: Describir 1os mecanismos de control
interno administrativo y su impacto en los resultados de gestion de los restaurantes
turisticos en la provincia de Sullana - Piura, afio 2015. La variable
independiente fue e Control Interno Administrativo y como variable dependiente los
Resultados de Gestién. La poblacion y muestra fueron calculadas en base a las
empresas del sector en estudio ubicadas en la provincia de Sullana — Piura, La
metodologia fue de tipo descriptivo, nivel cuantitativo, disefio No experimentd,
transeccional, descriptivo. Aplicando la técnica de la revision bibliogréfica y
documental, y como instrumento de recoleccion de informacion la entrevista, la
observacion directa y e cuestionario pre estructurado con preguntas
relacionadas a la investigacion, aplicado al propietario, gerente y/o
representante legal de las empresas materia de investigacion, obteniéndose como
conclusion mas importante: El 100% de las empresas en investigacion, consideran
que € control interno favorecio los resultados de su gestion en el afio 2015 debido a
la implementacion de mecanismos de control interno en las diferentes areas del
restaurant, alcanzando sus metas y objetivos planificados, obteniendo favorables

gananciasy logrando la satisfaccion y acogida de los clientes.

Palabras Clave: Control interno Administrativo, restaurantes turisticos., resultados

de gestion.
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ABSTRACT

The research was general objective: Describe the administrative mechanisms of
internal control and its impact on the results of management of tourist restaurants in
the province of Sullana - Piura, 2015. The independent variable was the
Administrative Internal Control and as the dependent variable results Management.
The population and sample were calculated based on the companies in the sector
under study located in the province of Sullana - Piura, the methodology was
descriptive, quantitative level, no experimental design, transactional descriptive.
Applying the technique of the literature and document review, and as a tool for
information gathering interview, direct observation and pre-structured questions
related to the investigation questionnaire, applied to the owner, manager and / or
legal representative of the subject companies research, obtaining as most important
conclusion: 100% of companies in research, consider that the internal control favored
management results in 2015 due to the implementation of internal control
mechanisms in different areas of the restaurant, reaching its planned goals and
objectives, obtaining favorable earnings and achieving the satisfaction and

acceptance from customers.

Keywords: Internal Administrative Control, tourist restaurants, results management.
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. INTRODUCCION

En la provincia de Sullana han surgido muchos negocios de restaurantes con €
propésito de satisfacer las necesidades alimenticias de las personas, ofrecer € nivel
maés alto en servicio a cliente y brindar un ambiente acogedor para departir con la
familiay amistades.

En la actualidad algunos de los establecimientos dedicados a rubro de restaurantes
turisticos no cumplen con ciertas normas necesarias en base a la elaboracion de sus
productos que finalmente ofrecen al comensal, es decir, no toman las medidas
necesarias de saubridad y/o no realizan adecuadamente las operaciones de
elaboracion de alimentos y bebidas, para la obtencion de productos que satisfacen las
necesidades del cliente; lo cua repercute un papel fundamental para implantar una
buena imagen tanto para sus consumidores como para los establecimientos de

restaurantes turisticos de su competencia.

La industria restaurantera es [una de las principales generadoras de basura y

desperdicio de los recursos| ocasionando contaminacion|del agua (conocida también

fcomo inoculacién hidrica), debido a la combinacion que presenta con aceites, grasag

ly quimicos empleados para limpieza, por tal, es necesario andizar las medidas que

llevan a cabo estos lugares para la conservacion del medioambiente, formando

fempresas més conscientes y responsables)

Ademés de €lo existe informalidad en la contratacion de su persona e
incumplimiento con sus derechos laborales. Finalmente, la falta de culturatributaria
conlleva a hacerse acreedores de sanciones por parte de la entidad fiscalizadora
(SUNAT), se cierra temporalmente los establecimientos, generando pérdidas a sus

representantes y col aboradores.

Por lo anteriormente expuesto, la investigacion se formula a través del siguiente
Enunciado: ¢Cuédles son los mecanismos de control interno administrativo y su
impacto en los resultados de gestion de los restaurantes turisticos en la provincia de
Sullana - Piura, aio 2015?



Objetivo general:

Determinar los mecanismos de control interno administrativo y su impacto en los
resultados de gestion de los restaurantes turisticos en la provincia de Sullana - Piura,
aho 2015

Objetivos especificos:

1. Describir las principales caracteristicas de los propietarios, gerentes y/o
representantes legal es de las empresas del @mbito de estudio en € afio 2015.

2. Describir las principales caracteristicas de las empresas del ambito de estudio en
el afio 2015.

3. Determinar los mecanismos de Control interno administrativo d e las empresas
del ambito de estudio en €l afio 2015.

4. Determinar e Impacto en los resultados de gestion de las empresas del ambito de
estudio en € afio 2015.

Finalmente lainvestigacion sejustifica

Desde el punto de vista social:

Los establecimientos de rubro Restaurantes turisticos son lugares comodos para
departir con la familia y amistades, ademas de ello son fuentes de generacion de
empleo. Fomentan la gastronomia, atraen a turismo y colocan a pais como uno de

los mejores destinos gastrondémicos en e mundo.

Desde el punto de vista econémico:

Los establecimientos de rubro restaurantes turisticog son una gran fuente de ingresos

fen nuestro pais a través del pago de sus impuestos y permite que estos recursos sea

lusados por el estado para realizar obras en beneficio de la poblacion)|

Desde € punto de vista académico: La investigacion permitira a los estudiantes
obtener una base de datos y se constituye como un antecedente para desarrollar
trabgjos de investigacion relacionados al control interno administrativo  de

|os restaurantes turisticos asi como fuente de consulta para publico en general.



I1.REVISION DE LITERATURA

2.1 Antecedentes.

2.1.1 Internacionales

Segovia (2011). En su tesis “Disefio e implementaciéon de un sistema de control
interno para la compafia Datugourmet CIA. LTDA.” Concluyé que € capital
humano es e recurso principal para la aplicacion de un sistema de control interno
debido a que depende principalmente € nivel de compromiso del personal para

desempefiar |as actividades asignadas de manera eficiente y eficaz.

Villagdbmez (2011). En su informe final de proyecto “Propuesta de M g oramiento
para la seguridad Alimentaria en los Restaurantes de la ciudad de Otavalo”.
Concluyo gue en la ciudad de Otavalo las personas que poseen un restaurante o un lugar
gue expenden comida, no cuentan con un manua de procesos para elaboracion de un
producto de calidad, o que provoca que los aimentos preparados en su gran mayoria
causen ingesta en los comensales. Las personas que manipulan a diario desconocen que
existen Normas de Higiene, y a ver que Unicamente trabajan por necesidad y por l6gica
me di cuenta que no tienen ningun titulo o capacitacion a cerca de la manipulacion de
alimentos. Se ha visto gracias a la investigacion realizada que el tema de seguridad
alimentaria estd muy descuidado empezando por los duefios de los restaurantes que
Gnicamente trabajan para poder lucrar, seguido de las autoridades que permiten abrir mas

restaurantes que no son conscientes gque la salud de la ciudadania esta en sus manos.

Gbémez (2012). En su tesis “Disefio de un sistema de control interno basado en
COSO Il (PYMES), €aborado por un contador publico y auditor
independiente para un restaurante de comida rapida.” Concluyd que se corre un
riesgo integrador a no tener un departamento de Auditoria Interna, y se carecera

siempre de informes y megjoras en cuanto a Control Interno adecuado.

Cuaspud & Yanez (2015). En su tesis “Disefio de un sistema de control interno
para las empresas de servicios de restaurantes “Distintivo Q” de la zona de
Mariscal del distrito Metropolitano de Quito.” Concluyeron que e control interno
€S Un proceso que requiere la participacion de todos los involucrados en las areas de

una empresa por lo que se hace necesario que la administraciéon dedique tiempo y



recursos a la capacitacion inicia del personal, el mismo que de entrada no esta
preparado y con el conocimiento necesario para adaptarse y acoplarse a los
procedi mientos internos.

2.1.2 Nacionales

Sanchez (2014). En su tesis “Evaluacion de la Calidad del Servicio de
Restaurante “El Encuentro” de la Ciudad de Huaraz, utilizando Estandares
Derivados de las Buenas Practicas, en d afio 2013, Concluye que €l personal del
equipo de trabajo de la empresa no cuenta con la preparacion necesaria para
desempefiarse en un restaurante, ya que en su mayoria su formacion llega hasta la
educacion primaria 0 secundaria; sin embargo, gracias a que existe una supervision y
direcciéon constante y se llevan a cabo capacitaciones a cargo de la chef y gerente
general, la cdidad del restaurante es Optima a pesar de tener la deficiencia antes
mencionada. Por otro lado, € personal estéa conformado en su totalidad por mujeres,
quienes en su mayoria son gente de la zona, elemento positivo tanto para la
estabilidad de la empresa como para la comunidad, ya que la empresa es una fuente
de trabgjo para la comunidad. En cuanto a la gestion del servicio, se cumple un 80%
de los estandares, 10 que muestra que la calidad de servicios que se brindan en la
empresa es alta, pues se toma en cuenta y se tiene gran cuidado en el servicio, desde
la adquisicion y manegjo de insumos, su preparacion, hasta que € producto llega a
clientey éste seretiradel local.

Pérez (2014). En su tesis “La Calidad del Servicio al Clientey su Influencia en los
Resultados Econdmicos y Financieros de la Empresa Restaurante Campestre
SAC - Chiclayo Periodo Enero a Septiembre 2011 y 2012, Concluyd respecto a la
caidad de su servicio, que la empresa ofrece un servicio bueno, atiende
moderadamente las necesidades de sus clientes, sin embargo puede mejorar la
prestacion de su servicio para adelantarse a los requerimiento y asi superar las
expectativas del cliente, mientras la empresa ofrezca un mejor servicio los ingresos

aumentaran mejorando sus resultados econdémicos. La infraestructura interviene



visualmente en las decisiones de los clientes, la percepciéon de un ambiente limpio y
cuidado crea un vinculo favorable entre laempresa y sus clientes

Otro factor que involucra la calidad del servicio a cliente son los insumos los cuales
la empresa debe procurar mantener controlados desde su compra hasta su utilizacién

para evitar problemas en la preparacion de los platos de comida.

Monteza (2014). En su tesis “Auditor ia Operativa Aplicada al Area de Ventas, en
la Empresa Pardo’s Chicken Chiclayo, para una mayor Eficiencia de sus
Procesos Operativos”. Concluyd que se sugiera aprobar y utilizar los
procedimientos de control interno propuestos e implementar medidas de supervision
durante todo € proceso de ventas, en especial durante € registro y envié de los
pedidos a sistema asi como la recepcion del pedido y entrega a cliente, para evitar
el incumplimiento de objetivos y metas de la empresa. Utilizar model os de comandas
numeradas y plenamente identificadas por colaborador para identificar los pedidos
realizados por mesa y dar un seguimiento a proceso de la toma del pedido y la
entrega de este asi como de la realizacién de pedidos adi cionales, para que no puedan

afectar a proceso de facturacion.

Rios (2015). En su tesis “Gestion de Calidad, Satisfaccion de los Clientes y e
Impacto en la Rentabilidad de las MYPES de Sector Servicios, Rubro
Restaurantes - del Distrito de Huanchaco afio 2014”. Concluyé en cuanto a
gestion de calidad que el 50% de los representantes legales o gerentes de las MY PES
del rubro restaurantes en e distrito de Huanchaco , afirman que los principales
factores que generan calidad al servicio que se brinda; es la buena atencién ; € 85%
respondieron que la calidad es importante para la organizacion y € 75% que la
calidad de servicio es uno de los factores principales para generar utilidad, como
también el 80% de ellos afirmaron gque € cliente se siente satisfecho por € servicio
brindado.



2.1.3Locales

Aldana (2014). En su tesis “El Control Internoy su Impacto en la Rentabilidad
de las Micro y Pequeiias Empresas del Sector Servicio — Rubro Restaurantes
Pollerias, Ciudad de Sullana, afio 2014”, Concluyé que El nivel de control interno
de las MYPES del sector servicio — rubro restaurantes pollerias, ciudad de Sullana es
(70%) Medio y (30%) Alto. Que @ nivel de rentabilidad de las MYPES del sector
servicio — rubro restaurantes pollerias, ciudad de Sullana es (70%) Alto y (30%) Medio,
determinado por los propietarios encuestados.

El impacto del control interno en la rentabilidad delas MYPES del sector servicio —
rubro restaurantes pollerias, ciudad de Sullana es directo y significativo donde los
resultados muestran que existe una relacion significativa de (r=0.6009) 60.09%.

Velasco (2014). En su tesis “Capacitacion de Personal y Servicio al Cliente en las
MYPE, Rubro Restaurantes-Chifas (Piura), afio 2012”, A partir de su
investigacion realizada, identificd que la capacitacion de persona y € servicio d
cliente mantienen caracteristicas enfocadas en e cliente, asi con respecto a la
variable capacitacion se ha identificado que € nivel de capacitacion en € que se
encuentran los trabajadores es bueno en una escal a de deficiente a excelente. Por otro
lado los criterios para evaluar la capacitacion son el desempefio, la productividad, la
atencion a cliente y  mango de insumos de los trabgjadores en los restaurantes
chifas. Con respecto a la variable de servicio a cliente ha identificado como
caracteristicas la calidad, la presencia de reclamos y las sugerencias, 10 que ha
permitido identificar el grado de aceptacion de los clientes respecto a servicio
prestado.

Pefia (2015). En su tesis “Disefio de un sistema de Control Interno para e Area
de Comprasy Ventas del Restaurante Tonder os Restobar Provincia de Sullana
ano 2014, Concluye que se aprecia la inexistencia de flujogramas y procedimientos
de cada &rea los cuales ayudarian a mejorar 1os procesos de compras y ventas; y no
existe un manua de organizacion de funciones impidiendo trabgjar en forma

organizada, desconociendo |os trabg adores cada una de sus actividades.



Verrando (2015). En su tesis “Caracterizacion del Control Interno de las
Empresas del Sector Comercio del Per(: Caso de la Empresa Restaurant Pollos
a la Brasa la Cabafia, Sullana, 2014”, Concluyd en la encuesta aplicada a los
trabajadores de la mencionada empresa que no existe un manual de funciones para
cada empleado, que no se rediza inventario fisico de los productos, € 81.82%
manifestaron que no tienen los productos ordenados de acuerdo a su vencimiento de

mayor a menor y que un mejoramiento de control interno reducirialos fraudes.

Arévalo (2015). En su tesis ““Los mecanismos de Control Internoy su impacto en
los Resultados de Gestion de los Restaurantes Carnesy Parrillas de la ciudad
de Piura en e afio 2014”, concluyd que los restaurantes carnes y parrillas en
estudio, delaciudad de Piura, cuentan con normas de control interno, integrados en
la redlizacion de sus actividades administrativas, contables, laboraes, tributarias las

cuales garantizan un Optimo resultado en la gestion.

2.2 Bases Tedricas.

2.2.1 Teoriasde Control Interno

Teoria de Control interno segiin Holmes (1970)

El control interno es una funcion de la gerencia que tiene por objetivo salvaguardar y
preservar los bienes de la empresa, evitar desembolsos indebidos y ofrecer la
seguridad de que no se contraeran obligaciones sin autorizacion. El cual proporciona
ala administracion la seguridad de que los informes contables en los que se basa sus
decisiones son dignos de crédito en beneficio de la entidad.

El control interno forma parte de las funciones que va a desempefiar la gerenciaen la
entidad, por lo cua uno de sus objetivos es cuidar, proteger, resguardar y asegurar
gue los recursos ddl ente estén bien administrados, evitando asi robos, desfalcos,
malversacion y mal usos de estos, dando la seguridad de que se utilicen estos
recursos de manera eficiente y siempre con autorizacion de la alta gerencia de la
entidad, dando a la administracion de la empresa la seguridad de que la informacion
contable presentada es confiable y veridica para que a la hora de la toma de

decisiones, esta seala mas acertada para beneficio de la empresa.



Teoria General de auditoriay Revisoria Fiscal segun Cuellar (2009).

El Control Interno descansa sobre tres objetivos fundamentales. Si se logra
identificar perfectamente cada uno de estos objetivos, se puede afirmar que se conoce
el significado de control interno. En otras palabras toda accion, medida, plan o
sistema que emprenda la empresa y que tienda a cumplir cualquiera de estos
objetivos, es una fortaleza de Control Interno.

a. Suficiencia y confiabilidad de la informacion financiera.-La contabilidad capta
las operaciones, las procesa y produce informacion financiera necesaria para que los
usuarios tomen decisiones.

Esta informacion tendra utilidad si su contenido es confiable y si es presentada a los
usuarios con la debida oportunidad. Sera confiable si la organizacion cuenta con un
sistema que permita su estabilidad, objetividad y verificabilidad.

Si se cuenta con un apropiado sistema de informacion financiera se ofrecera mayor
proteccion alos recursos de la empresa afin de evitar sustracciones y demas peligros

gue puedan amenazarlos.

b. Eficacia y eficiencia de que las oper aciones.-Se debe tener la seguridad de que
las actividades se cumplan cabalmente con un minimo de esfuerzo y utilizacion de
recursos y un maximo de utilidad de acuerdo con las autorizaciones generales
especificadas por la administracion.

c. EI  cumplimiento de las leyes y Regulaciones aplicables.-Toda accion que
emprenda por parte de la direccion de la organizacion, debe estar enmarcada dentro
las disposiciones legaes del pais y debe obedecer a cumplimiento de toda
normatividad que le sea aplicable a ente. Este objetivo incluye las politicas que
emita la alta administracion, las cuales deben ser suficientemente conocidas por
todos los integrantes de la organizacion para que puedan adherirse a ellas como

propiasy asi lograr €l éxito de lamisién que ésta se propone.



Teoria Administrativa segun Fayol (1916):

Administrar segun Fayol es Planear, organizar, dirigir, coordinar y controlar.

Planear: Visualizar € futuro y trazar e programa de accién, fijar objetivos y
estrategias. Teniendo en cuentael (FODA)

Organizar: Construir las estructuras materiales y sociales de la empresa.

Dirigir: Guiar y orientar a personal. Tener en cuentalos objetivos fijados.

Coordinar: enlazar, unir y armonizar todos los actos y esfuerzos col ectivos.

Controlar: Verificar que todo se haga de acuerdo con las reglas establecidas y las

Ordenes dadas.

El objeto de estudio de la administracion son |as organizaciones por |o tanto se aplica
en empresas privadas y publicas. Ejemplo iglesia, universidades, hospitales,
fundaciones, etc. Para Fayol la administracion es un todo y un conjunto de procesos
del cual la organizacion es una de las partes, la cua es estaticay limitada, ya que se

refiere alaestructuray laforma.

2.2.2 El Contral interno en € sector restaurantes

Cuando un negocio de restaurantes no esta al canzando |os nivel es minimos esperados
en sus resultados de gestion, muy seguramente se esta incurriendo en alguna fallaa
lo largo del proceso de control interno de la operacion, € cual debe enfocarse en tres

frentes de accion:

1. La facturaciéon: d punto dgido de la facturacion estd en hacer un adecuado
seguimiento ala manera en que se reciben |os pagos de los clientes, como se hace €
ingreso de esos fondos a las cuentas de la empresa, cOmo se contabilizan y, por
supuesto, cdmo me aseguro que todo el producto que sale a las mesas es debidamente
facturado y cobrado. Aca la gestion y e control deben empezar con una buena
capacitacion del personal de servicio y cajeros, sobre todo, en € manegjo de sistemas
POS. Por su parte, e administrador del negocio debe mantener un sistema de



formatos e informes eficiente para comparar los productos facturados con las
existencias fisicas e inventarios de bodegas y bares. Lo que esta facturado debe
coincidir con las salidas de los inventarios y cualquier diferencia debe ser justificada,
a través de cortesias 0 bagjas debidamente autorizadas. En este punto se debe ser
absolutamente estrictos con el procedimiento de marcha de las érdenes 'y no servir o
preparar nada que no haya pasado por € sistema de facturacion. La comanda manual
esta en via de extincion y, cada vez, resulta méas importante la implementacion de

software especializados paralaindustria.

2. La gestion de costosy compras: puede llegar a ser uno de los principales vacios
en la administracion de los restaurantes hoy por hoy. Desde € recibo de las materias
primas y la gestion de facturas, devoluciones y notas crédito, hasta la adecuada
proporcion de los carnicos de acuerdo a las recetas estandar del negocio son claves a
la hora de ganar o perder valiosos puntos de rentabilidad. Todos los negocios deben
tener un doliente para el tema de costos quien debe asegurarse que se compre lo
necesario, a precios justos y que e producto ordenado |legue en 6ptimas condiciones
y sea facturado de acuerdo a los términos de la negociacién. Esta persona debe,
también, controlar la proporciéon de los productos, € cumplimiento de las recetas
estandar y reducir a maximo las pérdidas, mermas, desperdicios y desapariciones
injustificadas de los insumos de produccion. La clave en este punto es lograr

conseguir los mejores precios por parte de proveedores y asegurarse que € mayor
porcentgje posible, sino la totalidad de esa compra, sea transformada en productos

vendibles aterceros.

3. Los gastos oper acionales: existen rubros parcialmente estables como |os servicios
publicos, los arriendos, € persona de planta y los impuestos. Sin embargo, existen
otros como los mantenimientos, las horas extras, |os suministros, las cortesias y la
reposicion mensua de mengje, los cuaes pueden, facilmente, convertirse en un
bolsillo sin fondo. En este punto € control de las cgjas menores y |as politicas que se
establezcan para e pago de proveedores es fundamental. Por su parte, se debe

disefiar una plantilla para e PYG de la operacion, la cua permita registrar cada
egreso de manera clara a fin de poder identificar incrementos inexplicables. Asi
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mismo, una adecuada politica de mantenimiento preventivo puede tener un impacto
positivo en la rentabilidad, si tenemos en cuenta los altos costos de reparacion de
equipos industriales como neveras, campanas de extraccion, freidoras y mobiliario en
generad.

