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INTRODUCCION

En los tiempos actuales, debido al desarrollo de los mercados, las empresas se
han vuelto mas competitivas y tienen que enfrentar los cambios imprevistos
gue ocurren en la demanda y oferta de bienes y servicios. De ahi la necesidad
gue las empresas controlen y administren bien sus recursos para poder
competir eficientemente, y de esta manera no perder clientela, obteniendo
mayores beneficios. En el presente trabajo tiene como propdsito compartir la
problematica observada en el Restaurante FADA que esta ubicado en la calle
Ollantaytambo 156 MZ L LT 16 — San Juan Bautista de Villa, Chorrillos; debido
a que se presentaron irregularidades en el area de Almaceén, respecto al control

de la distribucion y circulacion de los insumos.

El control interno es de suma importancia para optimizar y mejorar
cualquier gestion de una empresa. Se refiere a un conjunto de procesos que
se establecen sobre una estructura organizacional a fin de prevenir riesgos
(CGRP, 2018) Teniendo en cuenta el crecimiento y el logro de posicionarse a
nivel mundial en el mercado, los restaurantes hoy en dia van creciendo

econdémicamente y esto genera ingresos, ganancias y rentabilidad.

El sistema de control interno es un proceso que permite a las empresas
controlar las diferentes actividades y operaciones, para ser eficientes y poder
lograr las metas y objetivos trazados, generando un crecimiento favorable, ya

que cuenta con un control interno adecuado, por lo tanto, corre el menor riesgo
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de pérdida en lo que se refiere en sus actividades como empresa (Garcia,
2020).

El area del almacén se encarga de recibir, movilizar y distribuir los
productos, tales como materia prima, productos terminados o semilaborados,
Por lo tanto, la funcion de distribucion esta inserto dentro de la gestion de

almacenes. (Salazar & Salazar, 2018).

En el Restaurante FADA fue necesaria la implementaciéon de las
acciones de un control interno, que permitiria conocer el stock actual y solo
realizar compras necesarias para la produccion. El restaurante tenia problemas
en el area del almacén impidiendo un buen resultado de su producciéon. dentro
de las irregularidades se hallaron la falta de control del estado de los insumos,
falta de prevision de insumos basicos previsibles, control de ingreso y salida
de los productos, asi como de la rotacion de los mismos, y debido a ello
cuando se solicitaban insumos para ser procesados no se encontraban en el
tiempo oportuno, o0 en caso contrario se hallaban en estado de deterioro, no
apto para consumir, por ser en su mayoria productos perecederos; lo que trajo
como consecuencia una disminucion de la cartera de clientes. De ahi que fue
necesario la implementacién de un sistema de control interno para el almacén
del restaurante, ello permiti6 tomar medida de prevencion ante pérdidas y
dafios.

Los antecedentes del estudio de investigaciones Internacionales:

Tapia & Arteaga (2020) En el trabajo de investigacion sobre Evaluacién

de la calidad percibida del servicio por los consumidores en los restaurantes de
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la ciudad de Milagro, tuvo como objetivo medir el tipo de servicios que brinda el
restaurante. Fue una investigacion de tipo cuantitativa, documental, como
resultado se observo que el factor humano no cuenta con una preparacion para
el desenvolvimiento en un restaurante, la educacion y formacién no cumplen
las expectativas. En conclusion, se determina que la supervision, la direcciéon y
capacitacion por parte de los supervisores y gerencia permiten mantener una
excelente calidad de restaurante, el servicio como en toda empresa juega un
papel muy importante, se tiene en cuenta desde la compra de los insumos, la
elaboracion, hasta el producto final que llega al cliente.

Segun Lopez (2019) En su trabajo titulado: Manual de Procedimientos
Operativos, Administrativos y Logistico de la Empresa Eventos y Buffet Julia,
tiene como objetivo en elaborar un manual de procedimiento. Fue una
investigacion de tipo cuantitativa y documental y como resultado se observé
gue es importante contar con un manual de procedimientos administrativo y
operativos. En conclusion, dichas herramientas administrativas nos permiten
reconocer las dificultades que podemos tener y hacerlo mas facil entender a

donde se quiere llegar y facilitando el tiempo y la produccion.

Vinueza & Robalino (2019). En su presente trabajo de investigacion tiene
como titulo: “La optimizacion y el control interno en el uso de los recursos
publicos en la mejora de la gestion administrativa” tiene como objetivo optimizar
el control interno a una mejora continua en su empresa. Su investigacion es de
tipo cuantitativa. Como resultado se observdé que es necesario un control

interno para toda empresa que tiene como propdsito disminuir la perdida que
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puedan surgir en cualquier momento en la empresa, es por ello se llego a la
conclusion que un control interno tiene que ser bien planteado para que
funcione correctamente.

Los antecedentes del estudio de investigaciones Nacionales.

Segun Gutierrez (2021) en su articulo: Disefio e implementacién de un
cuadro de mando integral para medir la efectividad operativa relacionada a
procesos internos y atencién al cliente en Grupo Bottega S.A.C, con el objetivo
principal que es la satisfaccion de nuestro clientes y socios. Como resultado
presentd un cuadro de funciones y control que permitira mantener una
adecuada administracion con resultados favorables ya sea a corto o largo
plazo,, buen desempefio de los empleados, realizar nuevos productos,
servicios, y mejorar la produccion, sumara y sera importante para la gestion
eficaz de los recursos, optimizando al maximo nivel, la investigacién es
cualitativo y cuantitativo, en conclusion es importante aplicar los pilares de la
administraciéon en un negocio: planificar, organizar, ejecutar y controlar. El
control es parte esencial de toda empresa, estard basado en mejorar los

indicadores y cumplir con las metas.

En proyecto de investigacion de Rojas & Rojas (2021) titulado:
“propuesta de un plan de control interno para mejorar la calidad de servicio en
el restaurante Don Shalo” explica: que tiene como objetivo la propuesta de
mejorar en la atencién hacia los clientes y en la productividad, la investigacion
es de tipo cualitativo y cuantitativo, Como resultado se observé que la

propuesta y al contando con un manual de procesos optimizara la gestién
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administrativa de la empresa y sumo para continuar a un mejor control interno,
la investigacion esta relacionado con un manual de procedimientos que ayuda
a mejorar los procesos. En conclusion, el manual nos permite contar con un
eficiente control interno, es importante contar con una dentro de las empresas y
capacitar a los colaboradores para que realicen sus funciones eficientemente.
Inga (2021) En su tesis titulada: “Los mecanismos del control interno
administrativo y su impacto en los resultados de gestién de los restaurantes
pollerias de la ciudad de Piura”, tiene como objetivo en desarrollar un sistema
de control interno y elaborar una propuesta de procedimientos adecuados. Tipo
de investigacion cuantitativa y documental. Como resultado se observo la
empresa no cuenta con un sistema de control interno adecuado y eficiente para
sus operaciones, en conclusién, se define que no cuenta con una gestion de
medidas de control por lo que es importante que se implemente acciones de

control interno.

La justificacion tedrica, se fundamenta porque se basa en la Constitucion
Politica del Perd, que establece que la Contraloria General de la Republica
debe velar por la legalidad en la utilizacién de los recursos publicos, y en la Ley
28716 sobre el control interno de las entidades del Estado, también la NIA 400
numeral 8 letra b) argumenta que son elementos de control adicionales al
ambiente de control establecido por la gerencia, en referencia al control interno

de las empresas privadas.
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La justificacion metodoldgica, se determina partiendo de la observacion
gue se obtuvo sobre el cumplimiento de funciones de los responsables del area
de almacén, de esta manera se observo el problema de incumplimiento y se
procedio realizar la investigacion, buscando fuentes tedricas que sustenten la
variables, posteriormente se ha recopilado evidencias coémo cantidad de
insumos en mal estado de conservacion, falta de insumos basicos, y el control
ingresos y salidas de los productos, para finalmente elaborar la propuesta de
implementacion de un control interno que permite salvaguardar los intereses

economicos Yy financieros de la empresa.

La justificacion préactica, se determina en la medida que las fuentes de
observacion ir aplicacion de medidas correctivas se realizaran en una empresa
gue se encuentra activa y contindia en estado de funcionamiento; por lo tanto la
implementacion de un control interno va a permitir que se mejore las relaciones
Interlaborales, los niveles de produccion, control de ingresos y salidas de
productos y los niveles de liquidez y rentabilidad ya que se ahorrarian costos y

se tenderia con mayor eficiencia los pedidos pendientes.