2.3 Marco Conceptual

2.3.1 Control Interno

2.3.1.1 Concepto

[Segin Chapman (1965), El control interno es un|programa de organizacion y el

conjunto de métodos y procedimientos coordinados y adoptados por una empresa
para salvaguardar sus bienes, comprobar la eficacia de sus datos contables y €l grado
de confianza que suscitan a efectos de promover la eficiencia de la administracién y
lograr e cumplimiento de la politica administrativa establecida por la direccion de la

empresa’.

[Segiin Newton (1976), El sisma de control interno puede conceptuarse como €

fconjunto de elementos, jnormag y procedimientos destinados a lograr, a través de una

[efectivalplanificacion], gjecucion y control, el gercicio eficiente de [a gestién para ]

logro de los fines de la organizacion”

[Segdin Informe de COSO (1992), El control interno es yn proceso efectuado por €
Consgjo de Administracion, la Direccion y € resto del persona de una entidad,

disefiado con el objetivo de proporcionar un grado de seguridad razonable en cuanto

ala consecucion de objetivos dentro de las siguientes categorias:

a.- Eficaciay eficiencia de las operaciones.
b.- Fiabilidad de lainformacion financiera, y

c.- Cumplimiento de las leyes y normas que sean aplicables.
Esta definicion reflgjalos conceptos fundamental es siguientes:

1. El control interno es un proceso. Es un conjunto de acciones estructuradas y

coordinadas dirigidas a un fin o resultado. No se trata de acciones afladidas, si no de
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acciones incorporadas a los procesos e integradas a la gestion de la entidad como
parte inseparable de su actividad.

2. El control interno lo llevan a cabo |as personas, en cada nivel de la entidad. No se
trata solo de la direccion, si no de todas las personas que componen |a organizacién,
las cuales deben tener conciencia de la necesidad de evaluar los riesgos, aplicar
controles y estar en condiciones de responder adecuadamente a €llo.

3. El control interno solo puede aportar un grado razonable de seguridad a la entidad
de que los objetivos previstos seran alcanzados, no es posible que los controles
eviten todos los problemas y cubran todos los riesgos, por o que es muy importante
conocer sus limitaciones.

4. El control interno facilita la consecucién de los objetivos de la entidad en los tres
ambitos siguientes:

- Eficienciay eficacia de las operaciones,

- Fiabilidad de lainformacion financieray contable, y

- Cumplimiento de lasleyes y las normas aplicables.

El interés del informe COSO consiste en disponer de una metodologia comun, con
una vision integradora y dinamica que permita satisfacer las demandas de todos los
sectores involucrados, para meorar la caidad de la informacion financiera,
concentrandose en € manego corporativo y las normas éticas. Desde su concepcion
ha sido ampliamente difundido en e ambito mundia como uno de los estudios mas
completos en lamateria.

Seglin Catécora (1996), El control interno es la base sobre € cual descansa la
confiabilidad de un sistema contable, €l grado de fortaleza determinara si existe una

seguridad razonable de las operaciones reflgjadas en los estados financieros.

[debilidad importante del Control Interno, o un Sistema de Control Interno pocg

iconfiable, representa un aspecto negativo dentro del sistema contable]
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2.3.1.2 Componentes de Control interno

El control interno consta de cinco componentes integrados.

1. Ambiente de Contral

La organizacién debe establecer un entorno que permita e estimulo y produzca
influencia en la actividad del recurso humano respecto a control de sus actividades.
Para que este ambiente de control se genere se requiere de otros elementos asoci ados

a mismo los cuaes son:

Integridad y valores éticos. Se deben establecer |os valores éticos y de conducta que
se esperan del recurso humano a servicio del Ente, durante el desempefio de sus
actividades propias. Los atos gecutivos deben comunicar y fortalecer los valores

éticos y conductuales con su ggemplo.

Competencia. Se refiere d conocimiento y habilidad que debe poseer toda persona

gue pertenezca ala organizacion, para desempefiar satisfactoriamente su actividad.

Experiencia y dedicacion de la Alta Administracion. Es vital que quienes determinan
los criterios de control posean gran experiencia, dedicacion y se comprometan en la

toma de | as medidas adecuadas para mantener el ambiente de control.

Filosofia administrativa y estilo de operacion. ES sumamente importante que se
muestre una adecuada actitud hacia los productos de los sistemas de informacion que
conforman la organizacion. Aqui tienen gran influencia la estructura organizativa,
delegacion de autoridad y responsabilidades y politicas y préacticas del recurso
humano. Es vital la determinacion actividades para € cumplimiento de la misiéon de
la empresa, |la delegacion autoridad en la estructura jerarquica, la determinacion de
las responsabilidades a los funcionarios en forma coordinada para € logro de los

objetivos.

"El ambiente de control” que significa la actitud global, conciencia y acciones de

directores y administracion respecto del sistema de control interno y su importancia
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en la entidad. El ambiente de control tiene un efecto sobre la efectividad de los
procedimientos de control especificos. Un ambiente de control fuerte, por g emplo,
uno con controles presupuestal es estrictos y una funcién de auditoria interna efectiva,
pueden complementar en forma muy importante los procedimientos especificos de
control. Sin embargo, un ambiente fuerte no asegura, por si mismo, la efectividad del

sistemade control interno. [NIA, 1998]

2. Evaluacion de Riesgos

Riesgos. Los factores que pueden incidir interfiriendo e cumplimiento de los
objetivos propuestos por € sistema (organizacion), se denominan riesgos. Estos
pueden provenir del medio ambiente o de la organizacion misma. Se debe entonces
establecer un proceso amplio que identifique y analice las interrelaciones relevantes
de todas las areas de la organizacion y de estas con € medio circundante, para asi
determinar |os riesgos posibles.

Toda organizacion se encuentra sumergida en un medio ambiente cambiante y
turbulento muchas veces hostil, por lo tanto es de vital de importancia la
identificacion y andlisis de los riesgos de importancia para la misma, de tal manera
gue los mismos puedan ser mangados. La organizacién al establecer su mision y sus
objetivos debe identificar y analizar los factores de riesgo que puedan amenazar €
cumplimiento de los mismos. Laevauacion de riesgos presentalos siguientes

aspectos sobresalientes:

Objetivos. Todos los recursos y |os esfuerzos de la organizacién estén orientados por
los objetivos que persigue la misma. Al determinarse los objetivos es crucia la
identificacion de los factores que pueden evitar su logro. La administracion debe
establecer criterios de medicion de estos riesgos para prevenir su ocurrencia futuro y
asi asegurar € cumplimiento de los objetivos previstos.  Las categorias de los
objetivos se relacionan directamente con los objetivos del control interno planteados

anteriormente:

-Objetivos de Informacion Financiera, son aquellos relacionados con la obtencion de

informacion financiera suficiente y confiable.
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-Objetivos de Operacion, son los que pretenden lograr efectividad y eficiencia de las
operaciones.
-Objetivos de Cumplimiento, son los que se orientan a la adhesion a las leyes,

reglamentos y politicas emitidas por la administracion.

Analisisderiesgosy su proceso.- Los aspectos importantes aincluir son entre otros:
-Estimacién de laimportancia del riesgo y sus efectos

-Evaluacion de la probabilidad de ocurrencia

-Establecimiento de acciones y controles necesarios

-Evaluacion periddica del proceso anterior

Manegjo de cambios. Tiene relacion con la identificacion de los cambios que puedan
tener influencia en la efectividad de los controles internos ya establecidos. Todo
control diseflado para una situacion especifica puede ser inoperante cuando las
circunstancias se modifican. Este elemento tiene estrecha relacion con € proceso de
andlisis de riesgos, pues € cambio en si implica un factor que puede incidir en el

éxito delos objetivos.

Ademéas de los factores que puedan impedir e cumplimiento de los objetivos del
sistema organizacional, se debe tener en cuenta el riesgo de auditoria, que consiste en
que e auditor no detecte un error de importancia relativa que pueda existir en el
sistema examinado. El riesgo de auditoria puede consistir en riesgo inherente, riesgo
de control, y € riesgo de deteccion.

"Riesgo de auditoria" significa € riesgo de que € auditor de una opinion de auditoria
inapropiada cuando |os estados financieros estan elaborados en forma erronea de una
manera importante. El riesgo de auditoria tiene tres componentes:. riesgo inherente,
riesgo de control y riesgo de deteccion.

"Riesgo inherente” es la susceptibilidad del saldo de una cuenta o0 clase de
transacciones a una representacion erronea que pudiera ser de importancia relativa,
individualmente o cuando se agrega con representaciones erroneas en otras cuentas o

clases, asumiendo que no hubo controles internos relacionados.
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"Riesgo de control” es € riesgo de que una representacion erronea que pudiera
ocurrir en e saldo de cuenta o clase de transacciones y que pudiera ser de
importancia relativa individualmente o cuando se agrega con representaciones
erroneas en otros saldos o clases, no sea prevenido o detectado y corregido con

oportunidad por los sistemas de contabilidad y de control interno.

"Riesgo de deteccion" es € riesgo de que los procedimientos sustantivos de un
auditor o detecten una representacion erronea que existe en un saldo de una cuenta o
clase de transacciones que podria ser se importancia relativa, individualmente o

cuando se agrega con representaciones erroneas en otros saldos o clases. [NIA, 1998]

3. Actividades de Control

Las actividades de una organizacion se manifiestan en las politicas, sistemas y
procedimientos, siendo realizadas por € recurso humano que integra la entidad.
Todas agquellas actividades que se orienten hacia la identificacion y andlisis de los
riesgos reales o potenciales que amenacen la mision y los objetivos y en beneficio de
la proteccién de los recursos propios o de los terceros en poder de la organizacion,
son actividades de control. Estas pueden ser aprobacion, autorizacion, verificacion,
inspeccion, revision de indicadores de gestion, salvaguarda de recursos, segregacion

de funciones, supervision y entrenamiento adecuado.

4. Informacién y Comunicacion

La capacidad gerencia de una organizacion esta dada en funcién de la obtencion y
uso de una informacion adecuada y oportuna. La entidad debe contar con sistemas
de informacion eficientes orientados a producir informes sobre la gestion, la reaidad

financieray e cumplimiento de la normatividad para asi lograr su mangjo y control.

Los datos pertinentes a cada sistema de informacion no solamente deben ser
identificados, capturados y procesados, sino que este producto debe ser comunicado
al recurso humano en forma oportuna para que asi pueda participar en € sistema de
control. La informacion por lo tanto debe poseer unos adecuados canades de

comunicacion que permitan conocer a cada uno de |os integrantes de la organizacién
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sus responsabilidades sobre €l control de sus actividades. También son necesarios
canales de comunicacion externa que proporcionen informacién a los terceros

interesados en la entidad y a los organismos estatales.

5. Supervision y Seguimiento

Planeado e implementado un sistema de Control Interno, se debe vigilar
constantemente para observar |os resultados obtenidos por e mismo.

Todo sistema de Control Interno por perfecto que parezca, es susceptible de
deteriorarse por mdltiples circunstancias y tiende con € tiempo a perder su
efectividad. Por esto debe g ercerse sobre e mismo una supervision permanente para
producir los gjustes que se requieran de acuerdo a las circunstancias cambiantes del

entorno.

La Administracion tiene la responsabilidad de desarrollar, instalar y supervisar un
adecuado sistema de control interno. Cuadquier sistema aunque sea
fundamentalmente adecuado, puede deteriorarse sino se revisa periédicamente.
Corresponde a la administraciéon la revisién y evaluacion sistemética de los
componentes y elementos que forman parte de los sistemas de control. La
evaluacion busca identificar las debilidades del control, asi como los controles
insuficientes o inoperantes para robustecerlos, eliminarlos o implantar nuevos. La
evaluacion puede ser realizada por las personas que diariamente efectlan las
actividades, por personal geno ala gecucion de actividades y combinando estas dos

formas.

El sistemade control interno debe estar bajo continua supervision para determinar si:
-Las politicas descritas estan siendo interpretadas apropiadamente y si se llevan a
cabo.

-Los cambios en las condiciones de operacion no han hecho estos procedimientos
obsol etos o inadecuados y,

-ESs necesario tomar oportunamente efectivas medidas de correccion cuando sucedan

tropiezos en € sistema. El persona de Auditoria interna es un factor importante en

17



el sistema de control interno ya que provee los medios de revision interna de la
efectividad y adherencia a los procedimientos prescritos.

El papel de supervisor del control interno corresponde normalmente a Departamento
de Auditoria Interna, pero € Auditor Independiente a evaluarlo periddicamente,

contribuye también a su supervision.

2.3.1.3 Fases de Control interno

Se deben cumplir las tres fases siguientes:

Planificacion

Se inicia con e compromiso formal de la Alta Direccion y la constitucion de un
Comité responsable de conducir e proceso. Comprende ademés las acciones
orientadas a la formulacion de un diagnostico de la situacion en que se encuentra €
sistema de control interno de la entidad con respecto a las normas de control interno
establecidas por la CGR, gque servird de base para la éaboracion de un plan de

trabajo que asegure su implementacion y garantice la eficacia de su funcionamiento.

Ejecucion

Comprende € desarrollo de las acciones previstas en € plan de trabgo. Se da en dos
niveles secuenciaes. a nivel de entidad y a nivel de procesos. En e primer nivel se
establecen las politicas y normativa de control necesarias para la savaguarda de los
objetivos ingtitucionades bgo & marco de las normas de control interno y
componentes que éstas establecen; mientras que en € segundo, sobre la base de los
procesos criticos de la entidad, previa identificacion de los objetivos y de los riesgos
gue amenazan su cumplimiento, se procede a evaluar los controles existentes a
efectos de gue éstos aseguren la obtencion de la respuesta a los riesgos que la
administracion ha adoptado.

Evaluacion
Fase que comprende las acciones orientadas a logro de un apropiado proceso de
implementacion del sistema de control interno y de su eficaz funcionamiento, a

través de su mejora continua.
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2.3.1.4 Principiosde Control interno

La Constitucion Politica de 1991, establecio los principios que deben cumplirse en €
gercicio de la Funcion Publica de Administrar el Estado, constituyéndose en los
preceptos fundamentales definidos para encaminar su desarrollo y otorgar
orientacion estratégica a la toma de decisiones. Estan presentes en todos los
procesos, actividades o tareas emprendidas por la entidad publica a fin de cumplir
con su propdsito institucional .

Lo anterior, relacionado con & cumplimiento de los objetivos de la institucion
publica, de los cuaes € Control Interno se constituye en el medio para llegar a este
fin, obliga a que estos principios deben tomarse como la base sobre la cual establecer
el Control Interno, a fin de apoyar a la entidad a cumplir sus objetivos y coordinar

sus actuaciones hacia € logro de los fines esenciales del Estado.

1. Responsabilidad: Capacidad de la Entidad Publica para cumplir los compromisos
contraidos con la comunidad y demas grupos de interés, en relacion con los fines
esenciales del Estado o, en caso de no hacerlo, de hacerse cargo de las consecuencias
de su incumplimiento. Se materializa en dos momentos, El primero, a considerar
aquellos aspectos 0 eventos capaces de afectar la gestion de la entidades
estableciendo las acciones necesarias para contrarrestarlos; € segundo, a reconocer
la incapacidad persona o institucional para cumplir los compromisos y en

consecuencia, indemnizar a quienes se vieran perjudicados por €llo.

2. Transparencia: Es hacer visible la gestion de la entidad a través de la relacion
directa entre los gobernantes, los gerentes y los servidores publicos con los publicos
gue atiende. Se materidiza en la entrega de informacion adecuada para facilitar la
participacion de los ciudadanos en las decisiones que los afecten, tal como lo manda
el articulo 2° de la Constitucion Politica. Para ello, las autoridades administrativas
mantienen abierta la informacion y los documentos publicos, rinden informes a la

comunidad y demas grupos de interés sobre los resultados de su gestion.
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3. Moralidad: Se manifiesta, en la orientacion de las actuaciones bajo responsabilidad
del Servidor Publico, €l cumplimiento de las normas constitucionales y legaes
vigentes, y los principios éticos y morales propios de nuestra sociedad.

4. lgualdad: Es reconocer a todos los ciudadanos la capacidad para ejercer los
mismos derechos para garantizar el cumplimiento del precepto constitucional segun
el cual "todas las personas nacen libres e iguales ante la ley, recibiran la misma
proteccion y trato de las autoridades y gozaran de los mismos derechos, libertades y
oportunidades sin ninguna discriminacion por razones de sexo, raza, origen nacional
o familiar, lengua, religion, opinion politica o filosofica'. Los servidores publicos
estan obligados orientar sus actuaciones y la toma de decisiones necesarias para €

cumplimiento de los fines esenciales del Estado haciala primacia del interés general.

5. Imparcialidad: Es la fata de designio anticipado o de prevencién a favor o en
contra de personas, a fin de proceder con rectitud, dictaminar y resolver los asuntos
de manera justa. Se concreta cuando el Servidor Publico actlia con plena objetividad
e independencia en defensa de lo publico, en los asuntos bajo su responsabilidad a fin
de garantizar que ningun ciudadano o grupo de interés se afecte en sus intereses,
producto de la actuacion de la entidad publica.

6. Eficiencia: Es velar porque, en igualdad de condiciones de calidad y oportunidad,
la entidad publica obtenga la méxima productividad de los recursos que le han sido
asignados y confiados para € logro de sus propésitos. Su cumplimiento garantiza la
combinacion y uso de los recursos en procura de la generacion de valor y la utilidad

de los bienes y servicios entregados a la comunidad.

7. Eficacia: Grado de consecucion e impacto de los resultados de una entidad publica
en relacion con las metas y |0s objetivos previstos. Se mide en todas las actividades y
las tareas y en especia a concluir un proceso, un proyecto 0 un programa. Permite
determinar si los resultados obtenidos tienen relacion con los objetivos y con la

satisfaccion de las necesidades de la comunidad.
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8. Economia: Se refiere a la austeridad y la mesura en los gastos e inversiones
necesarios para la obtencion de los insumos en las condiciones de calidad, cantidad y
oportunidad requeridas para la satisfacciéon de las necesidades de la comunidad. Su
operatividad esta en la medicion racional de los costos y en la vigilancia de la
asignacion de los recursos para garantizar su gjecucion en funcion de los objetivos,
metas y propdsitos de la Entidad.

9. Celeridad: Hace referencia a la prontitud, la rapidez y la velocidad en € actuar
publico. Significa dinamizar la actuacion de la entidad con los propositos de agilizar
el proceso de toma de decisiones y garantizar resultados Optimos y oportunos. En
aplicacion de este principio, los servidores publicos se comprometen a dar respuesta

oportuna alas necesi dades social es pertinentes a su ambito de competencia.

10. Publicidad: Es € derecho de la sociedad y de los servidores de una entidad
publica a acceso pleno, oportuno, veraz y preciso a las actuaciones, resultados e
informacion de las autoridades estatales. Es responsabilidad de los gobernantes y
gerentes publicos dar a conocer los resultados de su gestion y permitir la
fiscalizacion por parte de los ciudadanos, dentro de las disposiciones legales

vigentes.

11. Preservacion del Medio Ambiente: Es la orientacion de las actuaciones del ente
publico hacia € respeto por e medio ambiente, garantizando condiciones propicias
al desarrollo de la comunidad. Cuando € hacer de una entidad pueda tener un
impacto negativo en las condiciones ambientales, es necesario valorar sus costos y

emprender |as acciones necesarias para su minimizacion.
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2.3.1.5Tiposde Contral Interno

-Controles Preventivos:
Son aquellos que reducen la frecuencia con que ocurren las causas del riesgo,

permitiendo cierto margen de violaciones.

-Controles Detectivos:
Son aguellos que no evitan que ocurran las causas del riesgo sino que los detecta
luego de ocurridos. Son los méas importantes para € auditor. En cierta forma sirven

para evaluar la eficiencia de |os controles preventivos.

-Controles Correctivos:

Ayudan a la investigacion y correccion de las causas del riesgo. La correccion
adecuada puede resultar dificil e ineficiente, siendo necesaria la implementacion de
controles detectivos sobre controles correctivos, debido a que la correccion de

errores es en si una actividad altamente propensa a errores.

2.3.1.6 Nor mas de Control Interno

Segiin Resolucion de Contraloria General N° 320-2006-CG, Contralor General (e)
aprueba Normas de Control Interno del 30 de Octubre 2006, publicado & 03
Noviembre 2006.

Las Normas de Control Interno, constituyen lineamientos, criterios, métodos y
disposiciones para la aplicacion y regulacion de control Interno en las principales
areas de la actividad administrativa u operativa de las entidades, incluidas las
relativas a la gestion financiera, logistica, de personal, de obras, de sistemas de
informacion y de valores éticos, entre otras. Se dictan con € propésito de promover
una administracion adecuada de | os recursos publicos en | as entidades del Estado.

Los titulares, funcionarios y servidores de cada entidad, segin su competencia, son
responsables de establecer, mantener, revisar y actuaizar la estructura de control
Interno en funcion a la naturaleza de sus actividades y volumen de operaciones.

Asimismo, es obligacion de los titulares, la emision de las normas especificas
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aplicables a su entidad, de acuerdo con su naturaleza, estructura, funciones y

procesos en armonia con |o establecido en e presente documento.

Las Normas de Control Interno se fundamentan en criterios y préacticas de aceptacion
general, asi como en aquellos lineamientos y estdndares de control. Estas se
describen en & capitulo Marco Conceptua de la estructura de control interno que

forma parte de este documento.

Objetivos de las nor mas de control interno

Las Normas de Control Interno tienen como objetivo propiciar € fortaleci miento de
los sistemas de Control Interno y mejorar la gestion publica, en relacion a la
proteccion del patrimonio publico y al logro de los objetivos y metas institucional es.
En este contexto, |os objetivos de las Normas de Control interno son:

-Servir de marco de referencia en materia de Control Interno para la emision de la
respectiva normativa institucional, asi como para la regulacion de los procedimientos

administrativos y operativos derivados de la misma.

-Orientar la formulacién de normas especificas para € funcionamiento de los

procesos de gestion e informacion gerencia en las entidades.

-Orientar y unificar laaplicacion del control interno en las entidades.