El objetivo general se define de la siguiente manera:

Determinar la influencia de la implementacion de control interno en el
almacén del restaurante FADA, en el distrito de chorrillos, Lima, 2020; los
objetivos especificos son: Determinar la influencia de la implementacién de las
actividades de control en el almacén del restaurante FADA, en el distrito de

chorrillos, Lima, 2020; Determinar la influencia de la implementacién de la
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informacion y comunicacion en el almacén del restaurante FADA, en el distrito
de chorrillos, Lima, 2020; y, Determinar la influencia de la implementacion de
la actividades de monitoreo en el almacén del restaurante FADA, en el distrito
de Chorrillos, - Lima, 2020.

Se ha ordenado en capitulos estructurados de la siguiente manera:
capitulo I: sobre el almacén; capitulo II: sobre el control interno y capitulo IlI: se
desarrollar4d sobre el tema relacionado del Restaurante FADA, como las
funciones, medidas adoptadas y los resultados en el almacén.

Para finalizar la investigacion se tiene las conclusiones vy
recomendaciones formuladas por el investigador de los resultados, asi como

las referencias bibliografias y anexos.



RESUMEN

El presente trabajo tiene como objetivo la implementacién de control interno
y su influencia en el almacén del restaurante FADA en el distrito de
Chorrillos, Lima, 2020; debido a que se presentaron irregularidades en el
area del Almaceén, respecto al control de la distribucion y circulacién de los
insumos y que beneficio conlleva a la mejora de la problematica que cuenta
en el area del almacén del restaurante, su estructura organizacional no esta
bien administrado, los empleados no tienes bien claro sus funciones y

responsabilidades en el area.

La investigacion fue de tipo aplicada, porque se va a desarrollar en
una empresa en actividad, y las propuestas mejoraran las funciones de las
actividades del almacén, se basé en fuentes documentales, propias de la

empresa y fuentes bibliograficas para definir las bases teodricas.

En conclusion, con la implementaciéon de control interno se redujeran los

gastos por desperdicios de la mercaderia, se va a tener una correcta

administracion en cuanto al personal con respecto a sus funciones y

responsabilidades que les corresponden ya que seran llevados con eficiencia

contable.
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Palabras claves: estructura organizacional, insumos, gastos por desperdicio,

beneficio.
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CAPITULO |

EL ALMACEN Y LA IMPORTANCIA EN LAS EMPRESAS

1.1. Definicién de almacén

Podemos considerar a las tiendas por departamento como grandes
almacenes por la gran variedad de mercaderia que comercializan de
diferente rubro como comestibles y no comestibles, se contaria con mayor
rentabilidad si los locales pertenecen a la misma empresa a diferencia de
varios locales de diferentes empresas (Perez, 2020)

Los espacios para los almacenes tienen que ser areas totalmente
adecuadas para los diferentes tipos de mercaderia seleccionado para una
buena operacion de la empresa, se tienen gque realizar inventarios, supervisar y
controlar los ingresos y egresos de toda la mercaderia portal, ¢ 2011 citado por
(Salazar 2018).

También se define que los almacenes son una unidad de servicio en la

empresa comercial o industrial, publica o privada, con el fin de guardar,
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controlar y abastecer todo tipo de mercaderia. Garcia, 2013 citado por (Salazar
2018).

En los almacenes guardamos mercaderia que después es
comercializada, segun el lugar podemos referirnos a diferentes tipos de
establecimiento, los almacenes también son utilizado para custodiar bienes,
también forman parte del abastecimiento de diferentes lugares, para los
latinoamericanos los almacenes son tiendas destinadas a la venta de
minoristas sobre todo de alimentos, un almacén es parecido a un mercado con
diferentes productos.

Los almacenes se consideran autoservicio el comprador elige la

mercaderia y luego los cancela en las cajas

1.2. Tipos de almacén

Trascurso de los afios han ido surgiendo distintos tipos de almacenes de
mercancias por el requerimiento del almacenamiento y las caracteristicas que
tienen cada mercancia el lugar del almacenaje y su mecanizaciéon. (Airpharm

Logistics care, 2020).

Cada almacén tiene distintas clasificaciones y de acuerdo con sus
términos tiene distintos objetivos, esto depende de la empresa en que sector se
encuentre ya sea industrial o comercial y depende el tipo de la mercancia

(Vasquez, 2020).
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Existen distintos roles para los almacenes se puede guardar diferentes
tipos de mercancia. Los almacenes pueden ser administrados por proveedores
de distribucién de insumos y hasta productos terminados, también podemos
considera a las empresas de venta por mayor y menor y las empresas de

logistica inversa. Gwynne, 2014, pag. 7, citado por (Mendizabal, 2020)

1.2.1 Almacén de Materia Prima

Los almacenes tienen la funcion de guardar y vigilar la mercaderia como los
insumos o el material indispensable para la elaboracion del producto terminado,
para su ingreso Yy distribucion al mercado nuevo o ya existente. (Airpharm

Logistics care, 2020).

Estos almacenes por lo general se colocan al lado o muy cerca de la
sala de produccion, considerando que la mercaderia son materia prima y
pronto seran transformados o elaborados en el area.

Se almacenan los insumos 0 materias primas muy cerca de la sala de
elaboracién o fabricacion del producto terminado. Las materias primas no
deben perder sus caracteristicas para asegurar una adecuada produccion.
Estos materiales pueden ser como aridos, arena, metales, plasticos, etc.

Gwynne, 2014, pag. 7, citado por (Mendizabal, 2020)
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1.2.2 Almacén de Productos Semiterminado.
Los almacenes de productos semiterminado, conocidos como productos en
proceso en los almacenes, son encargados de mantener los productos que

estan en produccién. (Airpharm Logistics care, 2020)

1.2.3 Almaceén de Productos Terminados.

Son almacenes cumplen la responsabilidad de custodiar y sobre todo controlar
y vigilar los productos que se han terminado de producir y se encuentran
preparados para su respectiva distribucion. (Airpharm Logistics care, 2020).

Los almacenes contienen mercaderia o productos terminados, estan
destinados para el mercado en volumenes o0 para pequefias empresas Yy
también para diferentes elaboraciones como material o insumos. Garantizan
cuidado y seguridad para las empresas, permiten contar con mercaderia para
la elaboracion de productos nuevos. Gwynne, 2014, pag. 7, citado por

(Mendizabal, 2020).

1.2.4 Almaceén de Materiales Auxiliar.

El almacén de materiales auxiliares se encarga de guardar materiales
auxiliares a la produccién ya que no forma parte de la materia prima (Airpharm
Logistics care, 2020). Estos almacenes en su mayoria son utilizados para
guardar o almacenar en diferentes estados de produccion de las mercaderias.
Por otro lado, en algunos casos estos almacenes son utilizados para

personalizar productos antes de finalizar entrega (Mendizabal, 2020).
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1.2.5 Almacén de Envases y Embalajes

El almacén de envases y embalajes es donde se custodia y guardan los
productos sé que se encuentran totalmente culminado, listo para la distribucion.
Existen distintos tipos de almacén dentro de envases y embalajes tales como,
almacenes de materiales de desperdicio, obsoletos y sobre todo de
devoluciones, pero son pocos requeridos. (Airpharm Logistics care, 2020).

Los envases y embalajes son almacenes de gran ayuda para la
comercializacion y distribucion de las mercaderias, dependiendo de cada
producto se llega a elaborar un contenedor que cumpla con los requisitos
adecuados para la que la mercaderia no sufra dafo o peligro. Podemos
consideran envases a los contenedores que estan en contacto con el producto,
estos envases y embalaje estan hechos para la proteccion y comercializacion.

(Cevallos, 2016)

1.3 Técnicas de almacenamiento.

Para poder realizar un buen almacenamiento dependeremos de las
dimensiones y caracteristicas de los materiales. Dependera de las medidas y
voliumenes para poder realizar las inversiones y tecnologias. Se debe tener en

cuenta los siguientes factores: (Tavara, 2014).

o Disponibilidad de espacio para el almacenamiento de los materiales.
o Tipos y variedad de materiales que se van a custodiar.

o Cantidad material almacenados.

o Variedad de embalaje.
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o El sistema en el almacén seleccionado debe representar y contar con

técnicas indispensables:

1.3.1 Carga unitaria.
Se considera carga unitaria a la formacién de la carga por embalajes que
utilizan los transportes para modificar el material evitando que sea manipulado,

se almacena y transporta como una unidad.

1.3.2 Cajas o cajones.
Es el almacenamiento para los materiales pequefios, por lo ideal de madera,
plastico o acero, no cuenta con un tamafio 0 peso ideal especifico, pero no

puede ser tan grande

1.3.3 Columnas.
Son utilizadas para la acomodacion de materiales largos y cortos como
correos, barras, tubos, etc. Las de acero y madera son utilizadas con ruedas

para que su traslado sea mas factible.