Ambito de aplicacion

Las Normas de Control Interno se aplican a todas las entidades comprendidas en €
ambito de competencia del SNC, bgjo la supervision de los titulares de las entidades
y de los jefes responsables de la administracion gubernamental o de los funcionarios

gue hagan sus veces.

En & supuesto que las Normas de Control Interno, no resulten aplicables en
determinadas situaciones, correspondera mencionarse especificamente en € rubro
limitaciones @ acance de cada norma. La CGR establecera los procedimientos para

determinar las excepciones a que hubiere lugar.
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Las citadas normas no interfieren con las disposiciones establecidas por la
legislacion, ni limitan las normas dictadas por los sistemas administrativos, asi como
otras hormas gue se encuentren vigentes. La aplicacion de estas normas construye al
fortalecimiento de la estructura de control interno establecida en las entidades.

LasNAGAS

En & Per(, fueron aprobados en € mes de octubre de 1968 con motivo del 1l
Congreso de Contadores Publicos, llevado a cabo en la ciudad de Lima
Posteriormente, se ha ratificado su aplicacion en e 1ll Congreso Nacional de
Contadores Publicos, llevado a cabo en € afio 1971, en la ciudad de Arequipa. Por o
tanto, estas normas son de observacion obligatoria para los Contadores Publicos que
gjercen la auditoria en nuestro pais, por cuanto ademas les servird como parametro de
medicion de su actuacion profesiona y para los estudiantes como guias orientadoras

de conducta por donde tendran gue caminar cuando sean profesionales.

Clasificacion delasNAGAS
En la actualidad las NAGAS, vigente en nuestro pais son 10, las mismas que

constituyen los (10) diez mandamientos para € auditor y son:

Nor mas Generales o Personales

Es dificil determinar cuéles son |os rasgos deseables para una persona; es mas dificil
aln especificar cudles son los rasgos deseables para una profesion. En consecuencia,
estas normas generales son bastante amplias y permiten un considerable grado de
interpretacion. [Bailey, 1998]

a. Entrenamiento y capacidad profesional

La auditoria debe desempefiarse por una persona O personas gue posean un
adiestramiento técnico adecuado y periciaprofesional [Bailey, 1998]
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b. Independencia
En todos los asuntos relacionados con € trabajo asignado, €l auditor o los auditores

debe mantener una actitud mental independiente.

c. Cuidado o esmero profesional.
Debe gercerse d celo profesional a conducir una auditoria y en la preparacion del

informe.

Nor mas de Ejecucion dd Trabajo

d. Planeamientoy Supervision
El trabajo debe planificarse adecuadamente y los asistentes, s los hay, deben
supervisarse apropiadamente.

e. Estudioy Evaluacién del Control Interno
Debe lograrse suficiente comprension del control interno para planificar la auditoria
y determinar la naturaleza, duracién y extension de las pruebas a realizar

f. Evidencia Suficientey Competente
Debera obtenerse suficiente evidencia comprobatoria competente a través de
inspecciones, indagaciones y confirmaciones de forma que constituya una base

razonabl e para la opinién concerniente a los estados financieros auditados.
Nor mas de Preparacién del Informe
g. Aplicacion delos Principios de Contabilidad General mente Aceptados.

El informe debera especificar si 10s estados financieros estan presentados de acuerdo

alos principios contabl es generalmente aceptados.
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h. Consistencia
El informe deberd identificar aquellas circunstancias en las cuales tales principios no
se han observado uniformemente en e periodo actua con relacion a periodo

precedente.

i. Revelacion Suficiente
Las revelaciones informativas en los estados financieros deben considerarse

razonablemente adecuadas a menos que se especifique de otro modo en € informe.

j. Opinién del Auditor

El informe deberd expresar una opinion con respecto a los estados financieros
tomados como un todo o0 una aseveracion a los efectos de que no puede expresarse
una opinion. Cuando no puede expresar una opinion total, deben declararse las
razones de ello. En todos los casos que € nombre del contador es asociado con
estados financieros, el informe debe contener una indicacion clara de la naturaleza
del trabajo del auditor, si o hubo, y € grado de responsabilidad que & auditor asume.

2.3.2 Resultados de Gestion
2.3.2.1 Concepto

La Gestion por Resultados (también denominada administracion por objetivos o
direccién por resultados) es un enfoque de gestion que busca incrementar |a eficacia
de una organizacion a través de una mayor responsabilidad e involucracion del
empleado en su propia actividad.

La gestion por resultado es parte de un plan estratégico conjunto, preciso, conocido
de antemano y bien definido en & tiempo que conduzca a unos resultados redlistas,
posibles de acanzar en € periodo de tiempo establecido. A partir de este plan
estratégico, que define los objetivos generales, se estructuran las responsabilidades
a través de toda la organizacion, definiendo objetivos especificos para cada

departamento, seccion e, incluso, para cada empleado.
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LaTeoria dela Administracién por Objetivos

Surge a partir de la segunda mitad del siglo XX (1954), cuando €l trabajo dejo de ser
un fin en si mismo y comenzd a transformarse en un medio Unicamente. Esto debido
a gue los administradores iniciaron un enfoque que se fijaba mas en los resultados
gue en los procesos. No bastaba con que una actividad estuviera bien realizada, este
aprendizaje debia contribuir a los resultados de la organizacion y cumplir con €
objetivo que motivaba su realizacion. Esta nueva “idea” provocO una revolucion en

el pensamiento administrativo.

PRINCIPALES REPRESENTANTES DE LA ADMINISTRACION POR
OBJETIVOS:

Segun Peter F. Drucker. Ladireccion por objetivos se basa en definir éreas claves
en la compariia para establecer retos y evauar los resultados. Las variables a medir
son:

- Laposicion de la empresa en e mercado en funcién del mercado potencial

guetiene.

- Lainnovacién tanto en productos y servicios como en procesos

- Laproductividad

- Larentabilidad

- Losrecursosfisicosy financieros

- El rendimiento y desarrollo del directivo

- El rendimiento y la actitud de | os trabajadores

- Y lo que hoy llamamos la responsabilidad social de la empresa

Drucker explica que los directivos se veian envueltos en una rutina diaria que les
hacia perder l1a nocion de hacia donde se dirigian. Pero gracias a la Direccion por
Objetivos estos son claramente definidos y acordados y cada area puede decidir por
su cuenta cdmo conseguirlos. Esto proporciona gran flexibilidad a la hora de tomar

decisiones. Asi @ proceso de planificacion deja de ser exclusivo de los directivos
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para pasar a formar parte del dia a dia de toda la organizacion. La Direccion por
Objetivos funciona si conoces |os objetivos.
Este tipo de Administracion (Management) dio un gran salto cuando la empez6 a

aplicar lamultinacional Hewlett Packard.

Harold F. Smiddy. Colega de Drucker, vicepresidente de General Electric, y junto
con @ co-desarrollador dd MBO (management by objectives), organizaron el

programa de formacion empresarial més prestigioso de laindustria privada.

George Odiorne. Es uno de los principales representantes de la Direccion por
Objetivos y € que hizo las aportaciones mas significativas después de Drucker. Entre
ellas esta € desarrollo de su conceptualizacion y laidentificacion de sus beneficios y
exigencias. Propone un modelo compuesto por un ciclo de siete etapas.

1. Establecimiento de medidas desempefio de la organizacion y delineamiento de los
objetivos organizacional es por a canzar.

2. Revision de la estructura de la organizacion, en funcion de los objetivos
propuestos.

3. A partir de las dos etapas anteriores, cada directivo establ ece propositos y medidas
de evaluacion para sus subordinados, que a su vez, propone objetivos.

4. El superior y cada uno de sus subordinados Ilegan a un mismo acuerdo de los
objetivos y medidas de eval uacion de su propio trabgo.

5. Seguimiento continuo efectuado sobre los resultados periodicos del trabgo del
subordinado, frente a los plazos intermedios previamente establecidos en la 4 etapa.

6. Evaluacion periodica'y acumulativa de los resultados del trabajo del subordinado,
de sus puntos fuertes y débiles, asi como de aguellas medidas propuestas para su
desarrollo.

7. Evaluacion del desempefio de la organizacion como un todo.

John W. Humble. Define la Direccion por objetivos como “sistema dinamico que
busca integrar las necesidades de la empresa, definir y alcanzar sus propoésitos de
lucro y crecimiento con la necesidad del gerente de contribuir y desarrollarse. Es un

estilo de gerenciaexigente y estimulante”. Provee |os siguientes aspectos:
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- Revision critica de los planes estratégicos y tacticos de la empresa.

- Esclarecimiento para cada gerente, de los resultados claves y lo estandares de
desempefio que él necesita a canzar.

Estos estan ligados a los objetivos por departamento y organizacionales, aumentando
SuU compromiso y su contribucién a estos objetivos;

- Creacion de un plan para mejorar las funciones, de tal manera que permita lograr
los resultados claves y el plan de mejoramiento.

- Uso sistemético de la evaluacion del desempefio para ayudar a los gerentes a
superar sus puntos débiles y aprovechar sus puntos fuertes, aceptando
responsabilizarse por su autodesarrollo.

- Aumento de la motivacion del gerente como consecuencia de la mayor

responsabilidad, mejores planes salariales y la planeacion de su carrera.

Henry Mintzbert. También lo debemos tener en cuenta al hablar de Direccion por
Objetivos. Nos explica los problemas a aplicar este tipo de Management. En su
articulo traducido por la revista Mercado y titulado “La productividad mat6 a la
empresa estadounidense” aseguraba € desastre de la empresa norteamericana en
general en algin momento del 2008, hay gque tener en cuenta que €l articulo original
fue escrito en € 2006. En dicho articulo Mintzberg nos describe trucos contables
capaces de encubrir las cuentas a corto plazo para que parezca gue se han alcanzado
los objetivos, con unos efectos amedio y largo plazo catastroficos.

Harry Levinson. Critico con la direccion por objetivos, sefiala que cuanta mas alta
es la jerarquia de un empleado y més variadas sus funciones, méas dificil resulta
identificar bien sus objetivos, los que representen su trabao concreto. Ya que no se
toma en cuenta | as raices mas profundas, emocionales y motivacionales y, la mayoria
de las descripciones de funciones se limitan a la labor que dicho empleado realiza en
su cargo. Ademas como la Administracion por Objetivos no tiene una vision
sistemética de la empresa, no toma en consideracion la interdependencia entre las

funciones.
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2.3.3 Restaurante
2.3.3.1 Concepto

El término francés restaurant 11eg6 a nuestro idioma como restoran o restaurante.

[Un restaurante es un establecimiento comercial, en e mayor de los casos publico,

donde se paga por la comida y bebida para ser consumidas en el mismo loca. Hoy en

(dia existe una gran variedad de modalidades de servicio y tipos de cocinal

2.3.3.2 Clasificacion

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 econémico o limitado.

Restaurante de lujo (cinco tenedor es)

Este tipo de restaurantes debe tener una organizacion eficaz y tener politicas internas
y externas. La decoracion de este tipo de restaurantes debe tener los materiales de la
mejor calidad, mesas, sillas, alfombras, cortinas, manteles, 10za, cristal eria deben ser
cuidadosamente elegidos. De la misma forma, los alimentos son de lamejor calidad,
preparados en el momento y escogidos ala cartay servidos alamesa. El precio vade
acuerdo al servicio y lacalidad delos platillos, esimportante que cuenten con carta
devinos.

Restaurante de primera clase (4 tenedor es)

Estos restaurante también son conocidos como full service, se diferenciade los de
lujo porque su estrategia de venta es diferente, ofrece alimentos ala carta o en mena
gue puede presentar de 5 a 7 diferentes tiempos de servicio y cuenta con una

variedad limitada de bebidas a cohdlicas.

Restaurante de segunda clase (3 tenedores)

También se le conoce como restaurante turistico, se distingue de los dos anteriores
porgue no tiene un acceso especia paralos empleados y proveedores, utilizan la
misma que | os clientes pero en un horario donde no hay servicio. El espacio de
servicio es més restringido, su carta cuenta solo con sei's tiempos. entremeses, sopas
y cremas, verduras, huevos o pastas, especialidades de pescado, especialidades de

carnesy postres, dulces, helados o fruta.
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Restaurante de tercera clase (2 tenedor es)

En este tipo de restaurantes solo se necesita tener insumos resistentes sin necesidad

de ser lujosos, se puede ofrecer hasta 4 entradas. De igual formala entrada es
compartida por clientesy personal, necesita tener bafios para hombresy para

mujeres.

Restaurante de cuarta clase (1 tenedor)

En estos establecimientos debe estar separado € comedor de la cocina, solo ofrece
un menu sencillo con a menos cuatro entradas. Vgilla, cristaleria y manteleria
sencillas, limpias y resistentes. Los meseros no necesitan estar uniformados, solo

muy bien aseados.

2.3.3.3 Tipos de Restaurantes
Hay otra clasificacion de los restaurantes que se define de acuerdo a las costumbres

isociales, habitos y requerimientos personales y € tipo de clientes, a continuacion €

listado:

Restaurantes Gourmet. Aqui los alimentos son de alta calidad y servidos a la
mesa, € servicio y mend es muy parecido al de primera clase, en genera se
especializa en platillos poco comunes y muy bien elaborados.
Restaurante de especialidad. Ofrece una variedad limitada de estilos de
cocina, su menu cuenta con diferentes platillos de acuerdo a su especiaidad. En
ocasiones se confunde con € restaurante étnico que acostumbra ofrecer los
platillos més representativos de una region. Dentro de esta clase de restaurantes
encontramos otra clasificacion de acuerdo al tipo de comida:

1. Vegetarianos y macrobi6ticos

2. De pescados y mariscos

3. Carnesrojas

4. Aves
Restaurante familiar. Se sirven alimentos sencillos a precios accesibles, se
caracteriza por € tipo de servicio que es bastante confiable, generalmente este

tipo de restaurantes son franquicias.
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Restaurante buffet. Los comensales pueden elegir entre una gran variedad de
platillos cocinados y dispuestos para autoservicio. Generalmente el precio es
una cantidad fija por persona, aunque en ocasiones €l precio va de acuerdo ala
cantidad de platos.

Restaurante de comida rapida. Este tipo de restaurantes son informales y
ofrecen productos simples y de rdpida preparacion como hamburguesas, papas
fritas, pizzas o pollo frito.

Restaurantes tematicos. Se clasifican de acuerdo a tipo de comida que
ofrecen, agui es donde encontramos los que ofrecen alimentos de acuerdo a su
origen (cocina italiana, cocina francesa, argentina, etc.) También encontramos
los restaurantes espectacul os, que son |os que generalmente estan asociados con
algun tipo de personge o tipo de musica. En este tipo de negocios y los
restaurantes de especialidad, podemos encontrar una gran afluencia de turistas,
debido alas actividades del turismo gastrondmico.

Comida para llevar. En estos establecimientos se ofrece una gran variedad de
primeros platos, segundos y aperitivos, expuestos en vitrinas frias o calientes,
dependiendo del tipo de alimentos. Los clientes confecciona un menu de

acuerdo ala oferta de alimentos que tiene, se usan recipientes desechables.

2.3.3.4 Base Legal

-Reglamento de restaurantes Decreto Supremo N2 025-2004-MINCETUR, establece
los requisitos y procedimientos para autorizar la prestacion del servicio de
Restaurante, asi como, la Obligatoriedad a todos los que inicien operaciones de
presentar la Declaracion Jurada de cumplimiento de las normas relativas a las
condiciones del servicio que presten. Precisa conceptos referidos en e rubro de
Restaurantes, establece |0s requisitos de infraestructura, equipo y servicios para las
categorias de 1 a 5 tenedores y la calificacion de Turistico. Dispone la obligacion a
todos los restaurantes de presentar |la Encuesta Econdmica Anual. (2004)

- Disposiciones sobre Establecimientos que expenden Comidas y Bebidas (R.M. N°
081-94-ITINCI del 12.08.94) Resolucion Ministerial que sefida que los
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establecimientos que expenden comidas y bebidas incluyan en sus listas de precios €

IGV vy d recargo a consumo.

2.3.3.5 Nor ma Sanitaria

NORMA SANITARIA PARA EL FUNCIONAMIENTO DE RESTAURANTES
Y SERVICIOSAFINES
RESOL UCION MINISTERIAL N° 363-2005/M INSA

TITULO I
GENERALIDADES

“Articulo 1°.- Objetivos dela Norma Sanitaria

a) Asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas de consumo
humano en las diferentes etapas de la cadena aimentaria: adquisicion, transporte,
recepcion, almacenamiento, preparacion y comerciaizacion en los restaurantes y
servicios afines.

b) Establecer los requisitos sanitarios operativos y las buenas practicas de
manipulacion que deben cumplir los responsables y los manipuladores de alimentos
gue laboran en los restaurantes y servicios afines.

c) Establecer las condiciones higiénico sanitarias y de infraestructura minimas que

deben cumplir los restaurantes y servicios afines”.

“Articulo 2°.- Aplicacion dela Norma Sanitaria

De conformidad con e 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 aimentos y bebidas que se comercidizan en los
restaurantes y servicios afines y, la verificacion del cumplimiento de lo dispuesto en
la presente

Norma Sanitaria, estd a cargo de laAutoridad Sanitaria Municipal.

La vigilancia sanitaria se sustentard en la evaluacion de riesgos, las buenas précticas
de manipulacién de aimentos y €l programa de higiene y saneamiento, la misma que
sera gjercida por personal profesional calificado y capacitado en estos aspectos”.
“Articulo 3°.- Cumplimiento de la Nor ma Sanitaria

Los establecimientos destinados a restaurantes y servicios afines deben ser de uso
exclusivo para la preparacion y expendio de alimentos y bebidas, de acuerdo a las

disposiciones de |la presente Norma Sanitaria”.
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TITULO I
DE LOSRESTAURANTESY SERVICIOSAFINES
CAPITULOII
UBICACION E INSTALACIONES

“Articulo 4°.- Ubicacion

Los establecimientos destinados a funcionamiento de restaurantes y servicios afines
deben estar ubicados en lugares libres de plagas, humos, polvo, malos olores,
inundaciones y de cualquier otra fuente de contaminacion.

El establecimiento debe estar separado de la vivienda de su propietario 0 encargado.
El ingreso del publico al establecimiento debe ser independiente del ingreso para los
abastecedores y otros servicios, 0 en todo caso, se estableceran periodos de tiempo

diferentes para evitar |la contaminacion cruzada”.

“Articulo 5°.- Estructuras Fisicas

Las edificaciones del restaurante o servicios afines deben ser de construccion solida
y los materiales que se empleen deben ser resistentes a la corrosion, lisos, faciles de
limpiar y desinfectar. SOlo € &rea de comedor podrd ser de materiales diferentes,
considerando € estilo del establecimiento (rustico, campestre, etc.). Todas las
edificaciones se mantendran en buen estado de conservacion e higiene.

Asimismo, se cumplirén las siguientes condiciones.

a) Los pisos se construiran con materiales impermeables, inadsorbentes, lavables y
antideslizantes, no deben tener grietasy seran féaciles de limpiar y desinfectar.

Seguin sea € caso, se les dara una pendiente suficiente para que los liquidos escurran
hacialos sumideros.

b) Las paredes deben ser de materiales impermeables, inadsorbentes y lavables y
serén de color claro. Deben ser lisas, sin grietas y féaciles de limpiar y desinfectar. Se
mantendran en buen estado de conservacion e higiene. Cuando corresponda, los
angulos entre las paredes y |0s pisos deben ser abovedados para facilitar l1a limpieza.
c) Los techos deben construirse y acabarse de manera que se impida la acumulacién
de suciedad y ser féciles de limpiar.

d) Lasventanasy otras aberturas deben construirse de manera que se evitela

acumulacion de suciedad y estaran provistas de proteccién contra insectos u otros
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animales. También deben desmontarse fécilmente para su limpieza y buena
conservacion.

€) Las puertas deben ser de superficie lisa e inadsorbente, ademés de tener cierre
automético en los ambientes donde se preparan aimentos.

f) La existencia de pasadizos exige que éstos tengan una amplitud proporciona a
nimero de personas gue transiten por ellos y en ningun caso deben ser utilizados
como areas para el almacenamiento”.

“Articulo 6°.- Iluminacion

El nivel minimo de iluminacién en las areas de recepcion, almacenamiento y
preparacion de alimentos serd de 220 lux. Las fuentes de iluminaci én se ubicarén de
formatal que las personas que trabajan en dichas areas no proyecten su sombra sobre
el espacio de trabgjo. La iluminacidén en las areas mencionadas no dara lugar a
colores fal seados.

En €l caso de bombillas y |&mparas suspendidas, éstas deben aislarse con protectores
que eviten la contaminacion de los aimentos en caso de rotura”.

“Articulo 7°.- Ventilacion

Debe proveerse una ventilacion suficiente para evitar €l calor acumulado excesivo, la
condensacién del vapor, € polvo y, para eliminar € aire contaminado. Se evitara que
las corrientes de aire arrastren contaminacion hacia el area de preparacion y consumo
de aimentos.

Se debe instalar una campana extractora sobre |0s aparatos de coccion, de tamafio

suficiente para eliminar eficazmente |os vapores de la coccion”.
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CAPITULO 11
DE LOSSERVICIOS

“Articulo 8°.- Abastecimientoy Calidad de Agua

El establecimiento debera disponer de agua potable de la red publica, contar con
suministro permanente y en cantidad suficiente para atender las actividades del
establecimiento.

Los establecimientos que tengan su propio sistema de abastecimiento de agua, deben
contar con laaprobacién y vigilancia por parte dd Ministerio de Salud”.

Articulo 9°.- Evacuacion de Aguas Residuales

El sistema de evacuacion de aguas residuales debe mantenerse en buen estado de
funcionamiento y estar protegido para evitar el ingreso de roedores e insectos al
establecimiento. Los conductos de evacuacion de aguas residuales deben estar
disefiados para soportar cargas maximas, contar con trampas de grasa y evitar la
contaminacion del sistema de agua potable.

El piso del area de cocina debe contar con un sistema de evacuacién para las aguas
residual es que facilite las actividades de higiene”.

“Articulo 10°.- Disposicion de Residuos Sélidos

Los residuos solidos deben disponerse en recipientes de pléstico, en buen estado de
conservacion e higiene, con tapa oscilante o similar que evite € contacto con las
manos y deben tener una bolsa de pléstico en € interior para facilitar la evacuacion
de los residuos.

Dichos recipientes deben colocarse en cantidad suficiente en la cocina, comedor,
bafios y cuales quiera otro lugar donde se generen residuos solidos y, estar ubicados
de manera que no contaminen los alimentos.

Para la eliminacion de los residuos solidos se debe contar con colector con tapa de
tamafio suficiente, segin € volumen producido, colocados en un ambiente destinado
exclusivamente para este uso, de acceso facil a servicio recolector. Este ambiente
debe disefiarse de manera que se impida € acceso de plagas y se evite la
contaminacion del aimento y del entorno. Se deben lavar y desinfectar a diario los

recipientes plasticos y la zona de almacenamiento de residuos”.
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“Articulo 11°.- Vestuariosy Servicios Higiénicos para e Personal

Los establecimientos deben facilitar a personal espacios adecuados para e cambio
de vestimenta, en € cua laropa de trabajo no debe entrar en contacto con la ropa de
uso personal. Este ambiente debe estar iluminado, ventilado y en buen estado de
conservacion e higiene.

Para uso del personal, € establecimiento debe contar con servicios higiénicos fuera
del érea de manipulacion de los aimentos y sin acceso directo a la cocina o a
almacén. Los servicios higiénicos deben tener buena iluminacion y ventilacion y
estar disefiados de manera que se garantice la eliminacion higiénica de las aguas
residuales.

Los servicios higiénicos para hombres deben contar con lo siguiente:
Dela9personas :linodoro, 2 lavatorios, 1 urinario

De 10 a24 personas : 2 inodoros, 4 lavatorios, 1 urinario

De 25 a49 personas : 3inodoros, 5 lavatorios, 2 urinarios

Mas de 50 personas : 1 unidad adicional por cada 30 personas

Los servicios higiénicos para las mujeres son similares a los indicados, excepto los
urinarios que serén reemplazados por inodoros.

Los inodoros, lavatorios y urinarios deben ser de materia de féacil limpieza y
desinfeccion. Los lavatorios estaran provistos de dispensadores con jabon liquido o
similar y medios higiénicos para secarse las manos como toalas desechables o
secadores autométicos de aire. Si se usaran toallas desechables, habra cerca del
lavatorio un nimero suficiente de dispositivos de distribucién y recipientes para su
eliminacion.

Los servicios higiénicos deben mantenerse operativos, en buen estado de
conservacion e higiene”.

“Articulo 12°.- Servicios Higiénicos para e Publico

Los servicios higiénicos para comensales no deben tener acceso directo al comedor,
las puertas deben tener gjuste automatico y permaneceran cerradas excepto durante
las operaciones de limpieza.

Los servicios higiénicos deben mantenerse operativos, en buen estado de
conservacion e higiene,con buenailuminacion y ventilacion. Los

inodoros, lavatorios y urinarios deben ser de materia féacil de higienizar.

37



Los servicios higiénicos deben estar separados para cada sexo y su distribucion por

frecuencia de comensales serala siguiente:

Frecuencia d= Hombres Muzres
comensalesidis | Inodoroes Urinarics Lavatoros rindoros Lavatorios
Menos de 60 1 i 1 1 1
Ce 61 a 150 (") 2 i 2 2 z

Porcada 100

i

1

1

i

adicionales

(*) Los establecimientos en este rango de frecuencia de comensales deben
adicionar un servicio higiénico para minusvalidos.

En forma permanente debe dotarse de provision de papel higiénico y de recipientes
de materia resistente a lavado continuo, con bolsas internas de pléastico, para
facilitar la recoleccion de los residuos.

Los lavatorios deben estar provistos de dispensadores con jabon liquido o similar y
medios higiénicos para secarse las manos como toalas desechables 0 secadores
autométicos de aire caliente. Si se usaran toallas desechables, habra cerca de
lavatorio un numero suficiente de dispositivos de distribucion y recipientes para su
eliminacién. Deben colocarse avisos que promuevan €l lavado de manos.

El sistema de ventilacidn de los servicios higiénicos natural o artificial, debe permitir

la eliminacion de los olores hacia el exterior del establecimiento”.
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CAPITULO 111
DE LOSEQUIPOSY UTENSILIOS

“Articulo 13°.- Caracteristicas

Los equipos y utensilios que se empleen en los restaurantes y servicios afines, deben
ser de materia de facil limpieza y desinfeccion, resistente a la corrosion, que no
transmitan sustancias téxicas, olores, ni sabores a los aimentos. Deben ser capaces
de resistir repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion.

Las tablas de picar deben ser de materia inabsorbente, de superficie lisa y
mantenerse en buen estado de conservacion e higiene”.

“Articulo 14°.- Lavadoy Desinfeccion

Para el lavado y desinfeccion delavajilla, cubiertos y vasos se debe tomar las
siguientes precauciones:

*Retirar primero |os residuos de comidas.

*Utilizar agua potable corriente, caliente o friay detergente.

*Enjuagarlos con agua potable corriente.

*Después del enjuague se procedera a desinfectar con cualquier producto comercial
aprobado por e Ministerio de Salud para dicho uso o, con un enjuague final por
inmersién en agua a un minimo de temperatura de 80° C por tres minutos.

*Lavagjilla debe secarse por escurrimiento al medio ambiente de la cocina,

colocandola en canastillas o0 similares. Si se emplearan toallas, secadores o similares,
éstos deben ser de uso exclusivo, mantenerse limpios, en buen estado de
conservacion y en nimero suficiente de acuerdo alademanda dd servicio.

*El lavado y desinfeccion por medio de equipos automati cos debe gjustarse alas
instrucciones del fabricante, cuidando de usar agua potable en cantidad necesaria.

Los equipos deben lavarse a final de lajornada, desarmando |as partes removibles.
Todo mengje de cocina, asi como las superficies de parrillas, planchas, azafates,
bandejas, recipientes de mesas con sistema de agua caliente (bafio maria) y otros que
hayan estado en contacto con los aimentos, deben limpiarse, lavarse y desinfectarse

por |o menos unavez a did’.
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“Articulo 15°.- Almacenamiento

Para el amacenamiento y proteccién de los equipos y utensilios, unavez limpios y
desinfectados deben tomarse | as siguientes precauciones:

eLavagjilla, cubiertos y vasos deben guardarse en un lugar cerrado, protegido del
polvo e insectos.

*Guardar los vasos, copas Y tazas colocandol os hacia abajo.

*Guardar los equipos y utensilios, limpiosy desinfectados en un lugar aseado, seco, a
no menos de 0.20 m. del piso.

*Cubrir los equipos que tienen contacto con las comidas cuando no se van a utilizar
inmediatamente.

*No colocar los equipos o utensilios cerca de drengjes de aguas residuales o cercade
recipientes de residuos”.

“Articulo 16°.- Manteleria

a) Los restaurantes y servicios afines que usen manteleria, la conservaran en perfecto
estado de mantenimiento y limpieza; debe guardarse limpia, en un lugar exclusivo y
cerrado para este uso, libre de polvo y humedad.

b) Las servilletas de tela deben reemplazarse en cada uso dado por € comensal.

c) Los restaurantes gue utilicen individuales de pléstico deben limpiarlos y

desinfectarl os después de cada uso”.
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CAPITULO IV

DE LA RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE LOSALIMENTOS
“Articulo 17°.- Recepcion y Control de Alimentos
El responsable de la recepcidon de las materias primas, ingredientes y productos
procesados debe tener capacitacion en Higiene de los Alimentos y, contar con
Manuales de Calidad de los principaes productos aimenticios, a fin de que pueda
realizar con facilidad la evaluacion sensorial y fisico quimica mediante métodos
rapidos, que le permitan decidir |a aceptacion o rechazo de |os alimentos.
Los establecimientos deben registrar la informacién correspondiente a los aimentos
gue ingresan respecto de su procedencia, descripcién, composicion, caracteristicas
sensoriales, periodo de amacenamiento y condiciones de manegjo y conservacion.
Dicha informacion debe encontrarse disponible durante la inspeccion que realice la
Autoridad SanitariaMunicipal competente.
También deben llevar un Registro de los Proveedores que |os abastecen de alimentos,
de ta modo que sea posible efectuar cualquier investigacion epidemioldgica o de
rastreabilidad sobre la procedencia de dichos aimentos. Si la compra es directa,
deben seleccionarse los lugares de compra e igualmente proceder al registro
respectivo”.
“Articulo 18°.- Del AlImacén de Productos Secos
Los amacenes deben mantenerse limpios, secos, ventilados y protegidos contra €
ingreso de roedores, animales y personas genas a servicio.
Los productos quimicos tales como detergentes, desinfectantes, pinturas,
rodenticidas, insecticidas, combustible, entre otros, deben guardarse en un ambiente
separado, seguro y a€ado de los alimentos. El establecimiento no guardara en sus
instalaciones materiadles y equipos en desuso o inservibles como cartones, cajas,
costalillos u otros que puedan contaminar los alimentos y propicien la proliferacion
de insectos y roedores.
En e amacenamiento se tendra en cuenta la vida Util del producto, se rotularan los
empaques con la fecha de ingreso y de salida del producto del almacén con € fin de
controlar la aplicacion del Principio PEPS (los alimentos que ingresan primero a
almaceén deben ser también los primeros en salir del amacén).

Ladistribucién de los alimentos en el almacén debe observar o siguiente:
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a) Los aimentos no deben estar en contacto con € piso, se colocardn en tarimas,
anaqueles o parihuelas mantenidos en buenas condiciones, limpios y a una distancia
minima de 0,20 m. del piso. Se dgjara una distancia de 0,50 m. entre hileras y de 0,50
m. de la pared.

b) Los alimentos contenidos en sacos, bolsas 0 caas se apilardn de manera
entrecruzada y hasta una distancia de 0,60 m. del techo. Los sacos apilados tendran
una distancia entre si de 0,15 m. parala circulacion del aire. Antes de abrir
cual quiera de estos envases debe verificarse que estén externamente limpios.

c) Los aimentos secos se almacenaran en sus envases originales. Los envases
originales deben estar integros y cerrados. Los productos a granel deben conservarse
en envases tapados y rotulados”.

“Articulo 19°.- Del Almacén de Frio

En los equipos de refrigeracion, la temperatura debe calcularse segin € tamafio y
cantidad de alimento amacenado, de tal manera que e aimento tenga una
temperaturamenor a’5° C a centro de cada pieza.

En caso de conservar alimentos congelados, el establecimiento debe contar con
equipos de congelacion para que los alimentos tengan una temperatura de -18° C al
centro de cada pieza. Los alimentos que se recepcionan congelados deben
almacenarse congel ados.

Los equipos de frio deben estar dotados de termOmetros, colocados en un lugar
visible y ser calibrados periodicamente. Las temperaturas de estos equipos deben ser
registradas diariamente como parte del control.

En e almacenamiento se tendra en cuentalo siguiente:

a) Los alimentos de origen animal y vegetal se amacenaran por separado para evitar
la contaminacion cruzaday latransferencia de olores indeseabl es.

Asimismo, se separardn |os que cuentan con envoltura o cascara, de aquellos que se
encuentran desprotegidos o fraccionados.

b) Las piezas grandes de res en refrigeracion no deben exceder de las 72 horas, frio
en forma uniforme.

d) Los alimentos se colocaran separados unos de otros y de las paredes, a fin de que
el aire frio permita que los alimentos alcancen una temperatura de seguridad en €

centro de los mismos.
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€) En @ caso de las camaras, los aimentos se colocardn en anagqueles o tarimas de
material higienizable y resistente, guardando una distancia minima de 0,20 m.
respecto del piso y 0,15 m. respecto de las paredesy el techo.

f) Las carnes y menudencias congeladas se dispondran en bandejas o similares de
materia higienizable y resistente, colocadas en anaqueles o como bloques, siempre
protegidas por un pléstico transparente (no de color) de primer uso, para evitar la
contaminacion y deshidratacion.

g) Los productos de pasteleria y reposteria se almacenaran en equipos de
refrigeracion exclusivos.

h) Los alimentos deben amacenarse en lo posible en sus envases originales,

debidamente rotulados para su identificacion y manejo del Principio PEPS”.



CAPITULOV

DE LA COCINAY DEL COMEDOR
“Articulo 21°.- Dela Cocina
La cocina debe estar ubicada proximaa comedor y debe tener facil acceso al area de
almacenamiento de las materias primas.
El érea de la cocina debe ser suficiente para € nimero de raciones de alimentos a
preparar segun la carga del establecimiento. Las estructuras internas estan n
indicadas en el Articulo 5° de la presente Norma Sanitaria.
El disefio debe permitir que todas las operaciones se redicen en condiciones
higiénicas, sin generar riesgos de contaminacion cruzada y con la fluidez necesaria
para el proceso de elaboracion, desde la preparacion previa hasta el servido.
Los espacios en la cocina se distribuirdn sucesivamente de la siguiente manera:
a) Una zona de preparacion previa, proxima a area de almacén de materias primas,
donde se limpiardn, pelardn y lavardn las materias primas que requieran estas
précticas.
b) Una zona de preparacion intermedia destinada a la preparacion preliminar como
corte, picado y coccion.
¢) Una zona de preparacion final donde se concluira la preparacion, servido y armado
de los platos o porciones para el consumo en comedor.
S e espacio fisico no fuera suficiente para hacer la division mencionada en €
parrafo anterior, se identificara a menos las zona de preparacion previa y para las
otras zonas se hara una division en € tiempo, considerando las zonas como etapas,
las que en ningln caso deben superponerse, SN0 que Seguiran una Ssecuencia
consecutiva con € fin de evitar la contaminacion cruzada. Después de cada etapa se
debe realizar lalimpieza y desinfeccion del ambiente y superficies que se emplearan
en la siguiente etapa.
En ningun caso debe cocinarse en un ambiente diferente a destinado como érea de
cocina, ni expuesto ala contaminacion.
Todo e mobiliario debe ser de materia liso, anticorrosivo, de fécil limpieza y
desinfeccion. Las campanas extractoras con sus respectivos ductos, deben estar

ubicadas de manera que permitan una adecuada extracciéon de humos y olores y



cubrir la zona destinada a coccidn de la cocing; su limpieza y mantenimiento se hara
en forma permanente.

Los lavaderos deben ser de acero inoxidable u otro materia resistente y liso, estar en
buen estado de conservacion e higiene, con una capacidad acorde con € volumen del
servicio. Contaran ademas con € correspondiente suministro de agua potable
circulante y red de desague.

Los insumos en uso durante la preparacion deben disponerse en sus envases
originales o en recipientes con tapa de uso exclusivo para alimentos, de facil

hi gienizacién, debidamente rotulados o identificados”.

“Articulo 21°.- Del Comedor

El loca del comedor estara ubicado proximo ala cocina. La distribucion de mesas 'y
mobiliario debe ser funcional, permitiendo la adecuada circulacion de las personas.

El acceso a comedor debe ser lo suficientemente amplio para garantizar € transito
de los comensales, evitando aglomeraciones tanto a ingreso como a la salida. Las
puertas deben abrir hacia afuera.

El mobiliario debe ser de materia resistente, de fécil limpieza y mantenerse en buen
estado de conservacion e higiene.

En e caso de los restaurantes que exhiban alimentos preparados en el comedor, éstos
Se conservaran en equipos o sistemas gque permitan mantenerlos a temperaturas de
seguridad y su distribucion debe evitar la contaminacion cruzaday e intercambio de
olores.

Los equipos para exhibicién, como vitrinas refrigeradas, ubicados en € comedor, se
mantendran en buen estado de funcionamiento, conservacion e higiene y seran de uso

exclusivo para alimentos preparados”.
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TITULO Il PROCESOS
OPERACIONALESCAPITULO
I
PREPARACION DE LOSALIMENTOS
“Articulo 23°.- Preparacion Previa
Las carnes, pescados, mariscos y visceras se lavaran con agua potable corriente antes
de someterlas a proceso de coccion, con la finalidad de reducir al maximo la carga
microbiana. Las hortalizas, segn corresponda, se lavaran hoja por hoja 0 en manojos
bajo € chorro de agua potable, paralograr una accién de arrastre de tierra, huevos de
parasitos, insectos y otros contaminantes.
El manipulador encargado del deshojado de las hortalizas se lavara y desinfectara las
manos antes de esta operacion; € deshojado se redizard antes de la desinfeccion y
bajo e chorro de agua potable.
La desinfeccion de hortaizas y frutas posterior a lavado se efectuara con
desinfectantes comerciaes de uso en alimentos, aprobados por el Ministerio de Salud
Yy, Se seguiran las instrucciones del fabricante, luego se enjuagaran con agua potable
corriente.
Los utensilios como cuchillos y tablas, entre otros, que se utilizan para corte, trozado,
fileteado, etc., de aimentos crudos, deben ser exclusivos paratal fin y mantenerse en
buen estado de conservacion e higiene.
Durante la preparacion previa de los aimentos, la cantidad de éstos sobre las mesas
de trabgjo no debe sobrepasar la capacidad de la superficie de dichas mesas, para
evitar caidas accidentales de los alimentos al piso.
Los alimentos picados y trozados para la preparacion del dia que no se utilicen de
inmediato, deben conservarse en refrigeracion y protegidos hasta su coccion o
servido”.
“Articulo 23°.- Descongelacion
La descongelacion de alimentos puede realizarse en refrigeracion, horno microondas
0 por inmersion (en envase hermético) en agua fria que corra en forma constante. Los
alimentos descongel ados deben ser transferidos inmediatamente a coccién.
La materia prima o € dimento que haya sido descongelado, debe utilizarse

inmediatamente y de ninguna manera luego de descongelado se volvera a congelar.
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“Articulo 24°.- Proceso de Coccion

Durante € proceso de coccion se verificara y registrara regularmente los tiempos y
temperaturas al canzados por los alimentos, de laforma siguiente:

a) El grado de coccidn de grandes trozos y enrollados de carnes y aves debe al canzar
en el centro de la pieza una coccion completa, 1o cual se verificara a corte o con un
termoémetro para aimentos, latemperatura estara por encima de los 80°C.

b) Las grasas y aceites utilizados para freir no deben estar quemados y deben
renovarse inmediatamente cuando los cambios de color, olor y/o sabor sean
evidentes”.

“Articulo 25°.- Conservacion de Alimentos Preparados

a) Las comidas preparadas parcia mente o precocidas, con €l fin de terminarlos en €
momento de su pedido, deben conservarse rotuladas en refrigeracion y bien tapadas
para evitar su contaminacion.

b) Las preparaciones a base de ingredientes crudos o cocidos perecibles de consumo
directo deben conservarse en refrigeracion a una temperatura no mayor de 5°C hasta
el momento de su consumo. El tiempo de conservacion de estos alimentos no debe
permitir la alteracion de sus caracteristicas organol épticas.

c) Para el caso de los alimentos de mayor riesgo como cremas a base de leche y
huevos crudos, € periodo de conservacion no podra ser mayor de 24 horas.

d) Los embutidos y similares deben servirse de inmediato o conservarse en
refrigeracion, protegidos para evitar su resecamiento y contaminacion”.

“Articulo 26°.- Recalentamiento de Comidas

El recalentamiento de las porciones que se han mantenido en frio debe hacerse lo
mas rapido posible y hasta alcanzar una temperatura minima de 74°C en € centro ddl
alimento por a menos 30 segundos y servirse de inmediato.

Los alimentos recalentados que no se consuman se descartaran y no podran regresar
al refrigerador o congelador”.

“Articulo 27°.- Contaminacion Cruzada

Para prevenir la contaminacién cruzada en la cocina se aplicaran las siguientes
medidas:
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a) Las materias primas y alimentos crudos que se ailmacenan en los equipos de frio
estarén protegidos y se ubicaran por separado de los alimentos cocinados, precocidos
y de consumo directo.

b) El personal encargado de la manipulacion de las materias primas se lavard y
desinfectar las manos antes de entrar en contacto con alimentos preparados o listos
parael consumo.

c) Las tablasy utensilios que se empleen para efectuar la manipulacion de los
alimentos deben ser diferentes paralos crudos y paralos cocidos.

d) Las mesas de trabajo deben lavarse y desinfectarse después de utilizarse con

alimentos crudos”.
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CAPITULO Il SERVIDO
DE COMIDAS

“Articulo 28°.- Servido de Comidas
La vagilla, cubiertos y vasos deben estar limpios, desinfectados y en buen estado de
conservacion e higiene. Se debe poner atencion a su mango de acuerdo a las
siguientes indicaciones:. |0s platos se tomaran por debagjo o por los bordes, |os vasos
por las bases, los cubiertos por sus mangos y las tazas por debagjo o por las asas,
procurando no tocar con los dedos la superficie que entrard en contacto con los
alimentos o la boca de los comensales. En ningun caso los platos o fuentes con las
preparaciones se colocaran unos sobre otros.
El agua y hielo seran potables y deben mantenerse en recipientes cerrados, limpios y
desinfectados. El hielo no debe manipularse directamente con |as manos, se hara con
pinzas, cucharas o similares, evitandose €l uso de vasos en esta practica.
El hielo utilizado en & enfriamiento de botellas, copas u otros debe ser de agua
potable pero no debe utilizarse para consumo humano.
Al servir los aimentos sin envoltura, no debe utilizarse directamente las manos, sino
guantes desechables, pinzas, espatulas u otros utensilios apropiados, seglin sea €l
caso.
Para e servido del azlcar, café soluble y productos complementarios a la comida,
como gi molido, mostaza, mayonesa, sasa de tomate u otros, se evitaran los
dispensadores manuales, reemplazandolos por porciones individuales envasadas
comercialmente.
En e caso del servido a la mesa de cremas y salsas no envasadas comerciamente,
éstas se servirdn debidamente refrigeradas en recipientes de uso exclusivo y de
material de facil lavado, que no transmita contaminacion, olor o sabor a los
alimentos; debiendo estar en buen estado de conservacion e higiene y, cuidando de
renovar completamente el contenido por cada servido alamesa, previo lavado”.
“Articulo 29°.- De las M odalidades de Servicio al Consumidor
Cuaquiera que sea la modalidad de servicio a consumidor, incluso las que no se
indican en este Articulo, se sujetaran estrictamente alos Principios de Higiene, las
Buenas Practicas de Manipulacion, las Temperaturas de Seguridad y demas
requisitos higiénico sanitarios que se establecen en la presente Norma Sanitaria.
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En las preparaciones destinadas a la modalidad de “Men(” debe aplicarse €
Principio de las Temperaturas de Seguridad y condiciones estrictas de higiene,
completandose € servido de raciones en un periodo méaximo de 3 horas.