1.3.4. Estanterias.

Es un almacenamiento dirigido a materiales de diferentes tamafios, se utiliza
como apoyo de cajas y cajones. Estos materiales por lo general deben ser
guardados y sobre todo su identificacibn debe ser visible. Estos

almacenamientos se consideran mas simples y econémicos.
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1.4. Funciones del almaceén.

Las funciones del almacén depende de como esta administrado y dirigido para
poder almacenar y esto depende de distintos elementos, podemos considerar
las dimensiones, como se la proyectado planificacién y organizacion, cudl es su
mercado, las diversas variedades y a donde esta dirigido las mercaderias para
su respectivo comercializaciéon, para que el almacén tenga un buen
funcionamiento tiene que ser eficiente, se menciona las siguientes funciones:
(Salazar & Salazar, 2018)

e Revision y recepcion de materiales en el almaceén.

e Registrar todo los ingresos y salidas de almaceén.

e Custodia y almacenamiento de todos los materiales.

e Cuidado de materiales y de todo el almacén.

e Egresos y despacho de los diferentes materiales.

e Coordinaciény control con las areas de inventario y de contabilidad.

Figura 1

Funciones del Almacén.
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ALMACENAMIENTO

Fuente: (Quizlet)

En los almacenes se custodia y se guardan la diferente variedad de
mercaderia. La veracidad de un inventario para el area de almacén depende de
la organizacion y eficiencia de la informacion disponibilidades de los materiales.
Con los inventarios llevamos un buen control fisico de los materiales, podemos
comparar y detectar alguna diferencia entre el stock fisico y teérico de los
materiales, mejoramos la rotacion de los diferentes materiales almacenados y
el cuidado necesario para evitar robos, seria mas factible detectar defectos de

la mercaderia.

Manteniendo los registros ordenados ayudaria y facilitaria la ubicacion

rapida y eficiente de cualquier mercaderia (Tavara, 2014). Podemos separar en
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tres funciones el manejo de los materiales dentro de un proyecto, las cuales

mencionamos: Ballou, 2004, pag. 477, citado por (Mendizabal, 2020).

o Carga y descarga: Se considera como primera ejecucion de la mercaderia
la carga y descarga, para que el almacén cuente con una Optima
dimension y sea eficiente en todo su espacio es necesario contar con un

estricto control de entrada y salida.

o Programacion efectiva: Los almacenes deben ejecutar con tiempos
establecidos y contar con procedimientos, para mejora, ejecutar, controlar

y evitar cualquier retaso en la operacion

o Traslados dentro del almacén: Es el desplazamiento del material dentro

del almacén, este ejercicio se plasma entre la carga y la descarga

Las responsabilidades de un almacén estan dirigidas especificamente en
controlar, cuidar, comunicar y tener identificado las mercaderias, tanto la salida
y la entrada tiene que estar registrada. Se tiene que construir unos
mecanismos de seguimiento y rastreo mediante el etiquetado de productos y

custodia que asegure un buen rendimiento. (MyGestion Empresas, 2016).

1.5 Importancia y objetivos del almacén.

La importancia y los objetivos dependera de una excelente administracion

dentro de un almacén, algunos obijetivos principales son: (Linkedin.com, 2021)
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. Efectividad de entregas.

. Honestidad.

. Minimizar los gastos.

. Aumentar los volimenes disponibles.

. Despacho y atencion eficiente de materiales.

. Coordinacion con las areas de inventarios y contabilidad.

Los beneficios que justifican su importancia son:

. Minimizar los ejercicios administrativos.
. Eficiencia en los procesos logisticos.

. Optimizar la calidad de la mercaderia.
. Reduccion en tiempos de proceso.

. Satisfacer las expectativas del cliente.

Es necesario que las mercaderias circulen de distintas maneras para asegurar
el servicio y lograr una excelente produccion en las empresas. Alvarez & midolo

2017citado por (Salazar & Salazar, 2018).

El objetivo de los almacenes mas importante es lograr una operacion y gestion

eficiente, para la satisfaccién del cliente o usuario final. Diaz, 2016 citado por

(Salazar & Salazar, 2018)
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1.6 Procedimiento de la gestidén de los almacenes

Ortiz, Garcia, Paladines, & Rodriguez (2018 citado por Mendizabal, 2020)
mencionaron que la administracion de los almacenes es dirigida por dos ejes
transversales que representan y ejecutan los procesos tales como: Planificar,
Organizar y la adecuada direccion de la informacion, y tres subprocesos que
forman la administracibn de actividades y empieza desde la recepcion, el

almacén y el movimiento de mercaderia.

Figura 2

Mapa de proceso de Gestion de Almacenes

Elaborado por (Mendizabal, 2020)

1.7. Control y planificacion de los almacenes

Es muy importante el control y planificacibn en los almacenes, las

coordinaciones y el plan de trabajo tienen que brindar los resultados esperados
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hacia los objetivos y metas de la empresa, manteniendo el crecimiento y estar
preparados para poder competir en el mercado. (Mendizabal, 2020).

La planificacién y control dentro de un almacén se proyectan al futuro y
gue factores pueden ocasionar alteraciones que involucre la optimizacion de
los procesos de almacén.

Dentro de la planificacién se tiene que analizar las diferentes variables que

modifiquen los procesos en el almacén que puedan sufrir algin cambio en un

futuro.

Tipos de planificacion

o Planificacion mensual: Se tiene que realizar un presupuesto de metas y
de las diferentes inversiones en la planificacion del almacén, basados en

los requerimientos de plantilla, maquinaria, elementos.

o Planificacion diaria: Se tiene que prevenir las necesidades primordiales
como del personal y maquinarias, por ende, los movimientos operativos

se deben desarrollar de manera adecuados para la empresa.

Teniendo una buena planificacion y control de los almacenes permite llevar un
eficaz control de las mercaderias que se estd almacenando, por ende, se
reducir los tiempos de distribucién y traslado, teniendo como resultado la

eficiencia en el trabajo.
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CAPITULO Il
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CONTROL INTERNO Y SU INFLUENCIA EN EL ALMACEN DE LAS

EMPRESAS

2.1 Definicién de control

Se define como control la ejecucion, consecuencias, probar, revisar, intervenir
o fiscalizar. Segun, Word Reference, indica que el control debe inspeccionar y
asegurar alguna cosa u objetivo, dominar y contar con autoridad sobre una

cosa. (Monzoén, 2018).

Segun Tito (2018) ElI Modelo de control para mejorar el proceso contable
y administrativo de la empresa del almacén indica un control es indispensable
para mantener las funciones, actividades y operaciones que se ejecutan en el

area y aplicar las medidas correctas.

Segun Benavides (2014) En su tesis, la cual llegd a las siguientes
conclusiones: es importante contar con un manual administrativo que nos
permite reconocer las dificultades que podemos tener con la herramienta mas
importante de toda empresa, el factor humano, no contariamos con un buen
control financiero y los recursos de la empresa.

La investigacion tiene como objetivo controlar que todas las tareas que se
producen o ejecutan en el restaurante, verificar la operacion se realice segun lo
planificado y organizado para llegar a una meta u objetivo. Este control ayuda a
validar las diferentes funciones o ejercicios que realiza el personal, las cuales

se deben de cumplir eficientemente y obtener los resultados. El control es
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primordial en todo negocio o empresa, tiene como objetivo optimizar los
resultados del restaurante. El control es importante en toda empresa, nos

ayuda y permite que las tareas o ejercicios se realicen de forma eficiente.

En proyecto de investigacion de Caregua y Vergara, 2016 citado por (Cruz,
2017) Se lleg6 a la conclusion que al implementar y contando con un manual
de procesos optimizo la gestion administrativa de la empresa y sumo para
continuar a un mejor control interno, la investigacion esta relacionado con un
manual de procedimientos que ayuda a mejorar los procesos. El manual nos
permite contar con un excelente control interno, contar con un manual dentro
de las empresas y capacitar a los colaboradores para que realicen sus
funciones eficientemente.

La investigacion tiene como objetivo optimizar el control interno, necesario
para toda empresa que tiene como propdosito disminuir la perdida que puedan
surgir en cualquier momento en la empresa, es por ello por lo que un control

interno tiene que ser bien planteado para que funcione correctamente.

2.2 El control interno en las empresas privadas

El control interno en las empresas se ha ido acogiendo a las fortalezas
empresariales, ya que se observa la eficiencia y la eficacia de los
procedimientos operacionales, la credibilidad de los registros y el cumplimiento

de las normas y leyes.
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El control interno es de suma importancia en una empresa, ya que
gracias a ella se optimiza el trabajo eficiente asegurando la efectividad, pero lo
mAas importante previene que se violen las normas y los principios contables.

(Roman, 2004).

2.3 Control interno.
Segun CGRP (2018) El control interno es un proceso que se realizan en las
empresas para llevar un buen funcionamiento del area ya que permite dirigir y
encaminar hacia los objetivos que se propone ya sea de mediano a largo plazo,
por lo tanto, ayuda a llevar las actividades de la mejor manera posible,
contienen Politicas para el alcanzar los objetivos, coordinaciones entre las
diferentes areas de la empresa y plan de las tareas de control.

El control interno tiene como objetivo optimizar el control interno,
necesario para toda empresa que tiene como propaosito disminuir la perdida que
puedan surgir en cualquier momento, es importante que todo control interno

tiene que ser bien planteado para que funcione correctamente.

2.4 Sistema de control coso lll
Toda empresa debe contar un sistema de control interno, eficaz y eficiente que

ayude a adoptarse a los diferentes cambios.
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Podemos definir que el control interno es un proceso integro y dinamico
realizado y ejecutado por la administracién, la direccidén y el personal de una
empresa, con el fin de brindar seguridad a los objetivos relacionados con la
operacion, la informacion y el cumplimiento.

El informe COSO, con la investigacién que se ha dado en 1990 tiene
como determinacion en implementar un marco conceptual nuevo de control
interno donde se unen los diversos conceptos empleados en dicho tema.

El modelo de control interno COS02013 (COSO IIl) esta compuesto por
los cinco componentes establecidos.

Los componentes deben ejecutarse de manera completa para minimizar
el riesgo de no alcanzar la meta. Los componentes son interdependientes,
existe una gran cantidad de interrelaciones y vinculos entre ellos. (Monzon,

2018).

2.4.1 Componentes de la estructura del control interno

Cuenta con cinco componentes, su reparticion empieza en la direccion donde a
guia a la empresa, por ende, estan unidos en el proceso de direccion, los
componentes del Control son:

1. Ambiente de Control

2. Evaluacion de Riesgos

3. Actividades de Control

4. Informacién y Comunicacion

5. Supervision.

32



2.4.1.1 Ambiente de control.
Es el lugar donde los trabajadores realizan sus funciones y cumplen con sus
responsabilidades de control, destaca el funcionamiento y cumplimiento de la
empresa contribuye a la captacion de sus trabajadores con respecto al control.
El lugar o sitio de control esta constituido por los principios de valores
éticos que deben cumplir en la empresa, como las funciones y ejercicios de
supervision, los objetivos deben ser bien claros y estructurados en la empresa,
la gestion para, desarrollar y comprometer a los trabajadores para las medidas

de desempeiio por incentivos. (Monzon, 2018).

2.4.1.2 Evaluacion de riesgos.

Comprende en identificar, evaluar y reconocer todo tipo de riesgos, determinar
y tomar decisiones frente a la presencia de riesgos, evaluar e identificar la
posible presencia de fraude y sobre todo actuar y prever cualquier cambio que
afecten o perjudiquen al control interno.

Toda empresa debe estar preparada para cualquier tipo de riesgo como
interno o externo siempre se debe evaluar la situacién y tomar decisiones
rapidas. La evaluacion del riesgo comprende en evaluar y analizar los
diferentes factores que podrian dificultar las metas y analisis, determinar la
forma en que los riesgos tienen que ser organizados y controlados, ya que

pueden perjudicar los ingresos econémicos. (Monzon, 2018).
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2.4.1.3 Actividades de control.

Se deben cumplir en todos los procesos, niveles y funciones de la empresa,
nos ayuda a prever y detectar cualquier riesgo 0 amenaza que perjudique a la
empresa. Debemos buscar un equilibrio adecuado entre prever y detectar
cualquier riesgo que perjudique la operacion de control. Las actividades de
control tienen presencia desde el inicio de las diferentes actividades de control
para reducir los riesgos, control sobre la informacidon, comunicacion y la
implementacion de normas para cumplir con las actividades de control.

(Monzdn, 2018).

2.4.1.4 Informacion y comunicacion.
Tiene como objetivo optimizar el control interno, contar con la informacién
basica y precisa que toda empresa tiene que contar, enviar y cumplir con las
obligaciones que aporten al cumplir sus metas y objetivos. La empresa obtiene
y utiliza la informacion relevante de fuentes internas y externas para ayudar y
cumplir con el funcionamiento de los otros componentes del Control Interno.

En los sistemas de informacion y comunicacién se maneja diferentes
tipos de informes como operativa, financiera y sobre todo al cumplimiento que

posibilitan el direccionamiento y el control de la empresa. (Monzén, 2018).

2.4.1.5 Supervision del sistema de control 0 monitoreo.
En el sistema se debe supervisar para contar con credibilidad a la eficacia y la

veracidad de sus funciones y permitir su retroalimentacion. Los examenes son
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herramientas utilizadas para evaluar y determinar si los componentes y sus
principios estan funcionando. Es indispensable la supervision en el Sistemas de
Control Interno para dar veracidad y se pueda comprobar que se mantiene el
adecuado funcionamiento del sistema.

El objetivo se realiza con supervision continua, también se debe realizar
examenes cada cierto tiempo. La supervision diaria se realiza durante el
procedimiento de las actividades, abarca todo lo referido a las actividades de la

empresa que realizan los trabajadores. (Monzon, 2018).

Figura 3

Componentes del informe Coso.

Fuente: (Auditol, 2013)




2.5. Importancia y objetivos del control interno.

El Control Interno contrae una serie de beneficios para la empresa. Su
implementacion y fortalecimiento promueve nuevas medidas que ayudan en el
logro de sus objetivos, los principales beneficios. Segun Khoury (2014).

La importancia del control interno en una empresa ya sea para un
administrador, independientes, contadores, ayuda o contribuye a mejorar los
recursos y logra una gestién financiera y administrativa mas eficiente como
resultado mejora la productividad el prestigio de la empresa y permite tener
calificaciones financieras, en varios factores como el alcance y tamafo de la
entidad comercial o financiera, un buen sistema de control interno minimiza
cualquier riesgo en contra de la debilidad humana y reducir la posibilidad de
errores que surjan irregularidades.

Los objetivos del sistema de control interno estan dirigidos al logro de los

siguientes objetivos fundamentales:

o Proteger y cuidar los recursos de la organizacion

o Garantiza y promueve la eficacia y la eficiencia en las diferentes
operaciones facilitando la ejecucién de las actividades definidas para el
éxito de la empresa.

o Supervisar las diferentes actividades para el cumplimiento de los
objetivos de la empresa.

o Garantizar las diferentes evaluaciones y cumplimiento de la gestién
organizacional.

o Asegurar confiabilidad de la informacion y de sus registros.
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Medidas para prevenir los riesgos

El sistema de control interno cuente con sus propios mecanismos de
verificacion y evaluacion.

Que la empresa disponga de procesos de planeacion y mecanismos
para el disefio y desarrollo.

La Implementacién del control interno es una herramienta de gestion que
contribuye al cumplimiento de los objetivos y promueve una gestién
eficaz, eficiente, ética y transparente. Con la implementacion del control
interno logramos lo siguiente:

Cumplir con la parte legal

Identificar riesgos y desviaciones de control en forma oportuna para
prevenir irregularidades.

Evitar o disminuir observaciones y debilidades determinadas por los
Organos de control: OCI, Contraloria General de la Republica y
Sociedades de Auditoria Externa.

Propender a la mejora continua en la Sede Central y Direcciones
Zonales.

Generar una cultura de prevencion.

2.6. Tipos de control interno.

Segun Herrera (2021) los tipos de control interno son:

El control interno es mas profundo la relacién directa con las responsabilidades

de las areas de contabilidad y finanzas. El control interno incluye, ademas de

los controles financieros, los de caracter administrativo o gerencial.
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Es basico comprender y conocer las diferencias entre lo financiero y lo
administrativo. A continuacion, profundizamos en cada uno de ellos: (Herrera,

2021).

2.6.1. Control interno financieros.

Comprende a la planificacion de la empresa y las normas y procedimientos a la
custodia de los recursos, asi como la verificacion y revision de la confiabilidad
de los registros e informes financieros. Debe proporcionar una seguridad
razonable de que:

Las transacciones y operaciones se realizan de acuerdo con la
autorizacion general o especifica de la gestion.

Las transacciones se realizan de acuerdo con las normas contables de
la empresa, el permiso para acceder a los bienes y disposiciones solo se
ejecuta con la autorizacion de la administracion. Los asientos contables se
realizan para poder vigilar los bienes y su ingreso al sistema, se cotejara cada
cierto tiempo con los bienes fisicos. Por ende, el inventario se tiene que realizar
periddicamente. El control interno es responsabilidad principal de la gerencia o

maxima autoridad de la empresa.