En lamodalidad de “Autoservicio” debe protegerse los aimentos mediante el uso de
medias campanas sobre la mesa de servido, las cuales impiden e acercamiento
excesivo del comensal a los alimentos y por 1o tanto su posible contaminacion con
cabellos, saliva, ropa, etc.

En la modaidad de “Autoservicio” en lacual las raciones son servidas por un
manipulador, la proteccion de los alimentos debe ser mayor, teniendo en cuenta que
no hay contacto con € consumidor.

En todos los casos las preparaciones tendran utensilios exclusivos para su servido
gue aseguren su manipulacién correcta. Durante la exhibicion de los aimentos via
autoservicio se aplicara en forma estricta e Principio de las Temperaturas de
Seguridad.

En la modalidad de “Servicio a Domicilio” deben cumplirse las siguientes
condiciones higiénicas del transporte de las comidas:

a) Uso de envases desechabl es de primer uso que contengan las preparaciones.

b) Las salsas de fabricacion industrial deben estar en sus envases originales.

c) Debe aplicarse e Principio de Temperaturas de Seguridad, para lo cua se
utilizardn contenedores térmicos para su transporte en € caso de tiempos mayores a 1
hora.

d) Los contenedores deben tener cierre hermético y mantenerse cerrados con un
sistema de seguridad gque no permita la manipul acion a personas no autorizadas.

e) Distribuir los alimentos en @ contenedor evitando la contaminacion cruzada entre
éstos”.

“Articulo 30°.- Atencion al Consumidor

El &rea de atencion al consumidor, segin las modalidades del servicio, debe tener su
mobiliario y manteleria en buen estado de conservacion e higiene. Si lamodalidad lo
requiere, se colocaran recipientes para basura con bolsas plasticas y tapas de vaivén
que se mantendran en buen estado de conservacion e higiene, no permitiendo que los

residuos rebasen su capacidad.
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Se promovera la higiene de manos de |os comensales como medida sanitaria, atraves
de mensgjes educativos y de elementos de uso individua como toalitas o gel

desinfectante, entre otros”.
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CAPITULO 11

DE LASBEBIDASALCOHOLICASY NOALCOHOLICAS
“Articulo 31°.- Delas Bebidas No Alcohdlicas
Las bebidas no alcohdlicas envasadas (jugos, refrescos, gaseosas 0 similares) se
servirdn en sus envases originales;, en e caso de uso de equipos surtidores o
dispensadores, se servirdn en vasos desechables o0 vasos de vidrio limpios. Dichos
equi pos se mantendran en buen estado de conservacién e higiene.
Los licuados, batidos, cremoladas o similares se serviran en vasos limpios y los
utensilios complementarios como adornos, sorbetes u otros deben ser de primer uso y
de material desechable”.
“Articulo 32°.- Delas Bebidas Alcohdlicas
Las bebidas alcohdlicas que se sirvan en restaurantes y servicios afines deben ser de
procedencia formal y tener autorizacion de expendio, registro sanitario y fecha de
vencimiento cuando corresponda. Asimismo, los licores importados deben tener
registro sanitario, informacion en e rétulo consignada en idioma espariol, fecha de
vencimiento cuando corresponda y, las restricciones 0 advertencias para su consumo,
de ser e caso.
Las mezclas, cocteles y similares deben prepararse con insumos de procedencia
formal y aplicandose los Principios Generales de Higiene y las Buenas Practicas de
Manipulacion”.
“Articulo 33°.- Dela manipulacién de las Bebidas
Los manipuladores de las bebidas no alcohdlicas y acohdlicas deben observar todas
las recomendaciones de salud, higiene personal y presentacion que se establecen en
la presente Norma Sanitaria. El lavado de manos es esencial antes de toda
preparacion asi como e uso de utensilios para el hielo y otros insumos.
El Bar debe contar con un lavadero provisto de agua potable y que esté conectado a

lared de desagiie y, con un recipiente adecuado parala eliminacion de residuos”.
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TITULO IV
DE LA SALUD, HIGIENE Y CAPACITACION DEL PERSONAL

“Articulo 34°.- Salud del Personal
La administracion del restaurante o servicios afines es responsable del control
médico periddico de los manipuladores de alimentos que trabgjan en dichos
establecimientos.
No debe permitirse que aquellos que padecen enfermedades infecto contagiosas,
diarreas, heridas infectadas o abiertas, infecciones cutaneas o llagas, continten con la
mani pulacion de los alimentos, hasta que se verifique el buen estado de su salud”.
“Articulo 35°.- Higieney Habitos del Personal
Los manipuladores de alimentos deben mantener una esmerada higiene persond,
especialmente en el lavado de manos, de la siguiente forma:
a) Antes deiniciar la manipulacion de alimentos.
b) Inmediatamente después de haber usado |0s servicios higiénicos.
c) Después de toser 0 estornudar utilizando |as manos o pafiuelo.
d) Después de rascarse la cabeza u otra parte del cuerpo.
€) Después de manipular cgjas, envases, bultos y otros articul os contaminados.
f) Después de manipular alimentos crudos como carnes, pescados, mariscos, etc.
g) Después de barrer, trapear pisos, recoger y manipular los recipientes de residuos,
l[impiar mesas del comedor, tocar dinero y, todas las veces que sea necesario.
Los manipuladores de alimentos también deben observar habitos de higiene estrictos
durante la preparacion y servido de los aimentos, tales como, evitar comer, fumar o
escupir. Ellos deben tener las uias recortadas, limpias y sin esmalte y, sus manos
estaran libres de objetos o adornos personales como joyas, relojes u otros v
“Articulo 36°.- Vestimenta
Los manipuladores de alimentos (del rea de cocina) deben usar ropa protectora de
color blanco que les cubra el cuerpo, llevar completamente cubierto el cabello y tener
calzado apropiado. Toda la vestimenta debe ser lavable, mantenerlalimpia 'y en buen
estado de conservacion, a menos que sea desechable.
El resto del persona debe usar ropa protectora mantenida en buen estado de

conservacion e higiene.
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Los operarios de limpieza y desinfeccién de los establecimientos deben usar
delantales y calzados impermeables v

“Articulo 37°.- Dela Capacitacion Sanitaria

La capacitacion sanitaria de los manipuladores de alimentos es responsabilidad de la
administracion del establecimiento y tiene caracter obligatorio para el gercicio de la
actividad, pudiendo ser brindada por las Municipalidades, entidades publicas y
privadas, 0 personas naturales especializadas. Dicha capacitacion debe efectuarse por
lo menos cada seis (06) meses mediante un programa que incluya los Principios
Generales de Higiene, las Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos y
Bebidas, entre otros.

La capacitacion del Equipo de Autocontrol Sanitario a que se refiere el Articulo 42°
de la presente Norma Sanitaria, debe incluir los siguientes temas:

a) Contaminacionde Alimentosy Enfermedades de Transmision
Alimentaria relacionadas a alimentos preparados.

b) Principios Generales de Higiene.

c) Buenas Précticas de Manipulacion de Alimentos y Bebidas.

d) Programas de Higiene y Saneamiento.

€) Bases del sistema HACCP aplicado a Restaurantes o Servicios Afines.

f) Aplicacion de las Fichas de Evaluacion Sanitaria de Restaurantes.

g) Cumplimiento de la presente Norma Sanitarid’.



TITULOV

DE LASMEDIDASDE SANEAMIENTO
“Articulo 38°.- Limpiezay Desinfeccion del Establecimiento
Los establecimientos deben contar con un Programa de Higiene y Saneamiento en €l
cua se incluyan los procedimientos de limpieza y desinfeccion para satisfacer las
necesidades del tipo de restaurante o servicio de comidas que se ofrece, utilizando
productos autorizados por € Ministerio de Salud.
Los detergentes que se utilicen deben eliminar la suciedad de las superficies,
manteniéndola en suspension para su facil eliminacion y, tener buenas propiedades
de enjuague. Deben ser compatibles con otros productos desinfectantes empleados en
el Programa de Higiene y Saneamiento y no ser corrosivos”.
“Articulo 39°.- Practicas de Limpiezay Desinfeccion
a) Las superficies de las areas de trabgjo, 10s equipos y utensilios, deben limpiarse y
desinfectarse a diario, tomando las precauciones adecuadas para que los detergentes
y desinfectantes utilizados no contaminen los alimentos.
b) Durante las actividades en la cocina solo se pueden recoger alimentos, liquidos del
piso u otros desperdicios accidentales con un trapo humedo, nunca con escoba,
porque se puede levantar contaminacion del piso hacialos alimentos.
c) Inmediatamente después de terminar la jornada de trabgjo o cuantas veces sea
necesario, 10s pisos deben limpiarse minuciosamente y desinfectarse, incluidos los
desaglies, las estructuras auxiliares y las paredes de la zona de manipulacion de
alimentos.
d) Los vestuarios y servicios higiénicos deben mantenerse limpios en todo momento.
€) Se deben limpiar y desinfectar las sillas para nifios después de cada uso.
f) Debe disponerse de areas o compartimentos para € amacenamiento de los
implementos de aseo y sustancias utilizadas para la limpieza, tales como escobas,
escobillas, detergentes, etc., los cuaes deben mantenerse y almacenarse de forma que
no contaminen los alimentos, los utensilios, € equipo o laropa.
g) Después de la limpieza, en € procedimiento de secado debe utilizarse materiales

absorbentes.
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h) Debe verificarse la eficacia de los procedimientos de limpieza y desinfeccion
mediante vigilancia microbiolgica de |as superficies que entran en contacto con los
alimentos, como minimo 4 veces a afio”.

“Articulo 40°.- DelasPlagasy Animales

Los establecimientos deben conservarse libres de roedores e insectos. Para impedir
su ingreso desde los colectores, en las cgjas y buzones de inspeccion de las redes de
desaglie se colocaran tapas metalicas y trampas en su conexion con la red de
desagiie.

La aplicacion de rodenticidas, insecticidas y desinfectantes debe ser realizada por
personal capacitado, usando solamente productos autorizados por € Ministerio de
Salud y de uso en salud publica, teniendo cuidado de no contaminar los alimentos o
superficies donde se manipulan.

Queda expresamente prohibida la presencia de cualquier animal en cualquier area del
establecimiento”.

“Articulo 41°.- Almacenamiento de Plaguicidasy Desinfectantes

Los plaguicidas, desinfectantes u otras sustancias tdxicas que puedan representar un
riesgo para la salud, deben estar etiquetados adecuadamente con un rétulo en € que
se informe su toxicidad, modo de empleo y medidas a seguir en € caso de
intoxicaciones. Estos productos deben amacenarse en lugares separados 0 armarios
cerrados con llave, especidmente destinados para este efecto y sbélo seran

distribuidos y manipulados por el persona capacitado”.
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TITULO VI

DE LAVIGILANCIAY CONTROL SANITARIO
“Articulo 42°.- Dela Vigilancia Sanitaria
La Vigilancia Sanitaria esta a cargo de la Autoridad Sanitaria Municipal conforme a
lo establecido en & Articulo 2° de la presente Norma Sanitaria; para lo cua, se
ef ectuaran inspecciones sanitarias inopinadas y, de ser € caso, se realizara una toma
de muestras de los alimentos, bebidas y superficies, para determinar los Criterios
Microbiol 6gicas de Higiene e Inocuidad (Anexo 2 de la presente Norma Sanitaria).
En e proceso de Vigilancia Sanitaria debe observarse |0 siguiente:
1. Seiniciara con un diagnostico sanitario para evaluar las condiciones sanitarias de
mayor riesgo que seran calificadas aplicando € instrumento “Ficha para la
Evaluacion Sanitaria de Restaurantes y Servicios Afines” (Anexo 3 de la presente
Norma Sanitaria). El diagndstico sanitario estara complementado por un andisis
microbiologico de por o menos 01 muestra de alimentos de mayor riesgo, 01
muestra de las manos de un manipulador de alimentos y 01 muestra de los utensilios
o superficie de trabgjo. EI muestreo y andlisis puede ser redizarlo por cualquier
laboratorio autorizado.
2. Los plazos para las mejoras, correcciones y aplicacion de las Buenas Practicas de
Manipulacion de los Alimentos y de los Programas de Higiene y Saneamiento y
Levantamiento de Observaciones que debe cumplir € establecimiento evaluado, son
de caracter razonable y son establ ecidos por la Autoridad Sanitaria Municipal.
3. La Autoridad Sanitaria Municipal procedera a redizar las visitas de inspeccion
paralaVigilancia Sanitaria aplicando lamisma ficha utilizada para e diagndstico:
“Ficha para la Evaluacién Sanitaria de Restaurantes y Servicios Afines” (Anexo 3 de
la presente Norma Sanitario), 10 que permitira vigilar €l progreso sanitario del
establecimiento y poder calificarlo sanitariamente.
4. Dicha Autoridad puede establecer la frecuencia de la Vigilancia Sanitaria en
funcion de la calificacion sanitaria del establecimiento y cada vez que existan hechos
gue puedan significar riesgo para la salud del consumidor, como quejas o denuncias

de los consumidores, brotes o accidentes aimentarios, etc.”.
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“Articulo 43°.- Del Autocontrol Sanitario

El establecimiento formulard un Plan de Autocontrol Sanitario, el cua se sustentara
en las bases del Sistema HACCP, conformando un Equipo de Autocontrol Sanitario
para su gjecucion, e mismo que estara conformado por e duefio o administrador del
establecimiento, quien lo presidira, y por los responsables del control de calidad, del
almaceén, delacocinay del comedor.

El Equipo de Autocontrol Sanitario debe capacitarse conforme a lo indicado en €
Articulo 37°, debiendo utilizar 1a “Ficha para la Evaluaci 6n Sanitaria de Restaurantes
y Servicios Afines” (Anexo 3 de la presente Norma Sanitaria) para los respectivos
controles, como minimo dos veces a mes, informando de los resultados a la
Autoridad SanitariaMunicipal en lavisitade inspeccion que éstarealice. ”.

“Articulo 44°- De la Calificacion y Certificacion Sanitaria de

|os Establecimientos

La calificacion y certificacion sanitaria de los restaurantes y servicios afines esta a
cargo de laAutoridad Sanitaria Municipal.

Para que los restaurantes y servicios afines puedan ser calificados como “Aceptable”,
deben cumplir con un minimo de 75% de criterios sanitarios evaluados en la “Ficha
de Evaluacion Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines” (Anexo 3).

Y, para la certificacion como “Restaurante Saludable” o “Servicio Afin Saludable”,
ademés de dicha calificacion deben cumplir con las siguientes condiciones:

1. Estar sujeto a la Vigilancia Sanitaria y tener operativo € Equipo de Autocontrol
Sanitario.

2. Mantener la calificacion de “Aceptable” hasta por 03 visitas consecutivas.

3. Tener capacitado atodo e persona manipulador de alimentos.

4. Contar con € Programa de Higiene y Saneamiento operativo.

5. Tener operativos todos |os servicios higiénicos.

6. Tener 02 evauaciones microbiolbgicas consecutivas de alimentos de alto riesgo,
02 de supeficies vivas (manos) e inertes (superficies), que indiquen higiene e
inocuidad.

7. Mantener una adecuada cadena de frio para los productos perecibles”.
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TITULO VII

DE LASINFRACCIONES, MEDIDAS DE SEGURIDAD Y SANCIONES
“Articulo 45°.- Delas Infracciones
Constituyen infracciones ala presente Norma Sanitaria, las siguientes:
RESPECTOA LA INFRAESTRUCTURA E INSTALACIONES
a) No contar con la estructura fisica en buen estado de conservacion e higiene en €
area de almacenamiento y de preparacion de alimentos.
b) No contar con abasteci miento de agua potable.
c¢) No contar con servicios higiénicos limpios y operativos.
d) Dar otros usos a establecimiento diferentes a autorizado.
€) Incumplir con las disposiciones relativas al saneamiento del establ ecimiento.
RESPECTOA LA PREPARACION DE ALIMENTOS
a) Preparar aimentos con productos alimenticios falsificados, adulterados, de origen
desconocido, deteriorados, contaminados, con envase abollado, sin rétulo y/o con
fecha de vencimiento expirada.
b) No contar con equipos operativos que aseguren la cadena de frio cuando se
almacenen y expendan alimentos que requieren refrigeracion o congel acion.
c) Exhibir, almacenar y comercializar alimentos junto con productos toxicos, como
detergentes, jabones, desinfectantes y otros de alto riesgo.
d) Permitir la presencia de animaes domésticos en los ambientes del
establecimiento.
RESPECTOA LOS MANIPULADORES DEALIMENTOS
a) Incumplir con las disposiciones de higiene y habitos personales.
b) No asistir o incumplir con |as disposiciones rel ativas a la capacitacion obligatoria
c) Permitir que los manipuladores de alimentos contindien con sus actividades cuando
presenten signos visibles de enfermedad y otros riesgos”.
“Articulo 46°.- Delas M edidas de Seguridad
De acuerdo alo establecido en e Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, pueden
aplicarse las siguientes medidas de seguridad cuando se incurra en las citadas

infracciones, segun corresponda:
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a) Decomiso, incautacion, inmovilizacion y destruccion de los productos alimenticios
cuando sean considerados no aptos para e consumo humano.

b) Suspension temporal o definitiva del establecimiento”.

“Articulo 47°.- De las Sanciones

Conforme a lo establecido en e Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA vy, sin perjuicio
de la aplicacion de las medidas de seguridad, puede imponerse las siguientes
sanciones segun la gravedad de lainfraccién y la condicion de reincidente:

a) Amonestacion.

b) Multacomprendida entre un décimo (0,1) y diez (10) Unidades Impositivas
Tributarias (UIT).

c) Cierre temporal del establecimiento.

d) Cancelacion de la autorizacion de funcionamiento del establecimiento.

e) Clausura definitiva del establecimiento”.

“Articulo 48°.- De la Aplicacion de las Medidas de Seguridad y las
Sanciones

Las medidas de seguridad y las sanciones son aplicadas por la Autoridad Sanitaria
Municipal, previo informe del personal profesional calificado y capacitado que gerce
laVigilancia Sanitaria de Alimentos y el descargo del presunto infractor.

Las Municipalidades deben contar con un Reglamento de Infracciones y Sanciones
gue contenga los criterios establecidos en la presente Norma Sanitaria”.
“DISPOSICION TRANSITORIAY FINAL

Los restaurantes y servicios afines deben adecuarse a las disposiciones de la presente
Norma Sanitaria en un plazo maximo de seis (06) meses, contados a partir de la

fecha de su vigencia”.
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[1l.- METODOLOGIA

3.1 Disefio delainvestigacion
Lainvestigacion utilizo € disefio No experimental - transeccional - descriptivo.

No experimental

Aquella investigacion que se rediza sin manipular deliberadamente variables. Se
basa fundamentalmente en la observacion de fenédmenos tal y como se dan en su
contexto natura para analizarlos con posterioridad. En este tipo de investigacion no
hay condiciones ni estimulos a los cuales se expongan los sujetos del estudio. Los

sujetos son observados en su ambiente natural.

Transeccional
Los disefios de investigacion transeccional o transversal recolectan datos en un solo
momento, en un tiempo Unico. Su propdsito es describir variables, y analizar su

incidencia e interrelacion en un momento dado.

Descriptivo
La investigacién descriptiva, tiene como objetivo indagar la incidencia y los valores

en que se manifiestan las variables y proporcionar su descripcion.

3.2 Poblacion y muestra:
3.2.1 Poblacion:
La Poblacién considerada correspondié a 30 empresas del sector en estudio

Criteriosdeinclusion:
Empresas forma mente constituidas con tres afios a més de antigliedad.

3.2.2Muestra
La muestra representativa No aeatoria por conveniencia, correspondié a la misma
poblacion: 30 empresas del sector en estudio, ubicadas en la provincia de Sullana,

gue cumplen con € criterio de inclusion.
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Restaur antes encuestados:

1. Entre Lefias y Fuegos 17. Nuevo Amanecer

2. Tonderos Restobar 18. La Cazuela del Buen Sabor
3. ArribaAlianza 19. Carifio Bonito el Mirador
4. Lalngrid 20. LaCocinade Don Carlos
5. Carifio Bonito 21. El Mifan

6. La Cocina de Don Alfredo 22. El Rancho Grande

7. Salomé 23. Cocos Club

8. La Casa de mi Hermano 24. LaRosa

9. El Reencuentro del Buen Sabor 25. El Corner

10. Caralina 26. Candelas

11. M&M 27. Koricancha

12. El Tio Jhony 28. Don Limon

13. LaCocinade Don Oscar ‘s 29 Open Bar

14. LaEsquina 30. El Carmelo

15. El Lefador y Algo Mas

16. By Pass

3.3 Técnicas einstrumentos
3.3.1 Técnica
Para € recojo de la informacion se utilizo la técnica de la revision bibliografica y

documentadl.

3.3.2 Instrumento:

Para e recojo de la informacién se utilizo la entrevista, la observacién directa y el
cuestionario, el cua estuvo compuesto por preguntas de tipo cerrada, las respuestas
estuvieron condicionadas a un Sl 0 a un NO, y redactadas de manera sencilla para

gue sean comprendidas con facilidad por los encuestados.
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3.4 Operacionalizacion de variables

Variable a I nvestigar

Definicion Conceptual

Indicador devariables

Tipo de Variable

Escala de M edicion

Variable
independiente

Control interno
Administrativo

Plan de organizacion en todos |os

procedimientos  coordinados  de

manera coherente a las necesidades

del negocio, para proteger vy

resquardar sus activos, verificar su

exactitud y confiabilidad de los datos

contables, asi como también llevar 14|

eficiencia, productividad y custodial

en las operaciones para estimular |al

adhesion a las exigencias ordenadas]

por lagerencia.