2.6.2. Control interno administrativo.

En este control administrativo se tiene las normas, la politica, los planos y
procedimientos que incumben a la empresa en tomar decisiones ara la

autorizacion de todo las actividades y transacciones que pueda tener la
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empresa, teniendo como meta o en incrementar la eficiencia de las actividades
que se realizan en dia a dia (Garcia, 2020)

En toda empresa debe tener una afinacion compatible con sus
actividades que realiza, puede incrementar sus recursos o capital ya sea con el
factor humano, su produccion por lo tanto tiene que cumplir con el pilar de la

administracién que son planificar, organizar, ejecutar y sobre todo controlar.

2.6.3. Control interno contable.

El control interno contable es un sistema o métodos que ve reflejado toda
informacion contable y financiera de una empresa estos métodos pueden
asegurar y garantizar el cuidado adecuado de la informacion y gracias a ello se
puedo cumplir con las metas, la rentabilidad y objetivos trazados por parte de la
empresa, por otro lado, puede informar y transmitir la estructura y normas de su

empresa. Sy Corvo, 2018 citado por (Garcia, 2020).
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CAPITULO Il

IMPLEMENTACION DE CONTROL INTERNO Y SU INFLUENCIA EN EL

ALMACEN DEL RESTAURANTE FADA EN EL DISTRITO DE CHORRILLOS

3.1. Antecedentes

La empresa restaurante FADA tiene como domicilio fiscal, en calle
Ollantaytambo N° 156 MZ L LT 16 A, distrito de Chorrillos - Lima Peruq,
iniciando sus actividades comerciales el 03 de agosto del 2019 como Régimen
Unico Simplificado (RUS), en junio del 2020 cambio de régimen de RUS A RER
y desde la fecha empezé a emitir factura.

Su principal actividad econémica es venta al por menor no realizadas en
comercio, puestos de ventas, mercados, suministro de comidas por encargo.

El restaurante FADA en una empresa acogida al régimen especial de
renta (RER), su tipo de contribuyente es persona natural con negocio, tiene
como denominacion nombre comercial FADA, su sistema de contabilidad es
manual, segun SUNAT debe cumplir con las siguientes obligaciones, llevar

libros contables como:
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o Registros de ventas e ingresos.

o Registros de compras y
o Libros de inventario y balances
o Emitir comprobantes de pago en las ventas o servicios y solicitarlos en

las compras que realice, puede emitir facturas boletas de ventas tickets,
liquidaciébn de compras notas de crédito, notas de débito, guias de

remision, entre otros.

Esta afecta a pagar los dos siguientes impuestos:
. IGV - OPER. INT. - CTA. PROPIA

. RENTA 3RA. CATEGORIA -CTA.PROPIA

La empresa esta conformada por 6 personas y un personal externo que lleva la

contabilidad los cuales son:

. Dos cocineros.
. Asistente contable.
o Un ayudante de cocina.

o Un repartidor y
o Una persona de limpieza.
Uno de los cocineros es el duefio y administra la empresa, es responsable de

las compras de los insumos para la produccion de los alimentos.

3.2. Misién y vision
3.2.1 mision.
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Satisfacer las expectativas de nuestros clientes, garantizando la inocuidad en la

produccién, brindando productos y platos de calidad.

3.2.2 vision.

Ser un restaurante lider a nivel de competencia local y nacional.

3.3. Valores de laempresa

o Honestidad. - Buscar el bien o beneficio para el restaurante.

Puntualidad. - Cumplir siempre con los pedidos y compromisos.

o Calidad. - Cumplimiento de reglas para satisfacer las necesidades del
cliente.

o Integridad. - Conjunto de valores para llegar a ser un trabajador de
confianza.

o Confraternidad. - Entre los trabajadores, enfocado en mejorar la

comunicacion y fortalecer el trabajo en equipo.
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3.4. Organigrama

FIGURA 4
ASMINISTRADOR
(COCINERO)
ASISTENTE.
| CONTABLE
COCINERO
AYUDANTE REPARTIDOR PEROSONAL
DE LIMPIEZA

Fuente: Elaboracién propia

3.5. Funcionamiento del almacén.

El restaurante FADA en una empresa pequefia que nacio en el Nuevo Régimen
Unico Simplificado (NRUS), funcionando como restaurantes pequefios donde
solo se emitian boletas, hoy en dia solo produce alimentos por encargo que
brinda desayuno, almuerzo y cena aproximadamente mas o menos a 40
personas, por su volumen de pedido y la exigencia de su cliente en que se le

emitan factura, decide cambiarse de régimen de NRUS a RER.
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Al cambiarse de régimen la empresa tiene que empezar a declarar IGV-
RENTA mensual, es donde empieza la problematica en el restaurante, las
compras de insumos se realizan un dia antes de la produccion y en pequefios
mercados donde algunos comerciantes son informales y por ende no remiten
con algun documenté necesario para el sustento de gastos de la empresa, no
cuenta con capital para cubrir o almacenar para toda la semana (compra diaria)

en lo posible se deja los insumos listos para la produccion para el dia siguiente.

No cuenta con un espacio 0 almacén y activos necesarios para el
almacenamiento de sus insumos. La falta de organizacion de la mercaderia
genera gastos innecesarios y pérdidas para el restaurante. Por otro lado, no
cuenta con inventario para poder controlar y tener conocimiento que
mercaderia y que esta faltando para poder producir los alimentos y no

improvisar e ir a comparar en el momento.

Falta de control en la manipulacion de los insumos al momento de
producir los alimentos ya que van calculando de acuerdo con lo que produce y

no tienen registro de cuantos insumos se ha usado en la produccion.

Por otro lado, el personal que labora dentro del restaurante no tiene bien
definidos sus funciones y responsabilidades. Por lo tanto, el Restaurante FADA
no esta bien estructurado en el manejo de sus insumos, hace falta una
implementacion de control de todo el movimiento en el area, desde la compra y

la utilizacion de insumos en la produccién y contar con stock real de lo que se
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tiene de mercaderia. Esto genera gastos y pérdidas, mas aun al momento de
hacer la declaracion de IGV del mes, no se cuenta con documento necesario

para sustentar el gasto.

El objeto de este trabajo es determinar y analizar la problemética que
cuenta el restaurante e implementar un proyecto para optimizar y erradicar los
gastos innecesarios con el objetivo de buscar el beneficio de la empresa a

través de control interno.

Toda empresa es necesario que se tengan controles sobre aquellas
areas que son mas susceptibles, ya que conlleva a tener pérdidas en las
mercaderias al no tener informacién de la situacion real de las mismas. Es por
eso por lo que se llegd a coordinar con el restaurante FADA, para hacer el
estudio correspondiente e implementar un control interno y que tanto influye en

el almacén, permitiendo prevenir cualquier pérdida o dafio.
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3.5.1. Evidencia 1: Forma de registro de los insumos adquiridos

Figura 5

Cuaderno de compra diaria del restaurante.
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Fuente: restaurante FADA

Se observa la modalidad de registro de los insumos adquiridos.
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3.5.2. Evidencia 2. Registro de los comensales habituales
Figura 6

Hoja de comensales enviado por el cliente.

ALMUEROZ
AREA COLABORADOR D)\ LUGAR DESAYUNO ALMU CENA

1 |MANTEN PANDURO VARGAS, HILDEMARO FRANCO 46391643 (LOS VIRGILIOS X X X
2 [MANTEN JARA AGUILA JUAN CARLOS 40450654 |LOS VIRGILIOS X X X
3 |MANTEN CALDERON RAZURI LUIS ENRIQUE 44795425 |LOS VIRGILIOS X X
4 |MANTEN CHANI CORNELIO MIGUEL ANGEL 71660834 |LOS VIRGILIOS X X