'-Eficienciay Eficaciade
control es administrativos

-Reporte de pérdidas

-Faltantes y/o sobrantes

Cuantitativa

Ordinal

Variable a I nvestigar

Definicion Conceptual

Indicador devariables

Tipo deVariable

Escala de Mediciéon

Variable
dependiente

Resultados de Gestion

Relativo a control y mango dg

determinadas metodol ogias V]
técnicas, para lograr consistencia
coherencia entre los  objetivos

estratégicos y los planes de cads
organi zacion.

- Cumplimiento de los
objetivos generales.

- Eficiencia
- Eficacia

- Rentabilidad

Cuantitativa

Ordind
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3.5Matriz de consistencia

Titulo Enunciado Objetivo general Objetivos especificos Variables M etodologia
_ ) 1. Describir las
Los mecanismos de| ¢Cudes son los| Determinar los| principales caracteristicas Disefio:
control interno| mecanismos de  control | mecanismos de control g:rentlegs propletarl;/)/s(; -No experimental -
administrativo y  suf interno administrativo y su| interno administrativo y/| representantes legales de Control | Transecciona -
impacto  en  los| impacto en los resultados| sy impacto en  los las empresas del ambito nterno Descriptivo
de estudio en @ afo o
resultados de gestion| de  gestion de  los| resultados de gestion de| 2015. Técnica
de los restaurantes| restaurantes turisticos en la sti . Revision
N Hre los restaurantes turisticos| ,, Describir las Shsen
turisticos en la] provincia de Sullana -| en la provincia de Sullana | principales caracteristicas bibliografica
—_ : ~ : ~ de las empresas del
rovincia de Sullana -| Piura, afio 2015? - . ) documental.
P & Piura, aho 2015 ambito de estudio en € y
Piura, afio 2015. afio 2015. Resultados | |nstrumento:
, deGestion | _ Entrevista
3. Determinar  los -
mecanismos de control - Observacion
interno administrativo de directa
las empresas del ambito . .
de estudio en € afio - Cuestionario.

2015.

4. Determinar el
Impacto en |os resultados
de gestién de las
empresas del ambito de
estudio en € afio 2015.




3.6 Plan deandlisis

Unavez obtenido los datos se procedio a procesarlos.

Los datos recolectados en la investigacion fueron tabulados, graficados y analizados
haciendo uso de la estadistica descriptiva.

Para |a tabulacién graficacion se utilizaron como soporte |os programas de Word y
Excdl.

3.7 Principios Eticos

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

estructurar e marco teorico.

De otro lado, considerando que gran parte de los datos utilizados son de carécter
publico, y pueden ser conocidos y empleados por diversos analistas sin mayores
restricciones, se ha incluido su contenido sin modificaciones, salvo aguellas
necesarias por la aplicacion de la metodologia para e andlisis requerido en esta

investi gacion.

Igualmente, se conserva intacto € contenido de las respuestas, manifestaciones y
opiniones recibidas de los trabgadores yfuncionarios que han
colaborado contestando |as 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 lafinalidad de lograr objetividad en |os resultados.
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IV.RESULTADOS

4.1 Resultados

4.1.1 Respecto al objetivo especifico 1

Describir las principales caracteristicasdelos
propietarios,gerentes y/orepresentanteslegalesdelasempresasde
ambito de estudio en € afio 2015.

Tabla 1

1. Edad delos propietarios, gerentesy/o representantes legales.

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
a) De 20 a 30 afios 1 3%
b) De 31 a40 aflos 6 20%
c) De 41 amés afios 6 7%
Total 30 100%

Fuente: Cuestionario aplicado.
Grafico 1

= De 20a 30
Da 30 5 40

m e 40 & muds

Grafico 1: Distribucién porcentual de la edad de los propietarios, gerentes y/o representantes legales
Fuente: Tabla1

| nter pretacion: |

Segun la Tabla y Gréfico 1: Las edades de los propietarios de las empresas en

i nvestigacion, fluctdan entre 20 a més de 40 afios. Siendo € 3% de 20 a 30, el 20%
de 30 a40 afosy € 77% con mas de 40 afios.
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Tabla 2

2. Sexo los propietarios, gerentesy/o representantes legales.

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
a) Masculino 13 43%
b) Femenino 17 57%

Total 30 100%

Fuente: Cuestionario aplicado.

Gréafico 2

& Masculino

57% Famening

Grafico 2: Distribucion porcentual del sexo de los propietarios, gerentes y/o representantes legales
Fuente: Tabla2

I nter pretacion:
Segin la Tabla y Gréfico 2: Sexo de los propietarios de las empresas en
investigacion, el 43% son de sexo masculino y € 57% femenino.
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Tabla 3

3. Grado deInstruccion los propietarios, gerentesy/o representantes legales

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
a) Primaria 0 0%
b) Secundaria 5 17%
c) Técnica 0 0%
d) Superior 25 83%
Total 30 100%

Fuente: Cuestionario aplicado.

Gréfico 3

B 5in instruccitn
Primaria
M Secundaria

W Supenor

Grafico 3: Digtribucion porcentual del grado de instruccion de |os propietarios, gerentes y/o
representantes legales.
Fuente: Tabla3

I nterpretacion:

Segun la Tablay Gréfico 3: Grado de Instruccion de los propietarios de |as empresas

en investigacion, € 17% de ellos tiene estudios secundarios y € 83% estudios
superiores.
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4.1.2 Respecto al objetivo especifico 2

Describir las principales caracteristicas de las empresas del &mbito de estudio
en € afio 2015.

Tabla 4

4. Afios de constitucién de la empresa

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
a) Detresacinco afos 12 40%
b) De seisa diez anos 8 27%
c) Més de diez afios 10 33%
Total 30 100%

Fuente: Cuestionario aplicado.

Gréfico4

®m De tres a cinco anos
e seis a dier afios

m Mis de diez aiios

Gréfico 4: Distribucion porcentual de los afos de constitucion de las empresas en investigacion.
Fuente: Tabla4

I nter pretacion:
Segun la Tabla 'y Grafico 4: Afios de constitucion de las empresas en investigacion, e

40% de las empresas en investigacion tienen de tres a cinco afios, € 27% de seis a
diez afios y € 33% mas de diez afios.
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Tabla5

5. Numer o de per sonas que laboran en la empresa

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
ada7 15 50%
b)8al2 11 37%
c) Mésde 12 4 13%
Total 30 100%

Fuente: Cuestionario aplicado.

Gréafico5

miay
Bal2
o Mas de 12

Gréfico 5: Distribucion porcentual del niumero de trabajadores de las empresas en investigacion.
Fuente: Tabla5

I nter pretacion:

Segin la Tabla y Gréfico 5: Numeros de trabgjadores de las empresas en
investigacion, € 50% de las empresas en investigacion tienen entre 4 a 7
trabajadores, € 37% entre 8 a 12 trabagjadores y el 13% mas de 12 trabajadores.
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Tabla6

6. Si la empresa lleva contabilidad

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
a S 26 87%
b) No 04 13%
Total 30 100%

Fuente: Cuestionario aplicado.

Grafico 6

L
# No

Gréfico 6: Digtribucion porcentual del [levado de contabilidad de las empresas en
investigacion.
Fuente: Tabla 6

I nter pretacion:

Segun la Tabla y Gréfico 6: El 87% de las empresas en investigacion llevan
contabilidad y e 13% no.
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Tabla7

7. Del asesor profesional delaempresa

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
a) Contador 26 87%
b) Administrador 04 13%
c) Otro profesional 0 0%
Total 30 100%

Fuente: Cuestionario aplicado.

Gréfico7

= Contador
o Administradar
8 Otro profesional

Gréfico 7: Distribucion porcentual del asesoramiento profesional de las empresas en investigacion.
Fuente: Tabla7

I nter pretacion:

Segin la Tabla y Gréfico 7: Asesoramiento profesional de las empresas en
investigacion, €l 87% son asesorados por un contador y e 13% por un
administrador.
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Tabla 8

8. Del conocimiento de los objetivos de su empresa

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
a S 30 100%
b) No 0 0%
Total 30 100%

Fuente: Cuestionario aplicado.

Grafico 8

® Si

o Nao

Grafico 8: Distribucion porcentual del conocimiento de objetivos por parte de los propietarios de las
empresas en investigacion.
Fuente: Tabla8

I nter pretacion:

Segin la Tabla y Grafico 8: Conocimiento de objetivos de las empresas en
investigacion, por parte de los propietarios, € 100% de ellos conocen su objetivo.
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Tabla 9

9. Del conocimientoy experiencia del personal

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
a S 30 100%
b) No 0 0%
Total 30 100%

Fuente: Cuestionario aplicado.

Grafico9

® Si

o Nao

Grafico 9: Distribucion porcentual del personal con conocimiento y experiencia adecuada de las
empresas en investigacion.
Fuente: Tabla9

I nter pretacion:

Segun la Tabla y Gréfico 9: Del personal con conocimiento y experiencia adecuada
de las empresas en investigacion, € 100% tiene experiencia.
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4.1.3 Respecto al objetivo especifico 3

Determinar los mecanismos de Control interno administrativo delasempresas
del &mbito de estudio en € afo 2015.

Tabla 10

10. De la existencia de las nor mas de control interno en la empresa

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
a S 30 100%
b) No 0 0%
Total 30 100%

Fuente: Cuestionario aplicado.

Gréafico 10

S

5 No

Gréfico 10: Distribucién porcentual de la existencia de normas de control interno en las empresas
investigadas
Fuente: Tabla 10

I nter pretacion:
Segun la Tablay Gréfico 10. El 100% de las empresas en investigacion, cuentan con

normas de control interno.
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Tabla 11

11. De la existencia de un manual de funciones que oriente las actividades del

personal
Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
a S 27 10%
b) No 3 90%
Total 30 100%

Fuente: Cuestionario aplicado.

Gréafico 11

BS

90%

Gréfico 11: Distribucion porcentual de la existencia de manual de funciones que orienten las
actividades del personal de las empresas en investigacion.
Fuente: Tabla 11

I nterpretacion:
Segun la Tabla y Gréafico 11: El 10% de las empresas en investigacion cuentan con
manual de funciones que orientan las actividades del personal y e 90% no.
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Tabla 12

12. Si e uso del local es exclusivo para el negocio

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
a S 20 67%
b) No 10 33%
Total 30 100%

Fuente: Cuestionario aplicado.

Gréfico 12

m S
# No

|
Gréfico 12: Distribucién porcentual sobre el uso exclusivo del local para las empresas de
investigacion.
Fuente: Tabla 12

I nter pretacion:

Segun laTablay Gréfico 12: El 67% de las empresas en investigacion su local es de
uso exclusivo para el negocio, y € 33% de ellas, no.
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Tabla 13

13. Si losinsumos son almacenados en un ambiente adecuado

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
a S 30 100%
b) No 0 0%
Total 30 100%

Fuente: Cuestionario aplicado.

Grafico 13

o Si

u Mo

Gréfico 13: Distribucion porcentual de los insumos almacenados en un ambiente adecuado, de las
empresas en investigacion.
Fuente: Tabla 13

I nter pretacion:

Segun la Tabla y Gréafico 13: El 100% de las empresas en investigacion almacenan
sus insumos en un ambi ente adecuado.
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Tabla 14

14. Suficiente espacio en su cocina per mitiendo realizar limpieza necesariay
cocinar con higiene.

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
aS 30 100%

b) No 0 0%
Total 30 100%

Fuente: Cuestionario aplicado.

Gréfico 14

® Si

o Nao

Gréfico 14 Distribucién porcentual del suficiente espacio en su cocina permitiendo realizar limpieza
necesaria'y cocinar con higiene, de las empresas en investigacion.
Fuente: Tabla 14

I nter pretacion:

Segun la Tabla y Gréfico 14: El 100% de las empresas en investigacion mantienen
suficiente espacio en su cocina que les permite redizar la limpieza necesaria y
cocinar con higiene.
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Tabla 15

15. Si el ambiente dela empresay sus muebles, se conservan limpiosy en buen

estado de conservacion
Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
aS 30 100%
b) No 0 0%
Total 30 100%
Fuente: Cuestionario aplicado.
Gréafico 15
s
o Nao

Gréfico 15: Distribucidn porcentual si ambiente de su comedor y sus muebles se conservan limpios y
en buen estado, de las empresas en investigacion.
Fuente: Tabla 15

I nter pretacion:

Segun la Tabla y Gréfico 15: El 100% de las empresas en investigacion gozan de un
ambiente de comedor y muebles limpios y en buen estado.
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Tabla 16

16. De los servicios higiénicos para el personal y comensales, s se encuentraen
ubicacién adecuada, conservacion, funcionamientoy limpieza

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
aS 30 100%
b) No 0 0%
Total 30 100%

Fuente: Cuestionario aplicado.

Gréafico 16

® Si

¥ No

Gréfico 16: Distribucidn porcentual de la existencia de servicios higiénicos para el personal y
comensales en ubicacidn adecuada, conservacion, funcionamiento y limpieza, de las empresas en
investigacion.

Fuente: Tabla 16

I nter pretacion:

Segun la Tablay Gréfico 16: El 100% de las empresas en investigacion, cuentan con
sus servicios higiénicos para € personal y comensales, en una correcta ubicacion,
conservacion, funcionamiento y limpieza.
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Tabla 17

17. De contar con agua potable para € servicio

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
aS 30 100%
b) No 0 0%
Total 30 100%
Fuente: Cuestionario aplicado.
Gréafico 17
S
u No

Grafico 17: Distribucion porcentual de contar con agua potable para el servicio de las empresas en
investigacion.
Fuente: Tabla17

I nter pretacion:

Segun la Tablay Gréfico 17: El 100% de las empresas en investigacién, cuentan con
agua potable parad servicio.
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Tabla 18

18. Si lavajilla, cubiertosy utensilios se encuentran en buen estado de
conservacion, limpioy seco

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
aS 30 100%
b) No 0 0%
Total 30 100%

Fuente: Cuestionario aplicado.

Grafico 18

o Si

5 Mo

Grafico 18: Distribucion porcentua si la vajilla, cubiertosy utensilios se encuentran en buen estado de
conservacion, limpio y seco de las empresas en investigacion.
Fuente: Tabla 18

I nter pretacion:
Segun la Tabla y Gréfico 18: El 100% de las empresas en investigacion, tienen su
vagjilla, cubiertos y utensilios en buen estado de conservacion, limpio y seco.
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Tabla 19

19. Existencia de procedimientosy control de proporcion para la preparacion
adecuada de los alimentos

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
aS 30 100%
b) No 0 0%
Total 30 100%
Fuente: Cuestionario aplicado.
Grafico 19
si
5 No

Grafico 19: Distribucion porcentual de la existencia de flujo de preparacion adecuada para sus
alimentos de las empresas en investigacion.
Fuente: Tabla 19

I nter pretacion:
Segun la Tabla y Gréfico 19: El 100% de las empresas en investigacién, cuentan con
procedimientos para la preparacion adecuada de |os aimentos.



Tabla 20

20. Del personal con uniforme completoy limpio

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
aS 30 100%
b) No 0 0%
Total 30 100%
Fuente: Cuestionario aplicado.
Gréfico 20
®Si
o No

Grafico 20: Distribucién porcentual del personal con uniforme completo y limpio de las empresas en
investigacion.
Fuente: Tabla 20

I nter pretacion:

Segun la Tabla 'y Gréfico 20: El 100% de las empresas en investigacion, su personal
cuenta con uniforme completo y l[impio.

85



Tabla 21

21. Respecto a medidas de seguridad, de contar con extintores operativosy
vigentesy sefializacion contra sismos

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
aS 28 93%
b) No 2 7%
Total 30 100%
Fuente: Cuestionario aplicado.
Grafico 21
50
¥ No

Gréfico 21:

Distribucion porcentual de las medidas de seguridad, de contar con extintores operativos
vigentes y sefializacion contra sismos, de las empresas en investigacion.
Fuente: Tabla21

I nter pretacion:

Segun la Tabla'y Gréfico 21: El 93% de las empresas en investigacion, cuentan con
extintores operativos vigentes y sefidizacion contrasismos, y € 7% no.

86



Tabla 22

22. Botiquin de primeros auxilios oper ativo

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
aS 30 100%
b) No 0 0%
Total 30 100%
Fuente: Cuestionario aplicado.
Gréfico 22
oS
o No

Grafico 22: Distribucién porcentual del botiquin de primeros auxilios operativo, de las empresas en
investigacion.
Fuente: Tabla 22

I nter pretacion:

Segun la Tablay Gréfico 22: El 100% de las empresas en investigacion, cuentan con
botiquin de primeros auxilios operativo.
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Tabla 23

23. De evaluaciones en la calidad del servicio ofrecido

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
aS 30 100%
b) No 0 0%
Total 30 100%
Fuente: Cuestionario aplicado.
Gréfico 23
®Si
o No

Gréfico 23: Distribucion porcentual de evaluaciones a la calidad del servicio ofrecido, de las empresas
en investigacion.
Fuente: Tabla 23

I nter pretacion:

Segun la Tabla y Gréfico 23: El 100% de las empresas en investigacion, evalUan la
calidad del servicio ofrecido.
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Tabla 24

24. De comparar los productos facturados con las existenciasfisicas e
inventarios de almacén y bares.

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
a S 14 47%
b) No 16 53%
Total 30 100%

Fuente: Cuestionario aplicado.

Gréafico 24

50

53% Mo

Gréfico 24: Distribucién porcentual de comparar los productos facturados con las existencias fisicas e
inventarios de almacén y bares, de las empresas en investigacion.
Fuente: Tabla 24

I nter pretacion:
Segun la Tabla 'y Grafico 24: El 47% de las empresas en investigacion comparan los

productos facturados con las existencias fisicas e inventarios de almacén y bares, y €
53% no lo hace.

89



Tabla 25

25. Derealizar adiariocierresdeinventario.

Alternativas Frec. Reativa Frec. Absoluta
a Si 22 73%
b) No 8 27%
Total 30 100%

Fuente: Cuestionario aplicado.

Grafico 25

msi
# No

Gréfico 25: Distribucion porcentual de realizar a diario cierres de inventario, de las empresas en
investigacion.
Fuente: Tabla 25

I nter pretacion:

Segun la Tabla y Gréfico 25: El 73% de las empresas en investigacion realizan a
diario cierrede inventario y el 27% no lo realizan
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Tabla 26

26. Del activo fijo inventariado en susregistros contables.

Alternativas Frec. Reativa Frec. Absoluta
a S 26 87%
b) No 4 13%
Total 30 100%

Fuente: Cuestionario aplicado.

Grafico 26

L T

“ No

Grafico 26: Distribucién porcentual del activo fijo inventariado en sus registros contal
empresas en investigacion.
Fuente: Tabla 26

bles, de las

I nter pretacion:
Segun la Tabla y Gréfico 26: El 87% de las empresas en investigacion tienen su
activo fijo inventariado en sus registros contabl es, mientras que € 13% no.
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Tabla 27

27. De supervisar lascompras querealizan para su negocio.

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
a S 30 100%

b) No 0 0%
Total 30 100%

Fuente: Cuestionario aplicado.

Grafico 27

L T

“ No

Grafico 27: Distribucién porcentua de supervisar las compras que realizan para su negocio, de las
empresas en investigacion.
Fuente: Tabla 27

I nter pretacion:
Segin la Tabla y Gréfico 27: El 100% de las empresas en investigacion, los

propietarios, gerentes y/o representantes legales supervisan las compras que realizan
para su negocio.
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Tabla 28

28. Detener la certeza que todo producto que sale a las mesas es debidamente
facturadoy cobrado.

Alternativas Frec. Rdativa Frec. Absoluta
aS 30 100%

b) No 0 0%
Total 30 100%

Fuente: Cuestionario aplicado.

Grafico 28

S
% No

Gréfico 28: Distribucidn porcentual de tener la certeza que todo producto que sale alas mesas es
debidamente facturado y cobrado, de las empresas en investigacion.
Fuente: Tabla28

I nter pretacion:
Segin la Tabla y Gréfico 28: EI 100% de las empresas en investigacion, los

propietarios, gerentes y/o representantes legales tienen la certeza de que todo
producto gque sale a las mesas es debidamente facturado y cobrado.
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Tabla 29

29. De la existencia de formatos en el area de caja que permitatrabajar con
orden en las operaciones.

Alternativas Frec. Rdativa Frec. Absoluta
aS 30 100%

b) No 0 0%
Total 30 100%

Fuente: Cuestionario aplicado.

Grafico 29

S

5 No

Gréfico 29: Distribucién porcentual de la existencia de algun formato en el area de caja que permita
trabajar con orden en las operaciones, de las empresas en investigacion.
Fuente: Tabla29

I nter pretacion:
Segun la Tabla y Gréfico 29: En e 100% de las empresas en investigacion cuentan

con agun formato en e éarea de cga que permita trabgjar con orden en las
operaciones.



Tabla 30

30. Si las oper aciones contables son sustentadas con compr obantes de pago

Alternativas Frec. Rdativa Frec. Absoluta
aS 30 100%
b) No 0 0%
Total 30 100%

Fuente: Cuestionario aplicado.

Grafico 30

S

5 No

Gréfico 30: Distribucidn porcentual de las operaciones contables sustentadas con comprobantes de
pago, de las empresas en investigacion.
Fuente: Tabla 30

I nter pretacion:

Segun la Tabla y Grafico 30: El 100% de las empresas en investigacion, sustentan
Sus operaciones contables con comprobantes de pago.
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Tabla 31

31. Derealizar depositos de losingresos diarios a una cuenta bancaria dela

empresa
Alternativas Frec. Reativa Frec. Absoluta
aS 15 50%
b) No 15 50%
Total 30 100%
Fuente: Cuestionario aplicado.
Gréfico 31
R
50%
Mo

Gréfico 31: Distribucidn porcentual de realizar depdsitos de los ingresos diarios a una cuenta bancaria
de las empresas en investigacion.
Fuente: Tabla 31

I nter pretacion:

Segun la Tabla y Gréfico 31: El 50% de las empresas en investigacion, realizan

depdsitos de los ingresos diarios a una cuenta bancaria, mientras € otro 50% no lo
hace.
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Tabla 32

32. Derealizar los pagos a sus proveedores y/o servicios en: efectivo, cheque o
transferencias

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
a) Efectivo 23 1%
b) Cheque 0 0%
¢) Transferencias 7 23%
Total 30 100%

Fuente: Cuestionario aplicado.

Grafico 32

o Efactivo
¢ Chegue
& Transferencia

Gréfico 32: Distribucidn porcentual de la modalidad en realizar los pagos a sus proveedores y/o
servicios de las empresas en investigacion.
Fuente: Tabla 32

I nter pretacion:
Segun la Tabla 'y Gréfico 32: El 77% de las empresas en investigacion realizan los

pagos a sus proveedores y/o servicios en efectivo, e 23% mediante transferencia y
ninguna de las empresas hace uso de cheques.
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Tabla 33

33. De contar con autorizacion y licencia de funcionamiento vigente

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
aS 30 100%
b) No 0 0%
Total 30 100%
Fuente: Cuestionario aplicado.
Grafico 33
[ 311
o No

Gréfico 33: Distribucion porcentual de contar con autorizacion y licencia de funcionamiento, de las
empresas en investigacion.
Fuente: Tabla 33

I nter pretacion:

Segun la Tabla y Gréfico 33: El 100% de las empresas en investigacion, cuentan con
autorizacion y licencia de funcionamiento vigente.
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Tabla 34

34. Detomar medidas preventivas para contratar al personal

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
aS 30 100%
b) No 0 0%
Total 30 100%
Fuente: Cuestionario aplicado.
Grafico 34
[ 311
o No

Grafico 34: Distribucion porcentua de tomar medidas preventivas al contratar al personal, de las
empresas en investigacion.
Fuente: Tabla 34

I nter pretacion:

Segun la Tabla y Gréafico 33: El 100% de las empresas en investigacion toman
medidas preventivas al momento de contratar personal.
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Tabla 35

35. Si lostrabajadores se encuentran registradosen el Ministerio de Trabajo

(MTPE)
Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
aS 3 10%
b) No 4 13%
c) Algunos 23 1%
Total 30 100%

Fuente: Cuestionario aplicado.

Gréafico 35

mSi
No

m Algunos

Gréfico 35: Distribucién porcentual si los trabajadores son registrados en el Ministerio de Trabajo
(MTPE), de las empresas en investigacion.
Fuente: Tabla 35

I nterpretacion:

Segun laTablay Grafico 35: El 10% de las empresas en investigacion cuentan con su
persona registrado en el Ministerio de Trabgo (MTPE), e 13% no, y € 77% tiene
registrados algunos de ellos.
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Tabla 36

36. Si lostrabajadores gozan de los beneficios sociales de L ey

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
aS 2 7%
b) No 3 10%
c) Algunos 25 83%
Total 30 100%

Fuente: Cuestionario aplicado.

Grafico 36

=S
No

= Algunos

Grafico 36: Distribucién porcentua si los trabajadores gozan de los beneficios de ley, de las empresas
en investigacion.
Fuente: Tabla 36

I nterpretacion:
Segun laTablay Grafico 36: El 7% de las empresas en investigacion cumplen con el
pago de los beneficios sociales de ley a sus trabajadores, e 10% no, y € 83% a
algunos de €ellos.
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Tabla 37

37. S secancela atiempo lasremuneraciones al personal

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
aS 30 100%
b) No 0 0%
Total 30 100%
Fuente: Cuestionario aplicado.
Grafico 37
[ 311
o No

Grafico 37: Distribucion porcentual si se cancela atiempo las remuneraciones al personal, de las
empresas en investigacion.
Fuente: Tabla 37
I nter pretacion:

Segun la Tabla 'y Grafico 37: El 100% de las empresas en investigacion, cancelan a
tiempo las remuneraciones al su personal.
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Tabla 38

38. Decancelar lasremuneraciones al personal en: efectivo, cheque o
transferencias

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
a) Efectivo 23 77%
b) Cheque 0 0%

7 23%

¢) Transferencias

Total 30 100%

Fuente: Cuestionario aplicado.

Grafico 38

o Efactivo
© Cheque
& Transferencia

Gréfico 38: Distribucién porcentual de la modalidad en realizar los pagos al personal de las empresas
en investigacion.
Fuente: Tabla 38

I nter pretacion:
Segun la Tabla y Gréfico 38: El 77% de las empresas en investigacion cancelan las

remuneraciones a su personal en efectivo, e 23% mediante transferencia y ninguna
de las empresas hace uso de cheques.
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Tabla 39

39. Si seencuentra al dia en susdeclaracionesy pagos delostributos de la

empresa
Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
aS 30 100%
b) No 0 0%
Total 30 100%
Fuente: Cuestionario aplicado.
Grafico 39
si
5 No

Grafico 39: Distribucion porcentual si se encuentra al dia en sus declaraciones y pagos d
de las empresas en investigacion.
Fuente: Tabla 39

e lostributos

I nter pretacion:

Segin la Tabla y Gré&fico 39: El 100% de las empresas en investigacion, se
encuentran a dia en sus declaraciones y pagos de los tributos.
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Tabla 40

40. De sanciones por SUNAT en alguna oportunidad

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
a Si 5 17%
b) No 25 83%
Total 30 100%
Fuente: Cuestionario aplicado.
W 5
No

83%

Gréfico 40: Distribucidn porcentual de sanciones por SUNAT en alguna oportunidad, de las empresas
en investigacion.
Fuente: Tabla 40

I nter pretacion:

Segun la Tabla y Gréafico 40: El 17% de las empresas en investigacion fueron
sancionadas por SUNAT y & 83% no.
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4.1.4 Respecto al objetivo especifico 4

Determinar e Impacto en los resultados de gestion de las empresas del ambito
de estudio en €l afo 2015.

Tabla 41

41. Si los mecanismos de control interno favorecen la administracion de su

Negocio
Alternativas Frec. Reativa Frec. Absoluta
aS 30 100%
b) No 0 0%
Total 30 100%
Fuente: Cuestionario aplicado.
Gréafico 41
R
5 No

Gréfico 41: Distribucion porcentual si os mecanismos de control interno favorecen la administracion
de las empresas en investigacion.
Fuente: Tabla41

I nter pretacion:

Segun la Tabla 'y Gréafico 41: El 100% de las empresas en investigacién, consideran
gue € control interno favorece la administracion.
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Tabla 42
42. Si los mecanismos de control interno coadyuvaron al cumplimiento de las
metasy objetivos de la empresa

Alternativas Frec. Rdativa Frec. Absoluta
aS 30 100%
b) No 0 0%
Total 30 100%

Fuente: Cuestionario aplicado.

Grafico 42

S

5 No

Gréfico 42: Distribucidn porcentual si 1os mecanismos de control interno coadyuvaron al
cumplimiento de las metas y objetivos de las empresas en investigacion.
Fuente: Tabla42

I nter pretacion:

Segun la Tabla 'y Gréafico 42: El 100% de las empresas en investigacién, consideran

gue los mecanismos de control interno coadyuvaron a cumplimiento de las metas y
objetivos.
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Tabla 43

43. Si laimplementacion de mecanismos de Control Interno favorecio la gestion
de su empresa en € afio 2015

Alternativas Frec. Relativa Frec. Absoluta
aS 30 100%
b) No 0 0%
Total 30 100%

Fuente: Cuestionario aplicado.

Grafico 43

o Si

5 Mo

Gréfico 43: Distribucion porcentua si laimplementacion de mecanismos de Corntrol Interno
favorecio la gestion en el afio 2015, de las empresas en investigacion.
Fuente: Tabla 43

I nter pretacion:

Segun la Tabla 'y Gréfico 43: El 100% de las empresas en investigacién, consideran
gue laimplementacion de mecanismos de Control Interno favorecio su gestion en e
ano 2015.
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4.2 Andlisisdelos Resultados

4.2.1 Respecto al Objetivo especifico 1
I. De los propietarios, gerentes y/o representantes legales de las empresas del
ambito de estudio en € afo 2015.

Tabla 1: [Las edades de los propietarios, gerentes y/o representantes legales de |as

fempresas en investigacion, fluctlan entre 20 a més de 40 afios. Siendo el 3% de 20 g

130, el 20% de 30 a 40 afios y € 77% con més de 40 afios. Lo que evidencia que log

[propietarios de las empresas son mayores de 40 afios, con experiencia en € rubrg.

[Coincidiendo con Rios (2015) quien en parte, asegurd que los representantes legal es

o gerentes del rubro restaurantes en el distrito de Huanchaco tienen edades entre log

Tabla 2. Sexo de los propietarios, gerentes y/o representantes legales de las
empresas en investigacion, e 43% son de sexo masculino y e 57% femenino. Lo que
constata que las mujeres en la sociedad actual son capaces de emprender un negocio
y ocupar cargos en las empresas, antes caracteristico de hombres, 1o que contrasta la
teoria de Rios (2015) quien concluyd que e mayor porcentaje de los representantes
legal es 0 gerentes de su estudio, son de sexo masculino.

Tabla 3: Grado de Instruccion de |os propietarios, gerentes y/o representantes legal es
de las empresas en investigacion, €l 17% de ellos tiene estudios secundarios y € 83%
estudiossuperiores. Loque demuestra que se necesita tener
conocimientos suficientes para emprender un negocio y que este sea
prospero. Coincidiendo con Rios (2015) quien asegurd que € mayor porcentgje de
los representantes legales o gerentes de su investigacion, tienen instruccion superior

universitaria compl eta.
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4.2.2 Respecto al Objetivo especifico 2
I1. De las principales caracteristicas de las empresas del ambito de estudio en €
ano 2015.

Tabla 4: El 40% de las empresas en investigacion tienen de tres a cinco afos de
constitucion, e 27% de seis adiez aflos y e 33% mas de diez afios. Lo que certifica
gue son empresas con afnos de experiencia en € rubro. Coincidiendo con Rios (2015)
quién aseguré que € mayor porcentaje de las empresas en su investigacion oscila

entre 5 a 7 anos de constitucion.

Tabla 5: NUmeros de trabajadores de las empresas en investigacion, € 50% de las
empresas en investigacion tienen entre 4 a 7 trabgjadores, € 37% entre 8 a 12
trabgjadores y e 13% més de 12 trabgjadores. Lo que reflgja que tienen suficientes

trabgadores para el mejor desempefio en sus funciones.

Tabla 6: El 87% de las empresas en investigacion llevan contabilidad, y €l 13% de
ellas, no. Lo que demuestra que necesitan llevar un orden en sus operaciones, tributar
ante € estado y tener asesoramiento de un profesiona especiaizado, € otro

porcentgj e se refiere a que pertenecen a régimen del NUEVO RUS.

Tabla 7: Asesoramiento profesiona de las empresas en investigacion, e 87% son
asesorados por un contador y e 13% por un administrador. Evidenciando que para el
tema de tributacion de una empresa y control, €l profesional contable es e maéas
indicado por sus conocimientos.

En el caso de las empresas que no son asesoradas por un contador, se debe a que los
pagos a SUNAT los realiza sin inconveniente e mismo administrador o propietario

del negocio, ya que pertenecen a régimen del NUEVO RUS.
Tabla 8: El 100% de los propietarios, gerentes y/o representantes legales de las

empresas en investigacion conocen los objetivos de la empresa, por tanto 1o hacen

conocer a sus trabajadores parael cumplimiento.
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Tabla 9: Del persona con conocimiento y experiencia adecuada de las empresas en
investigacion, e 100% tiene experiencia. Lo que demuestra que € personal ha sido
reclutado con un perfil que se gjuste alas funciones que vaaredlizar.

4.2.3 Respecto al Objetivo especifico 3
[11. De los mecanismos de Control interno administrativo de las empresas del
ambito de estudio en € afo 2015.

Tabla 10: El 100% de las empresas en investigacion sostienen gque cuentan con
normas de control interno de manera informal. Lo que certifica que los empresarios
conocen los procedimientos establecidos para |os restaurantes, pero no garantiza que
se cumplan a cabalidad. Coincidiendo con Arévalo (2015) quien en su estudio en los
restaurantes carnes y parrillas 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 éptimo resultado en la gestion.

Tabla 11: El 10% de las empresas en investigacion cuentan con manua de funciones
gue orientan las actividades del persona mientras que € 90% no, transmitiéndolo
por medio de comunicacién verbal. Lo que evidencia que existe un minimo
porcentgje de empresas que plasman sus politicas en manuaes. Coincidiendo con
Cuaspud & Yanez (2015) quienes en su investigacion concluyeron que no existen

normas y politicas internas que sean emitidas por escrito por parte de la gerencia.

Tabla 12: El 67% de las empresas en investigacion su local es de uso exclusivo para
el negocio, y & 33% de dlas funcionan en domicilios, contraviniendo las normas
sanitarias del MINSA

Tabla 13: El 100% de las empresas en investigacion almacenan sus insumos en un
ambiente adecuado. Lo que demuestra responsabilidad por parte de los propietarios,
los productos secos se encuentran protegidos contra el ingreso de roedores, los

productos pescados y carnes se guardan refrigerados.
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Tabla 14: El 100% de las empresas en investigacion mantienen suficiente espacio
en su cocina gue les permite realizar la limpieza necesaria y cocinar con higiene. Lo
que certifica que se realiza limpieza y desinfeccion del ambiente y superficies.

Tabla 15: El 100% de las empresas en investigacion gozan de un ambiente de
comedor y muebles limpios y en buen estado. Lo demuestra la buena imagen de los
establecimientos, la competitividad es importante. Coincidiendo con Sanchez (2014)
quien en su investigacion afirmé en cuanto a equipamiento e infraestructura los
restaurantes cumplen con la mayor parte de estandares, demostrando buenas
précticas. Asi también, Pérez (2014) quien asegura que la infraestructura interviene
visualmente en las decisiones de los clientes, la preparacion de un ambiente limpio,

creando un vinculo favorable entre laempresa y sus clientes.

Tabla 16: El 100% de las empresas en investigacion, cuentan con Sus Servicios
higiénicos para € persona y comensales en adecuada ubicacién, conservacion,
funcionamiento y limpieza. Lo que indica que cuentan con buena infraestructura,
teniendo solo un reducido porcentgje de €llos que cuenta con servicio higiénico para
comensales minusvalidos.

Tabla 17: El 100% de las empresas en investigacion, cuentan con agua potable para
el servicio. Lo que evidencia que cuentan con suministro permanente y en cantidad
suficiente parta atender |as actividades del negocio.

Tabla 18: El 100% de las empresas en investigacion, tienen su vgjilla, cubiertos y
utensilios en buen estado de conservacion, limpio y seco. Lo que demuestra que los
equipos y utensilios son de materia de facil limpieza y desinfeccion, resistente a la

corrosion y secado.

Tabla 19: El 100% de las empresas en investigacion, cuentan con procedimientos en
la preparacién adecuada de sus alimentos y controlan la proporcién de los productos.
Lo que demuestra reduccion a maximo de perdidas, mermas, desperdicios y
desapariciones injustificadas de los insumos. Lo que contrasta a Villagébmez (2011)

quien concluyo en su investigacion que en la ciudad de Otavalo — Ibarra (Ecuador)
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las personas que poseen un restaurante, no cuentan con un manual de procesos para

la elaboracion de un producto de calidad, causando ingesta en |os comensales.

Tabla 20: El 100% de las empresas en investigacion, su personal cuenta con
uniforme completo y limpio. Lo que demuestra buena capacitacion sobre todo
conciencia por parte de personal, ya que es indispensable usar ropa protectora que
cubra e cuerpo, llevar completamente cubierto el cabello y tener calzado apropiado,

sobre todo se debe observar higiene personal.

Tabla 21: El 93% de las empresas en investigacion, cuentan con extintores
operativos y vigentes y sefializacion contra sismos, medidas de seguridad y € 7%
no. Lo que indica que existe deficiencia en este aspecto ya que los extintores son
indispensables y juegan un papel fundamental en e accionar frente a una emergencia
por ser muy efectivo y de facil manipulacion, ademas sefializar |as zonas de escape y

seguridad en caso de emergencia.

Tabla 22: El 100% de las empresas en investigacion, cuentan con botiquin de
primeros auxilios operativo. Lo gque exhibe que estan cumpliendo con esta medida de
seguridad puesto que puede aparecer determinadas situaciones de emergencia que
requieran atencion instantanea por o que se recomienda tener un botiquin 1o méas

completo posible.

Tabla 23: El 100% de las empresas en investigacion, evalUan la calidad del servicio
ofrecido. Lo que evidencia que por parte de los propietarios, gerentes y/o
representantes legales existe un compromiso con sus comensales y sociedad en
general, puesto que las evaluaciones constantes les permiten implementar

mejoras en su servicio ofrecido.
Tabla 24: El 47% de las empresas en investigacion comparan los productos

facturados con las existencias fisicas e inventarios de almacén y bares, y e 53% no

lo hace. Lo que demuestra falta de control en salida de almacén por parte del
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propietario o0 encargado, ya que no podra asegurarse que se esté cumpliendo con la

proporcion sefialada para cada producto y € cumplimiento de | as recetas.

Tabla 25: El 73% de las empresas en investigacion realizan a diario cierre de
inventario y € 27% no lo realizan. Lo que evidencia que en € minimo porcentge
existe deficiencia en € mangjo del damacén y en & control en las compras, de lo

contrario se evitaria excesos y/o insuficiencias en los productos.

Tabla 26: El 87% de las empresas en investigacion tienen su activo fijo inventariado
en sus registros contables, mientras que € 13% no. Lo que demuestra que la mayor
parte de las empresas efectlian la verificacion fisica de todos los bienes del activo fijo

y bienes menores de la empresa de |as dif erentes areas.

Tabla 27: El 100% de las empresas en investigacion, los propietarios, gerentes y/o
representantes legales supervisan las compras gque realizan para su negocio. Lo que
exhibe que inspeccionan las adquisiciones de sus productos, en la mayor parte de las
empresas las compras las realizan los mismos propietarios o familiares directos de

confianza.

Tabla 28: El 100% de las empresas en investigacion, los propietarios, gerentes y/o
representantes legales tienen la certeza de que todo producto gque sale alas mesas es
debidamente facturado y cobrado. Lo que evidencia la total confianza en sus

formatos de trabgjo, en su personal de servicio y cgeros.

Tabla 29: En e 100% de las empresas en investigacion cuentan con algin formato
en € area de cga que permita trabagjar con orden en las operaciones. Lo que
comprueba la respuesta de la tabla 28, en cada empresa se disefié un formato que le

permite a cajero registrar diariamente sus operaci ones, tanto ingresos como egresos.
Tabla 30: El 100% de las empresas en investigacion, sustentan sus operaciones

contables con comprobantes de pago. Lo que certifica veracidad en sus registros,

tanto en compras como en ventas.

114



Tabla 31: El 50% de las empresas en investigacion, realizan depésitos de los
ingresos diarios a una cuenta bancaria, mientras € otro 50% no lo hace. Lo que
muestra dificultad para los propietarios, exponiendo que a término de sus
actividades no les es posible acercarse a una entidad financiera y redizar las
operaciones. Como medida se seguridad, mantienen el dinero en una cgjafuerte en e

interior del local.

Tabla 32 El 77% de las empresas en investigacion realizan los pagos a sus
proveedores y/o servicios en efectivo, e 23% mediante transferencia y ninguna de
las empresas hace uso de cheques. Lo que demuestra fata de informacion respecto a
los servicios que ofrecen las entidades financieras, diferentes medios de pago que

ademés de ahorrar tiempo, ofrecen seguridad en el manejo del dinero.

Tabla 33: El 100% de las empresas en investigacion, cuentan con autorizacion y
licencia de funcionamiento vigente. Lo que demuestra que son empresas

formamente constituidas y registradas ante la municipalidad.

Tabla 34: El 100% de las empresas en investigacion toman medidas preventivas a
momento de contratar personal. Lo gque evidencia que consideran de importancia
evaluar ala persona antes de ingresar a laborar en su empresa, para €llo solicitan su
hoja de vida comprobando que los datos sean fidedignos, o por recomendacion de

personas de confianza.

Tabla 35: El 10% de las empresas en investigacion cuentan con su personal
registrado en el Ministerio de Trabajo (MTPE), €l 13% no, y € 77% tiene registrados
algunos de €elos. Lo que reflga que existe cierta deficiencia en este aspecto, €
motivo es a la inestabilidad del personal. Coincidiendo con Arévalo (2015) quien
aseguro en su investigacion que e 32% de las empresas encuestadas tiene personal
que esta registrado debidamente en e Ministerio de Trabgjo, € 20% no, mientras €l

48% registra a algunos.
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Tabla 36: EI 7% de las empresas en investigacion cumplen con e pago de los
beneficios sociaes de ley a sus trabgjadores, el 10% no, y € 83% a algunos de ellos.
Lo que indica que e motivo es por lainestabilidad del personal.

Tabla 37: El 100% de las empresas en investigacion, cancelan a tiempo las
remuneraciones a su personal. Lo gue evidencia que existe un compromiso Serio con
sus colaboradores, puesto que la puntualidad en el pago es motivacién para que sigan

desempefiando su labor como es debido.

Tabla 38: El 77% de las empresas en investigacion cancelan las remuneraciones a su
persona en efectivo, € 23% mediante transferencia y ninguna de las empresas hace
uso de cheques.

Lo que certifica e andisis de la tabla 32, la falta de informacién respecto a los
servicios que ofrecen las entidades financieras, diferentes medios de pago que
ademés de ahorrar tiempo, ofrecen seguridad en € mango del dinero, ademas de
ello, dos de las empresas realizan los pagos a diario, por lo que se les hace méas

sencillo realizarl os en efectivo.