5  [MANTEN QUISPE CHOQQUE AUGUSTO 44782879 |LOS VIRGILIOS X X X
6 |MANTEN BALDEON RAMIREZ RAUL 09066047 |LOS VIRGILIOS X X
7 |MANTEN CORONEL ASPIROS TORIBIO 10599081 (LOS VIRGILIOS X X X
8  [MANTEN MAYLLE GUIMARAES ROBERTO 09333025 [LOS VIRGILIOS X X
9 |MANTEN SABOYA RAMIREZ ALEX 44208052 |LOS VIRGILIOS X X X
10 |MANTEN TAMARA GIRON RIGOBERTO 04067033 |LOS VIRGILIOS X X
11 |MANTEN MAMANI ZAPANA RENE 72657773 [LOS VIRGILIOS X X X
12 |MANTEN TAFUR CORNELIO DAVID 46399003 |LOS VIRGILIOS X X
14 |MANTEN SANCHEZ BALLADARES, OSCAR NAPOLEON (16705264 (LOS VIRGILIOS X X X
15 |MANTEN CARRASCO NONTOL, JOSE LUIS 41483740 |LOS VIRGILIOS X X X
16  |MANTEN ALZAMORA ZAMORA, ALDIVAR 27575738 |LOS VIRGILIOS X X X
17 |PRODUCCION |CHOQUE SOTO, REYNALDO 74234533 [CENTRAL -LAVALLE X X X
18 |PRODUCCION |SARANGO SANDOVAL, HENRY 41864599 |CENTRAL -LAVALLE X X X
19 |PRODUCCION [MEJIA HUALLPA, CARLOS ALFREDO 41714067 |CENTRAL -LAVALLE X X X
20 |LOGISTICA  |ARIAS MALLMA, OSLER GILMAR 40437595 |CENTRAL -LAVALLE X X X
21 [LOGISTICA HUAMAN CASTANEDA, GIANMARCO 43505633 |CENTRAL -LAVALLE X X X
22 |LOGISTICA  |GUTARATE CHUCO, NOEL FELIX 21293042 |CENTRAL -LAVALLE X X X
23 |LOGISTICA MARICHI DA COSTA, PEDRO EDUARDO 3063330 [CENTRAL -LAVALLE X X X
24 |LOGISTICA  |YAPIAS COLQUECHAGUA, ORLANDO LUIS ~ [80578429 [CENTRAL -LAVALLE X X X
25 [MANTEN LOS VIRGILIOS X
26 [MANTEN VILLALOBOS SANTACRUZ, JOSELITO 10111707 (LOS VIRGILIOS X X X
27 |MANTEN ALVINO CHAUCA SILVESTRE LOS VIRGILIOS X X X
28 [MANTEN HUAMANCAJA HERRERA, WILMER 43724185 |LOS VIRGILIOS X X X
29  [MANTEN OLORTEGUI USSEGLIO, PABLO ODILIO 3767568 |LOS VIRGILIOS X X X
30 |SEGURIDAD |GUTIERREZ NEYRA, JULIO JUAN 07891730 [LOS VIRGILIOS X X X
31 [MANTEN REUSCHE GEORFINO EDMUNDO 17837664 (LOS VIRGILIOS X X X
32 [MANTEN ALFARO SALAZAR, FRED JONATHAN 70326715 |LOS VIRGILIOS X X
33 |CAUCHO MORA TENORIO, LEWIS HAROL 76735481 [LOS VIRGILIOS X X X
34 [MANTEN BERNACHEA NESTARES, ROBER CUBE 10625121 (LOS VIRGILIOS X X X
35 [LOGISTICA ESPINOZA ROJAS, LUCIANO ALEJANDRO 18194711 [CENTRAL -LAVALLE X X

36 X X X
37 X X X
38 X X X

Fuente: restaurante FADA
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3.5.3. Evidencia 3.- Resumen semanal de la cantidad de alimentos entregados a los clientes.
Figura 7

Cuadro de resumen semanal de Alimentos entregados al cliente.

REDRILSﬁ ..‘,. . ,.-V‘ ) DESAYUNO |ALMUERZO| CENA
»” REMICSA DRILLING 5.4. PERU MEOCO IAMBAA‘ O.R. CONGO ALIMENTACION
S/6.50 S/8.50 S/7.50 | S/22.50
LUN | MAR | MIE JUE VIE | SAB. | DOM.

Ne SEDE APELLIDOS Y NOMBRES 08 09 10 11 12 13 14 | DESAY [ALMUER TOTAL TOTAL TOTAL
DlA|cIDp|A|c|D]AlclDlA]lciDlAlcIDlAlclD|A]l c|] UNO Z0 CENA DESAYUNO | ALMUERZO CENA TOTAL
01 LOS VIRGILIOS PANDURO VARGAS, HILDEMARO FRANCO 1fajafafafafafafafafafafajafa]afafa]a]afa 7 7 7 41.00 59.50 52.50 153.00
02 LOS VIRGILIOS JARA AGUILA JUAN CARLOS 1 afalafalalafalalafafalalafafalafafafa]s 7 7 7 41.00 59.50 52.50 153.00
03 LOS VIRGILIOS CALDERON RAZURI LUIS ENRIQUE 1 afalafalalafafalafafalalafafalafafafa]s 7 7 7 41.00 59.50 52.50 153.00
04 LOS VIRGILIOS TAMARA GIRON RIGOBERTO 1lafafalafafa]afafafafalafafafafafafa]r 6 7 7 36.00 59.50 52.50 148.00
05 LOS VIRGILIOS MAMANI ZAPANA RENE 1lafafafafafa]afafafafafafafa]afafafa]a 6 7 7 36.00 59.50 52.50 148.00
06 LOS VIRGILIOS TAFUR CORNELIO DAVID 1{ajajafajajafagajafajafafajajafajaf1ja 6 7 7 36.00 59.50 52.50 148.00
07 LOS VIRGILIOS OLORTEGUI USSEGLIO, PABLO ODILIO 1jajijfajrjajagajafagrjafaj1j1jaj1|1j1 6 7 7 36.00 59.50 52.50 148.00
08 LOS VIRGILIOS GUTIERREZ NEYRA, JULIO JUAN 1 wlafafafafafafalalafa]afafa]ala]1]1 6 7 6 36.00 59.50 45.00 140.50
09 LOS VIRGILIOS ? wlafafafafafafalalafa]afafa]a]1 6 5 5 36.00 42.50 37.50 116.00
10 LOS VIRGILIOS ? 1lafafafafafafalafafa]afafa]a]1 6 5 5 36.00 42.50 37.50 116.00
11 LOS VIRGILIOS ? 1 1)1 2 0 1 13.00 0.00 7.50 20.50
12 CENTRAL - LAVALLE | ANGULO SAAVEDRA EMNEGARDO 1lafafafafafafafafafafafafafa]afafafa]a 6 7 7 36.00 59.50 52.50 148.00
13 CENTRAL - LAVALLE __[JUAN JOSE YUIJAN UNYEN wlafafalafafa]afafafafalafafalafafafa]1 6 7 7 36.00 59.50 52.50 148.00
14 CENTRAL - LAVALLE __|LUIS APARCANA MIRANDA wlafafalafafa]afafafafalafafafafafafa]r 6 7 7 36.00 59.50 52.50 148.00
15 CENTRAL - LAVALLE __|CHOQUE SOTO, REYNALDO wlafafalafafa]afafafafalafafa]afafafa]r 6 7 7 36.00 59.50 52.50 148.00
16 CENTRAL - LAVALLE SARANGO SANDOVAL, HENRY 1{ajajafajajafagajafajafafajajafagaf1ja 6 7 7 36.00 59.50 52.50 148.00
17 CENTRAL - LAVALLE | MEJIAHUALLPA, CARLOS ALFREDO wlafafalafafalalafafalalafafa]afafafa]1 6 7 7 36.00 59.50 52.50 148.00
18 CENTRAL - LAVALLE __|SIGUAS ALVARADO, ALEJANDRO DANIEL wlafafalafafalafafafafalafafalafafafa]r 6 7 7 36.00 59.50 52.50 148.00
19 CENTRAL - LAVALLE | ARIAS MALLMA, OSLER GILMAR 11 1]a]afa]1]1[a 1 11 11 2 7 5 13.00 59.50 37.50 110.00
20 CENTRAL - LAVALLE |HUAMAN CASTAREDA, GIANMARCO 11 1lalafa]a]1[2 1 11 11 2 7 5 13.00 59.50 37.50 110.00
21 CENTRAL - LAVALLE GUTARATE CHUCO, NOEL FELIX 1|1 111111 1|1 1 1|1 1)1 1 7 4 6.50 59.50 30.00 96.00
22 CENTRAL - LAVALLE MARICHI DA COSTA, PEDRO EDUARDO 1|1 0 1 1 0.00 8.50 7.50 16.00
23 CENTRAL - LAVALLE YAPIAS COLQUECHAGUA, ORLANDO LUIS 1 0 1 0 0.00 8.50 0.00 8.50
24 CENTRAL-LAVALLE _|? 1 0 1 0 0.00 8.50 0.00 8.50
it CENTRAL - LAVALLE ? 1 0 1 0 0.00 8.50 0.00 8.50
DS S| S SIS 2 S B ESEE = (2 112 140 130 672.50 1,190.00 975.00 | 2,837.50
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3.6. Medidas adoptadas por almacén

Toda empresa sea restaurante u otro rubro siempre es bueno contar con un
control interno en la produccién y el almacén ya que esta herramienta facilitara
de manera eficiente y eficaz en la mejora de la produccion de los alimentos.