Tabla 39: El 100% de las empresas en investigacion, se encuentran a dia en sus
declaraciones y pagos de los tributos. Lo que demuestra que |os propietarios,

gerentes y/o representantes |egal es poseen buena cultura tributaria u orientacion.
Tabla 40: El 17% de las empresas en investigacion fueron sancionadas por SUNAT y

el 83% no. Lo que demuestra que hubo deficiencia en agiin momento, debido a que

no se entregé comprobante de pago a su comensal.
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4.2.4 Respecto al Objetivo especifico 4
IV De Impacto en los resultados de gestion de las empresas del ambito de
estudio en el afio 2015

Tabla 41: El 100% de las empresas en investigacion, consideran que €l control
interno favorecid la administracion. Lo que indica que los representantes tienen en
cuenta que para € éxito de negocio, se requiere de la participacion y compromiso de
todos los involucrados en las éreas de una empresa, y Si no estan preparados, se debe
capacitar para adaptarse y acoplarse a los procedimientos internos y las buenas
précticas. Coincidiendo con Cuaspud y Yanez (2015) quienes en su investigacion
concluyeron que el control interno es una herramienta indispensable en cualquier tipo
de empresas ya que permite evaluar la correcta aplicacion de normas, politicas y

procedimientos.

Tabla 42: El 100% de las empresas en investigacion, consideran que |0s mecanismos
de control interno coadyuvaron a cumplimiento de las metas y objetivos. Lo que
reflgja que sus procedimientos y normas establecidas, fueron puestos en practica, de

manera que | os objetivos planteados fueron cumplidos.

Tabla 43: El 100% de las empresas en investigacion, consideran que la
implementacion de mecanismos de Control Interno favorecio su gestion en € afio
2015. Evidenciando una satisfaccion por parte de los representantes, de tal manera
gue estadn convencidos que las buenas précticas en control de su empresa, conllevaa

resultados positivos.
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V. CONCLUSIONES

5.1 Conclusiones

5.1.1 Respecto al Objetivo especifico 1

De los propietarios, gerentes y/o representantes legales de las empresas del
ambito de estudio en €l afio 2015.

i) Las edades de |os propietarios, gerentes y/o representantes legales de las empresas

len investigacion, fluctdian entre 20 a més de 40 afios. Siendo el 3% entre 20 a 30, €|
P0% entre 30 a 40 afios y € 77% con méas de 40 afod b) El 57% delos

representantes legales son de sexo femenino, concluyendo e rol femenino en €

mundo empresarial  hoy en dia las mujeres son capaces de emprender negocios y
ocupar cargos en las empresas. ) El 83% de los representantes legal es cuentan con
estudios superiores, y e 17% con estudios secundarios. El grado de instruccion es

irrelevante para emprender un negocio. (Tablas 1, 2, 3).

5.1.2 Respecto al Objetivo especifico 2
Delas principales caracteristicas de las empresas del ambito de estudio en € afio
2015.

a) El 40% de las empresas en estudio, tienen mas de 3 afios de constitucion, € 27%
entre 6 a 10 afios mientras que & 33% tienen mas de 10 afios en € rubro. Son
empresas con experiencia en sus actividades comerciales y que permanecen la
mayoria de ellas en € mercado por mas de una década. (Tabla4). El 50% de las
empresas tienen entre 4 a 7 trabgjadores, el 37% entre 8 a 12 trabajadores y el 13%
mas de 12 trabajadores. (Tabla 5). El 87% de las empresas llevan contabilidad y son
asesoradas por un contador, mientras que € 13% no, debido a que pertenecen al RUS
y su régimen no les obliga, pero controlan sus ingresos de cgja, a través de sus
boletas de venta, mantienen un fondo pequefio de cga chica para imprevistos, €

mMismo que se repone semana mente previa sustentacion documentaria. (Tabla6y 7).

b) El 100% de los representantes legales conocen sus objetivos y tienen trabajadores
con experiencia en las funciones gque realizan, debido a que & personal ha sido

reclutado con un perfil que se gjuste alas funciones que vaaredlizar. (Tabla8y 9)
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5.1.3 Respecto al Objetivo especifico 3
De los mecanismos de Control interno administrativo  de las empresas del
ambito de estudio en €l afio 2015.

a) El 100% de las empresas en investigacion sostuvieron que cuentan con normas de
control interno de manera informal, pero no es garantia en que estas se cumplan a
cabalidad. El 10% de las empresas cuentan con manual de funciones que orientan las
actividades del persona, mientras que & 90% lo transmiten por medio de
comunicacion verbal. El 67% de los locales de las empresas es de uso exclusivo para
el negocio, mientras que & 33% funcionan en domicilios. El 100% de las empresas
en investigacion amacenan sus insumos en ambientes adecuado, tienen suficiente
espacio en su cocina que les permite redlizar la limpieza necesaria y cocinar con
higiene, sobre todo gozan de un ambiente de comedor y muebles limpios y en buen
estado, mostrando buena imagen a establecimiento. (Tablas 10, 11, 12, 13, 14y 15).

b) El 100% de las empresas en investigacion sostuvieron que cuentan con Servicios
higiénicos para € persona y comensales en adecuada ubicacion, conservacion,
funcionamiento y limpieza. Solo un reducido porcentgje de ellos cuenta con servicio
higiénico para comensales minusvdlidos. El 100% de las empresas cuentan con
instalaciones de agua potable en sus cocinas y para los servicios higiénicos. El

100% de las empresas en investigacion tienen su vgilla y utensilios de cocina en
buen estado de conservacion y limpios. Los restaurantes en estudio  aplican
procedimientos en la preparacion adecuada de sus aimentos y controlan la
proporcion de los productos, para evitar pérdidas, mermas, desperdicios y

desapariciones injustificadas deinsumos. (Tablas 16, 17, 18 y 19).

c) El persona de cocina y atencion a publico en todas las empresas en estudio,
cuentan con una adecuada vestimenta, cumpliendo con las Norma sanitarias del
Ministerio de Salud “MINSA” que norma usar ropa protectora que cubra el cuerpo,
llevar completamente cubierto € cabello y tener calzado apropiado. El 93% de las
empresas en investigacion cuentan con extintores operativos vigentes y
sefializacion de las zonas de escape y seguridad en caso de emergencia. En
cumplimiento del D.L

119



29783 Ley de Seguridad y Salud en €l Trabgjo. El 7% de las empresas carecen de
extintores y/o se encuentran vencidos. Los restaurantes en estudio cuentan con
botiquin de primeros auxilios, requisito para la expedicion de Licencia de
funcionamiento. (Tablas 20, 21, 22).

d) El 100% de las empresas evaUan la calidad del servicio ofrecido mediante la
acogida por parte de los clientes, realizando comparacién de sus ingresos diarios y
sugerencias que reciben de los comensales. Las evaluaciones permanentes permiten
implementar mejoras en € servicio ofrecido. El 47% de los propietarios de las
empresas, controlan las existencias fisicas y realizan comparacion con € registro de
ingreso y salida de almacén, control que realiza d propietario en forma diaria para
evitar compras en exceso y mantener cantidades adecuadas de insumos. (Tabla
23,

24, 25)

e) El 87% de las empresas en investigacion tienen su activo fijo inventariado en sus
registros contables, cuentan informacién como por gemplo: codigo, descripcion,
estado, ubicacion fisica, valor, vida til, depreciacion, entre otros. Para € 13% que
no llevan contabilidad, mantienen control de sus bienes a través de registros
manuales. Es de gran importancia en los negocios redizar un inventario de activos
fisicos que permita cuantificar su patrimonio. Del mismo modo se controlan las
compras y/o pedidos. (Tablas 26, 27)

f) El 100% de las empresas en investigacion, controlan que todo producto que sale a
las mesas sea debi damente cobrado mediante comandas fisicas de trabajo. Todos los
restaurantes cuentan con formato sueltos para € control de ingresos de cga, que les
permite trabajar en orden, permitiendo registrar los movimientos del dia, reaizar
cierres de cga y en algunos de los casos, cuadre con las existencias fisicas de
almaceéen. El 87% de las empresas sustentan sus operaciones con comprobantes de

pago garantizando veracidad en sus registros contables. (Tablas 28, 29, 30).
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g) El 50% de las empresas en investigacion, redizan depdsitos de sus ingresos
diarios a una cuenta bancaria, en ocasiones se reaizan hasta dos depodsitos
progresivos en € dia. Los ingresos después de las seis de la tarde son depositados a
primera hora del dia siguiente. Asi mismo se redliza la conciliacion bancaria solo
cuando existe alguna inconsistencia. El 50% de empresas no reaiza depositos
bancarios, € dinero se mantiene en custodia del propietario. El 77% de las empresas
en investigacion realizan los pagos a sus proveedores y/o servicios en efectivo, €

23% mediante transferencia bancaria, cumpliendo la norma de bancarizacion. (Tablas
31, 32)

h) El 100% de las empresas en investigacion cuentan con autorizacion y licencia de
funcionamiento vigente, demostrando ser formaes. Asi mismo toman medidas
preventivas a momento de contratar personal, considerando de importancia evaluar a
la persona antes de ingresar a laborar en su empresa, para ello solicitan su hoja de
vida comprobando que los datos sean fidedignos, o por recomendacién de personas
de confianza. (Tablas 33, 34).

El 10% de empresas en estudio mantienen a sus trabgjadores registrados en €
Ministerio de Trabgo (MTPE), el 77% tienen algunos registrados y e 13% no han
registrado a sus trabgjadores.  So0lo € 7% de empresas cumple con € pago de los
beneficios sociales de sus trabagjadores, el 10% no cumple y e 83% cumple con
agunos. Lo que se percibe es que muchos de los restaurantes infringen la Ley
laboral, lo que conlleva a una fiscalizacion por e MTPE, con la correspondiente
aplicacion de las sanciones establecidas.  Las remuneraciones a persona son
canceladas de manera oportuna, 10 que es motivacion para seguir desempefiando
su labor  con eficiencia El 77% de los restaurantes en estudio cancelan
remuneraciones haciendo uso del efectivo, e 23% mediante transferencia bancaria
(Tablas 35, 36, 37, 38).

j) El 100% de las empresas en investigacion, se encuentran a dia en sus

declaraciones y pagos de los tributos, demostrando que |os propietarios, gerentes y/o

representantes legales poseen buena cultura tributaria u orientaciéon. El 17% de las
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empresas fueron sancionadas alguna vez por SUNAT. El motivo fue por no emitir
comprobante de pago a comensal. (Tablas 39, 40).

5.1.4 Respecto al Objetivo especifico 4
IV D Impacto en los resultados de gestion de las empresas del ambito de
estudio en el afo 2015.

Seglin la investigacion redizada a 30 restaurantes turisticos de la provincia de
Sullana, se determind que son pocos |os restaurantes gque cumplen con las normas de
control interno administrativo, a pesar que €l 100% sostuvieron contar con normas
de control interno para su negocio, lo cua no favorece ala gestion de la mayoria de

|os restaurantes.

1. Se pudo obtener informacion que sdlo 10% de empresas en estudio mantienen a
sus trabgjadores registrados en el Ministerio de Trabajo (MTPE), el 77% mantiene
algunos registrados. Razon por la cua solo e 7% cumple con € pago de los
beneficios sociaes de sus trabgjadores, el 93% cumple con algunos, vul nerando €
derecho de sus trabgjadores e infringiendo la Ley laboral, lo que le ocasionaria | a
aplicacion de las sanciones establecidas en la Ley que afectarian negativamente sus

resultados de gestion.

2. El cumplimiento de las normas de control interno, en algunos de los restaurantes
en estudio, € acatamiento de las normas de salubridad, de la Ley de Seguridad y
Sdud en € Trabgo y del cumplimiento de sus obligaciones tributarias, evitaron en
los restaurantes en estudio, cierres y multas, que hubieran perjudicado la economia

de los restaurantes y afectado sus resultados.
3. La calidad del servicio ofrecido a cliente fue una carta decisiva para seguir en la

actividad comercia en todos los restaurantes encuestados, € control y la evaluacion

permanente del persona permitieron implementar mejoras en € servicio ofrecido.
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4. El control de sus bienes en dmacén y e control de sus activos fijos, en agunos
restaurantes permitié cuantificar su patrimonio, y custodiar sus bienes ante posibles
pérdidas y hurtos.

5. El control de los ingresos a cgja a través del control de las boletas de venta,
permitieron su comprobacion. Los depodsitos diarios del efectivo a la cuenta bancaria
en e 50% de los restaurantes, aseguro la custodia del disponible en cumplimiento de
las normas de tesoreria en caso de asalto y robo, permitiéndol es ademas redlizar las
conciliaciones bancarias. Los pagos a proveedores, persona y servicios, se reaizd
haciendo uso parciadmente de la norma de bancarizacion, se pagé también con

efectivo, |0 que contraviene alas normas de control interno.
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Anexo 1l
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LRI RIS T2A0 T OO A |0k ANCRLES
CHINMEOTE

FACULTAD DE CIENCIAS CONTABLES, FINANCIERASY
ADMINISTRATIVAS

ESCUELA PROFESIONAL DE CONTABILIDAD

CUESTIONARIO

La informacién que usted proporcionara sera utilizado solo con fines académicos y
de investigacion, por lo que se le agradece por su vaiosa informacion
colaboracion, para desarrollar mi informe de tesis titulado: {LOS MECANISMO
DE CONTROL INTERNO ADMINISTRATIVO Y SU IMPACTO EN LOS
RESULTADOS DE GESTION DE LOS RESTAURANTES TURISTICOS EN LA
PROVINCIA DE SULLANA - PIURA, ANO 2015.”|

U7

Encuestador (a): Carhuachinchay Farfan Nancy Amelia Fecha: Agosto de
2016

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

|. PERFIL DE LOS PROPIETARIOS

1. Edad

a) 20-30 afios( ) b)31-40afios( ) c)4lafosamas( )
2. Sexo

a) Masculino () b) Femenino ( )

3. Grado de Instruccién
a) Primaria( ) b) Secundaria( ) b) Técnica( ) b) Superior ()

[I. ASPECTO GENERAL DE LA EMPRESA

4, ;Cuantos afios de constitucion tiene la empresa?
a) Detresacinco afios ( ) ¢) deseisadiez afios () d) Masdediez afios ()

5. ¢Cuantos trabajadores laboran en su empr esa?
ada7() b)8al2( ) c)Masde12 ( )

6. ¢Su empresa lleva Contabilidad?
a)Si() bNo( )
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7. ¢Cuenta con asesoramiento profesional de:
a) Contador () b) Administrador ( ) ¢) Otro profesional...............coevene

8. ¢Conace los objetivos de su empresa?
SI() NO()

9. ¢Su personal cuenta con conocimientos y la experiencia adecuada?
a SI() bYNO()

[II.ASPECTO DE CONTROL INTERNO

10. ¢Existen nor mas de control interno en la empresa?
a SI() DbyNO()

11. ¢Cuentala empresa con manual de funcionesqueorienten las actividades y del
per sonal?
a SI() DbyNO()

12. ¢El uso del local es exclusivo para € negocio?
a SI() DbyNO()

13. ;L osinsumos son debidamente almacenados en ambiente adecuado?
a SI() DbYNO()

14. ¢Existe suficiente espacio en su cocina, permitiendo realizar limpieza necesaria y
cocinar con higiene?
a SI() DbyNO()

15. ¢El ambiente de la empresa y sus muebles, se conservan limpios y en buen estado de
conservacion?
a SI() bYNO()

16. Los servicios higiénicos para € personal y comensales, ¢Se encuentra en ubicacién
adecuada, conservacion, funcionamiento y limpieza?
a SI() bYNO()

17. ¢Cuenta con suficiente agua potable para el servicio?
a SI() DbyNO()

18. ¢Lavajilla, cubiertos y utensilios se encuentran en buen estado de conservacion, limpio
y seco?
a SI() DbYNO()

19. ¢Existen procedimientos y control de proporcion para la preparacion adecuada de los
alimentos?
a SI() bYNO()

20. ¢El personal cuenta con unifor me completo y limpio?
a SI() bYNO()

21. Respecto a medidas de seguridad ¢Cuenta con extintores operativos y vigentes y
sefializacion contra sismos?
a SI() bYNO()
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22. ¢Cuenta con batiquin de primer os auxilios operativo?
a SI() DbyNO()

23. ¢Realiza evaluaciones a la calidad dd servicio?
a Sli() b) NO( )

24. ;Compara los productos facturados con las existencias fisicas e inventarios de almacén y
bares?
a SI() byNO()

25. ¢Realiza adiario cierres de inventario?
a SI() DbYNO()

26. ¢Su activo fijo se encuentra debidamente inventariados en sus registr os contables?
a SI() DbyNO()

27. ¢Supervisa las compras querealizan para su negocio?
a SI() bYNO()

28. ¢Tiene la certeza que todo producto que sale a las mesas es debidamente facturado y
cobrado?
a SI() bYNO()

29. ¢Existen for matos en €l area de caja que permita una mejor or ganizacién?
a SI() bYNO()

30. ¢L as operaciones contables son sustentadas con comprobantes de pago?
a SI() bYNO()

31. ¢Realiza depdsitos de losingresos diarios a una cuenta bancaria de la empresa?
a SI() bYNO()

32. Los pagos a sus proveedores y/o servicioslos realiza en:
a) Efectivo  b) Cheque ¢) Transferencias

33. ¢Cuenta con autorizacion y licencia de funcionamiento vigente?
a SI() bYNO()

34. ¢ Toma medidas preventivas al momento de contratar personal?
a SI() bYNO()

35. ¢Lostrabajadores se encuentran registrados en el Ministerio de Trabajo (M TPE)?
a SI() bYNO()

36. ¢L ostrabajadores gozan de los beneficios sociales de Ley?
a SI() b)NO()c)Algunos

37. ¢Secancela atiempo las remuner aciones al personal?
a SI( ) b)NO ()

38. Lasremuneraciones al personal se cancelan en:
a) Efectivo  b) Cheque ¢) Transferencias
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39. ¢Seencuentra al dia en sus declaracionesy pagos de lostributos de la empresa?
a)sl() b) NO()

40. ¢Ha sido sancionado por la SUNAT en alguna oportunidad?
a)sl() b) NO()

IV.ASPECTO ENRESULTADOSDE GESTION

41. ¢;Considera que los mecanismos de control interno favorecen la administracion de su
negocio?

a)sl() b) NO()

42. ¢Considera que los mecanismos de control interno coadyuvaron al cumplimiento de las
metasy objetivos dela empresa?

a)sl() b) NO()

43. (Considera que la implementacion de mecanismos de Control Interno favorecio la

gestion de su empresa en el afio 2015?
as() b) NO()

Gracias por su apoyo en la investigacion
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Anexo 2

VALIDACION DEL INSTRUMENTO

1 Davos peL EXFERTO

Nombse v Apellidus . N 2550m; (..C‘-EF‘:-JQ'. -
Profesion - adebe tiics (olesinda

Gradv Académico oy Sl s :
CotroTrbgjo - “voyoiaded  Mheouod "ok Fouhas
DNI 0330402y

N Matricula . ALYS

2. RESPONSARLE DE LA INVERTIGACION
DOCENTE TUTOR INVESTIGADOR:  Mgir CPC MFm'l}'hﬁmmm

3. DRIETIVOS BE LA INVESTIGACION
3L OwiETivo GENERAL:

Determinar log mecamismos de control mterno admimigtmtive ¥ su impacto en log
resubtados de gectidin de los restusrantes turisticos en la provineia de Sullina - Piura, aflo
015,

3.2 OmIETIVOE ESPECIFICOS!

1. Descnbir las principalzs casacleristicas de los propistanios, gerentes wio
representantes legales de las empresas del dmbito de estudio en ¢l aflo 2015.

2. Deseribir las’ principales carncieristicas de las empresas del dmbito de estudio en el
aflo 2015,

3. Determmar Jos mecanismos de Control interno administativo de fas empresss del
denbiito de estudio mn o afio 2015

4. Determinar el Impaeto en los resultados de gestion de los empresas del ambito do
estudio on ¢l afio 201 5,
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4+ JUICHD DEL EXPFERTO RESPECTO AL CUESTIONARID DE LA INVESTIGACION
4.1 Considirs que las dimensivoes de las variables estdn inmersas on ol
comtexty wedrice, de forma:

a)Suficients (/) b) Medianamente suficiente () ©) Insuficiente ()

4.2 Considdera que los indicaderes de las variables estan inmersos en el
CORTELT0 B0 Fico, de mandra:
a) Suficients { /) b) Medianamente sficiente () c) lusuficicnts | )

43 Considera que las pregunias del coestivoario miden los mdicadures
sileecinnads por las variahles de manern:

a) Suficients (/) b) Medianmmente suficients () c) lnsuficiente { )

44 El instrumenio diseflado mide las varinbles de manern:

:}wm L\,.-‘)il b) Medianamnente suficients () c) Insuficiente | )

4.3 El Instrumente disefado o su julcin es:

a] Valido [V{ BiNe Vilida [ )

Observaciones)
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Anexo 3

CRONOGRAMA GANTT
.- ACTIVIDADES
ACTIVIDADES | piesesd AUl [
[ JUN [ JUL JTAGO I SET ]|l OCT |
Recoleccion deinformacion X X ] [ |
Trabajo de campo X X
Elaboracion del informe de Tesis X [ X [ X [ll |
Presentacion del Informe de Tesi's | ] [|| X |
Presentacion de Articulo Cientifico | (Il [i| X |
Empastado de latesis X
Sustentacion y Defensadela Tesis I Ifl I X1
Il1.- PRESUPUESTO
BIENES
Unidad Precio
Detalle Cantidad de Medida S
Dispositivo USB 01 Unidad S 25.00
Laptop 01 Unidad S 1,500.00
TOTAL 9. S/ 1,525.00
SERVICIOS
Oridad Precio S/
- nida
Detalle Cantidad S [ Unitario |1]| _ Total |
Internet 120 Horas 1.00 S 120.00
Movilidad 18 Pasgjes 25.00 S 450.00
Fotocopias 560 Unidad 0.05 S 28.00
Impresiones 280 Unidad 0.10 S 2800
Grabacion de CD 1 Unidad 2.00 S 200
Empastado 35 Unidad 1.00 S 3500
Taller detess 4 Unidad 425.00 §1,700.00
TOTAL S S/ 2,363.00
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[11.- RESUMEN DEL PRESUPUESTO

| RUBRO IMPORTE
Bienes S/ 1,525.00
Servicios S/ 2,363.00
TOTAL . S/ 3,888.00

IVFINANCIAMIENTO

Ted stotal mente autofinanciada por el a umno investigador.
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