Para poder implementar un control interno hay que empezar, en elaborar
y dar a conocer informes de actividades y funciones de cada trabajador con la
finalidad de mantener un control ordenado. Cada trabajador debe dedicarse a
sus funciones que ha sido asignado. El control interno se tiene que dar a
conocer a todo el personal del restaurante.

El control interno es una herramienta que se deben usar antes de
empezar cualquier actividad. Es de suma importancia crear una estructura
organizacional, especificando el cargo que tiene cada trabajador y sus
funciones claras y como se realizara la produccion. Para ello se empleara lo

siguientes:

Toda compra referida a la empresa o de emergencia realizarlo en
establecimiento formales y solicitar comprobante de pago.

o Elaborar recetas semanales para tener un control de insumos y gastos.

o Preparar los alimentos de acuerdo con la receta y solicitud programada

para evitar sobrantes y posterior desecho.

o Solicitar pedidos de insumos segun la planificacion realizada.
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Todo o cualquier insumo que alguien desee retirar de la sala de
produccion debe ser coordinado y autorizado por el duefio de la
empresa.

Los insumos sobrantes después de la produccion diaria deben ser
reportados inmediatamente.

Todos los fines de semana se realizara inventario para llevar un buen
control de los insumos.

Contratar a una empresa formal que despache cada semana los
insumos para la produccion.

Implementar o crear un de almaceén, donde se pueda guardar y controlar
la mercaderia.

Implementar una impresora y computadora con una carpeta que
contenga una Plantilla en Excel donde se ingrese la mercaderia que se
compra y lo que se utiliza (salida) en la produccion de acuerdo con la
receta establecida.

Capacitar a la persona encargada para dar ingreso y salida de la

mercaderia en la Plantilla de Excel.
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3.6.1. Resultados de las medidas adoptadas

Figura 8

Plantilla de Stock de mercaderias en el almacén.

Salida Productos

Ingreso

)

OK

Fuente: (PeruContable.com, 2015-2022)

53

Buscar 100002 aceite S/. 7.50 2.00 4.00 | hay suficiente 5.00 1.00 hay suficiente
Columna
19/03/2020 100001 Arroz abarrotes Kilogramos Kl S/. 3.00 10 35.00 hay suficiente
19/03/2020 100002 aceite abarrotes Unidad unid S/. 7.50 2 4.00 hay suficiente
19/03/2020 100003 papa verdura Kilogramos Kl S/. 1.20 2 2.00
19/03/2020 100004 tomate verdura Kilogramos K SI. 3.50 2 3.00
19/03/2020 100005 pollo ave Kilogramos Kl S/. 7.00 2 2.00
19/03/2020 100006 sal abarrotes Unidad unid S/. 1.20 1 1.00
19/03/2020 100007 azucar verdura Kilogramos Kl S/. 3.00 2 2.50
19/03/2020 100008 aji amarillo verdura Kilogramos Kl S/. 4.00 1 1.50
19/03/2020 100009 huevo abarrotes Unidad unid S/. 6.50 2 1.00
20/03/2020 100010 hod dog embutidos Kilogramos ki S/. 3.00 2 2.00
20/03/2020 100011 leche abarrotes Unidad unid S/. 3.50 4 10.00 hay suficiente
20/03/2020 100012 avena abarrotes Unidad unid Sl. 1.50 3 4.00 hay suficiente
20/03/2020 100013 canela abarrotes Unidad unid S/. 1.00 1 1.00
20/03/2020 100014 clavo de olor abarrotes Unidad unid S/. 1.00 1 1.00
20/03/2020 100015 cebolla verdura Kilogramos Kl S/. 1.50 2 4.50 hay suficiente
20/03/2020 100016 galletas abarrotes Unidad unid S/. 1.20 2 5.00 hay suficiente
20/03/2020 100017 queso embutidos Kilogramos Kl S/. 18.00 1 3.50 hay suficiente
20/03/2020 100018 aceitunas embutidos Kilogramos Kkl S/. 12.00 1 1.50
20/03/2020 100019 cocoa abarrotes Unidad unid SI. 1.00 2 3.00
20/03/2020 100020 palta fruta Kilogramos Kl S/. 6.00 1 1.00
20/03/2020 100021 ajos verdura Kilogramos Kl S/. 10.00 1 1.00
20/03/2020 100022 condimentos abarrotes Unidad unid S 2.00 1 2.00 hay suficiente
20/03/2020 100023 espinaca verdura Kilogramos Gr S/. 2.50 1 hay suficiente
20/03/2020 100024 pimiento verdura Unidad unid S/. 1.00 1 hay suficiente
20/03/2020 100025 zanahoria verdura Kilogramos 1




Figura 9

Plantilla de ingreso de mercaderia al almacén

Registro Productos

J Salida Productos J

Fecha Ingreshd Codigo Categoria M Unidad Medida |4 Unidadadl Stock Actucld CANTIDACKS OBSERVACIONES
23/06/2021 100001 Arroz abarrotes kl 3 35.00 40.00
24/07/2021 100002 aceite abarrotes unid 7.5 4.00 5.00
25/08/2021 100003 papa verdura kl 1.2 2.00 4.00
100004 tomate verdura kl 3.5 3.00 4.00
100005 pollo ave kl 7 2.00 8.00
100006 sal abarrotes unid 1.2 1.00 2.00
100007 azucar verdura kl 3 2.50 4.00
100008 aji amarillo verdura kl 4 1.50 2.00
100009 huevo abarrotes unid 6.5 1.00 2.00
100010 hod dog embutidos kl 3 2.00 4.00
100011 leche abarrotes unid 3.5 10.00 12.00
100012 avena abarrotes unid 1.5 4.00 6.00
100013 canela abarrotes unid 1 1.00 2.00
100014 clavo de olor abarrotes unid 1 1.00 2.00
100015 cebolla verdura kl 1.5 4.50 6.00
100016 galletas abarrotes unid %2 5.00 7.00
100017 queso embutidos kl 18 3.50 4.00
100018 aceitunas embutidos kl 12 1.50 2.00
100019 cocoa abarrotes unid 1 3.00 4.00
100020 palta fruta kl 6 1.00 2.00
100021 ajos verdura kl 10 1.00 2.00
100022 condimentos abarrotes unid 2 2.00 3.00
100023 espinaca verdura Gr 25 2.00 3.00
100024 pimiento verdura unid 1 3.00 4.00
100025 zanahoria verdura kl 1.3 1.00 2.00

Fuente: (PeruContable.com, 2015-2022)
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Figura 10

Plantilla de salida de mercaderia del almacén.

Registro Productos J Salida Productos J

Fecha Salida [id Codigo h Nombre Producto A Categoria |[id m Unidad Medid i Unidad [ifl Stock Actudhdl CANTIDADKS Observaciones

23/06/2021 100001 Arroz abarrotes Kilogramos kl 3
25/06/2021 100002 aceite abarrotes Unidad unid 7.5
100003 papa verdura Kilogramos kl 1.2
100004 tomate verdura Kilogramos kl 3.5
100005 pollo ave Kilogramos kl 7
100006 sal abarrotes Unidad 1.2
100007 azucar verdura Kilogramos kl 3
100008 aji amarillo verdura Kilogramos kl 4
100009 huevo abarrotes Unidad 6.5
100010 hod dog embutidos Kilogramos kl 3
100011 leche abarrotes Unidad 3.5
100012 avena abarrotes Unidad 1.5
100013 canela abarrotes Unidad 1
100014 clavo deolor abarrotes Unidad 1
100015 cebolla verdura Kilogramos 1.5
100016 galletas abarrotes Unidad &2
100017 queso embutidos Kilogramos 18
100018 aceitunas embutidos Kilogramos 12
100019 cocoa abarrotes Unidad 1
100020 palta fruta Kilogramos
100021 ajos verdura Kilogramos 10
100022 condimentos abarrotes Unidad 2
100023 espinaca verdura Kilogramos 2.5
100024 pimiento verdura Unidad jf
100025 zanahoria verdura Kilogramos 1.3

Fuente:(Perucontable.com,2015-2022)
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3.7. Resultados a medidas adoptadas

En el restaurante FADA al contar e implementar un de control interno facilitara
las actividades para que se realicen de forma eficiente y oportuna con el fin de
mejorar el servicio y producto del restaurante. Se podran detectan sobrantes de
insumos que pueden ser utilizados en la siguiente produccion, reduciendo los
gastos.

Al contar con lista de materiales o recetas establecidas podemos tener
claro cuanto de insumos debemos compras para la produccion, evitando el
sobrante ya que la compra es cada semana.

Al contar con informacion exacta de la cantidad de platos que se tiene
gue elaborar no hay un exceso de insumos sobrantes y de desecho. Al adquirir
las compras ya planificada de los insumos se podra evitar las perdidas.

Con la implementacion de un almacéen se podra comparar con la plantilla
de Excel, el stock real de mercaderia que cuanta el restaurante FADA.

Teniendo a una empresa formal que nos provee mercaderia semanal y
realizando compras en establecimiento que emitan factura, no tendriamos
inconvenientes al momento de declarar ante la sunat con respecto al tema del

IGV, ya que tendriamos comprobante que sustente los gastos.

3.8. Gestidon y control de las medidas aplicadas

En necesario llevar un control de las actividades que se realizan a diario, cada
dia hay que imprimir el ingreso y salida de las mercaderias que se utilizan en la
produccion de los alimentos y archivarlos, es necesario hacer inventario cada

semana, y asi saber que productos falta y realizar el pedido, remitir o enviar los
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comprobantes de compra al asistente contable en el tiempo oportuno y pedir
informe del movimiento de la empresa con respecto al IGV y otros informes si
es necesario, convocar a una reunion con el equipo del Restaurante para
comunicar la planificacion de la semana con respecto a las recetas y hacer
recordar sus funciones y responsabilidades establecidas por la empresa,
siempre motivando y buscando el compromiso del equipo, considerando que el

factor humano es la herramienta mas importante en todas las empresa.
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Conclusiones

Primera. - Se ha determinado que la implementacion de control interno influye
significativamente en el funcionamiento del almacén del restaurante FADA, en
el distrito de chorrillos, Lima, 2020; en sus componentes de actividades de
control, informacién y comunicacion, y actividades de monitoreo. En razén a
ello se ha observado que hay falta de experiencia en la direccion de una
empresa, lo que ha originado la improvisacion constante referente a las
adquisiciones o compras de insumos, como consecuencias problematicas en el

area de produccion, desorden y escases de control en el almacén.

Segunda. - La implementacion de las actividades de control influye
positivamente en el almacén del restaurante FADA, debido a que se orientan al
conjunto de politicas para lograr los objetivos de la empresa, en este caso
mejorar el control de los productos que ingresan al almacén. Debido a que se
encontré que existe falta de conocimiento y responsabilidades en la estructura
organizacional, lo que ocasion0 deficiencias en las funciones de los
trabajadores, por ende, retrasos en la produccion diaria. Falta de una lista de
materiales o recetas establecidas a fin de saber cuanto de insumos se debe
utilizar para la produccion, evitar el sobrante y desechos ya que la compra debe

ser semanal.

Tercera. — La implementacion de la informacién y comunicacién influye

positivamente en el almacén del restaurante FADA, toda vez que es necesario
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mejorar la comunicacion con los clientes, proveedores, 6rganos de control,
socios, accionistas y otros; toda empresa del rubro restaurante, y otros,
siempre debe contar con un control interno que permite la seguridad, calidad, el
cumplimiento de los objetivos, medir las funciones y la productividad de sus
trabajadores, de ahi la importancia de la interrelacion de los colaboradores y se
debe convocar a una reunién con el equipo del Restaurante para comunicar la
planificacion de la semana con respecto a las recetas y hacer recordar sus
funciones, responsabilidades, siempre el motivar y buscar el compromiso del

equipo, ya que el factor humana es de suma importancia para toda empresa.

Cuarta. — La implementacion de las actividades de monitoreo influye
positivamente en el almacén del restaurante FADA, toda vez que es importante
la deteccion de las modificaciones y mejoras. Lo que permitira hacer mas
eficiente el trabajo en el almacén, se contaria con insumos fresco y de buena
calidad, se realizaria una buena rotacion: lo primero que entra, lo primero que
sale, evitariamos retrasos en la produccion ya tendriamos todos los insumos
necesarios para las diferentes producciones, insumos de calidad,
definitivamente platos de calidad. Asimismo, Una vez que se mejore y controle
la compra de insumos se pondrd a contar con una mayor eficiencia en los

gastos, evitando desmedros y pérdidas innecesarias
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ANEXQOS
Anexo 1

Formato de cambio de Régimen

SOLICITUD DE MODIFICACION DE DATOS, CAMBIO DE
2127 REGIMEN O SUSPENSION TEMPORAL DE ACTIVIDADES

&=

suNaT|  REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES ]

Lo 2 2 2 ) iis 2

'8 o -
Caldsion " anugmim
~ N

COY™y  (Yv

L Py RSN e L':_.Augu S s s

o cgroain e rarpeveees ESi G2 o

e TR l IO

Cheenilies,

| -
| 55 I Ot dne A-adon
——INTITERN
ol Lo o Lbuvx,u

- [N ST e |
Se s ares e enwwo| )\ | S0 6120

| WRACIE OOR W B ASTIGTA D W0 6 OF T PERMCMA PR LA PRGN O O

FUENTE: Restaurante FADA.

64



ANEXO 2

Factura semanal del Restaurante FADA.

FADA

CALDERON BARRIENTOS JOSE ANTONIO
CAL. OLLANTAYTAMBO 156

FACTURA ELECTRONICA
RUC: 10415449513
EDO1-2

CHORRILLOS - LIMA - LIMA

Fecha de
Vendmiento

Fecha de Emision : 24/06/2020
Sefior(es) : REMICSA DRILLING S.A.
RUC : 20306363761
Establecimiento . CAL. OLLANTAYTAMBO 156
del Emisor " LIMA-LIMA-CHORRILLOS
Tipo de Moneda : SOLES
Observadién
Cantidad a:':i:g Descripcién Valor Unitario
252.00 UNIDAD CONSUMO DE ALIMENTOS- DESAYUNO DEL 15 AL 21 DE JUNIO 2020 5.327
255.00 UNIDAD CONSUMO DE ALIMENTOS- ALMUERZO DEL 15 AL 21 DE JUNIO 2020 7.203
180.00 UNIDAD CONSUMO DE ALIMENTOS- CENA DEL 15 AL 21 DE JUNIO 2020 6.356
Sub Total Ventas : SI( 4,323.25
Anticipos : S/ 0.00
Valor de Venta de Operaciones Gratuitas :[ 5/ 0.00] e =300
Valor Venta : S/ 4,323.25
IsC: S/ 0.00
SON: CINCO MIL CIENTO UNO Y 43/100 SOLES s i 3 778.1
: Otros Cargos : S/ 0.00
Otros Tributos : S/ 0.00
Importe Total : S/ 5,101.43

su dave SOL.

Esta es una representacion impresa de /2 factura electronica, generada en ef Sisterna de SUNAT. Puede verificaria utilizando ]

FADA

CAL. OLLANTAYTAI

CALDERON BARRIENTOS JOSE ANTONIO

MEO 156 £001.3

FACTURA ELECTROMICA
RUC: 104154498513

CHORRILLOS - LIMA - LIMA

Fecha de
Wencimiento

Fecha de Emisidén :
Sefior{es)

RUC
Establecimiento
del Emisor

Tipo de Moneda
Observacion

26/06/2020
REMICSA DRILLING S.A.

o 20306363761
. CAL. OLLANTAY TAMBO 156 LIMA-

LIMA-CHORRILLOS
SOLES

cantidad h’"e':i‘;‘: Descripcion Valor Unitario
79.00 UNIDAD CONSUMO DE ALIMENTOS-DESAYUNO DEL 22 % 23 DE JUNIO 2020 5.506
8500 UNIDAD CONSUMO DE ALIMENTOS- ALMUERZO DEL 22% 23 DE JUNIO 2020 7.202
80.00 UNIDAD CONSUMO DE ALIMENTOS - CEMNA DEL 22 Y 23 DE JUNIO 2020 6.36
Sub Total Ventas : S/ 1.555.94
Anticipos - S/ 0.00
Valor de Venta de Operaciones Gratuitas : Descuentos - S/ 0.00
Valor Venmta : S/ 1.555.94
ISC : S/ 0.00
SON: UN MIL OCHOCIENTOS TREINTA ¥ SEIS Y 01/100 IGW : S/ 280D.07|
SoLES Otros Cargos - S/ 0.00)
Otros Tributos - S/ 0.00|
Importe Total - S/ 1.836.01

clave SOL.

| Esta es una representacion impresa de la factura electronica, generada en el Sisterma de SUNAT. Puede verificarla utilizando su

Fuente: Restaurante FADA
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