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RESUMEN

El proposito de esta investigacion fue determinar la relacion existente entre el manejo
empirico del sistema de costos y la rentabilidad en el sector restaurantes de la ciudad de
Yurimaguas, 2023. Se llevo a cabo un estudio de tipo basica, de nivelar correlacion, con un
disefio no experimental. La poblacion y muestra estuvo compuesta por 51 restaurantes con
licencia activa en la municipalidad provincial de Alto Amazonas en la ciudad de Yurimaguas,
en el ano 2023. Se empled como técnica de recoleccion de datos la encuesta y como
instrumento el cuestionario, los cuales posteriormente fueron evaluados con el coeficiente
Alfa de Cronbach para determinar la fiabilidad de los instrumentos. Luego que los datos
fueron recolectados fueron procesados con el programa estadistico SPSS v27, De acuerdo
con el resultado obtenido nos muestra que la variable sistema de costos alcanzo un nivel bajo
en 3.9%, nivel medio en 33.3%, y nivel alto en 62.7%, en el caso de rentabilidad alcanzo un
nivel bajo en 7.8%, nivel medio en 43.1%, y nivel alto en 49%. Ademads, se comprobd que las
dimensiones: rentabilidad financiera (ROE), rentabilidad econdémica (ROA) y rentabilidad
sobre las ventas (ROS) presentan relacion con la variable de sistema de costos, debido a que
la prueba de Chi-cuadrado de Pearson arrojo un valor de 36,316 y un p-valor de 0.000. Se
concluy6 que existe relacion entre el manejo empirico del sistema de costos y la rentabilidad

en el sector de restaurantes de Yurimaguas, 2023.

Palabras clave: Sistema de costos, rentabilidad, costos, volumen de produccion,

optimizacion de gastos.



ABSTRACT

The purpose of this research was to determine the relationship between the empirical
management of the cost system and profitability in the restaurant sector in the city of
Yurimaguas, 2023. A basic, correlation leveling study was carried out with a non-
experimental design. The population and sample consisted of 51 restaurants with an active
license in the provincial municipality of Alto Amazonas in the city of Yurimaguas in the year
2023. The survey was used as a data collection technique and the questionnaire as an
instrument, which were later evaluated with Cronbach's Alpha coefficient to determine the
reliability of the instruments. After the data were collected, they were processed with the
SPSS v27 statistical program. According to the results obtained, the cost system variable
reached a low level in 3.9%, medium level in 33.3%, and high level in 62.7%:; in the case of
profitability, it reached a low level in 7.8%, medium level in 43.1%, and high level in 49%.
In addition, it was found that the dimensions: financial profitability (ROE), economic
profitability (ROA) and profitability on sales (ROS) are related to the cost system variable,
since the Pearson Chi-square test showed a value of 36.316 and a p-value of 0.000. It was
concluded that there is a relationship between the empirical management of the cost system

and profitability in the restaurant sector in Yurimaguas, 2023.

Key words: Cost system, profitability, costs, production volume, cost optimization.
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INTRODUCCION

La tesis, titulada “El Sistema de Costos y la Rentabilidad en el Sector de Restaurantes
de la Ciudad de Yurimaguas, 2023”. El sistema de costos se establece como un instrumento
esencial para la administracion eficaz de restaurantes hoy en dia, ya que ofrece la habilidad
de establecer los precios de venta ideales para cada producto, ademéas de reconocer el punto
de equilibrio y valorar la rentabilidad total del negocio. Ademas, desempena un papel crucial
al facilitar la optimizacion de los recursos existentes y la reduccion de los costos de
operacidn, sin que esto perjudique la calidad del servicio o la satisfaccion del cliente. Por lo
tanto, el proposito principal de este estudio fue determinar la relacion existente entre el
manejo empirico del sistema de costos y la rentabilidad en el sector restaurantes de la ciudad

de Yurimaguas, 2023.

Este trabajo de investigacion abarca diversos apartados, los cuales han sido

desarrollados de forma exhaustiva. Dichos apartados comprenden:

Capitulo I: Problema de Investigacion: En esta seccion se detall6 la identificacion y
definicion del problema, ademas de la delimitacion temporal, espacial y social, la
formulacion del problema general y particular, asi como la formulacion del objetivo general y
particular, y finalmente, se revelo la justificacion tedrica, metodoldgica y practica de la

investigacion.

Capitulo II: Marco Tedrico: En esta seccion se describieron los antecedentes
internacionales y nacionales del estudio, ademas de la elaboracion de los fundamentos
teodricos de cada una de las variables, la definicion de conceptos fundamentales, la
formulacion de hipdtesis, ya sean generales o especificas, la identificacion de variables y

finalmente, la operacionalizacion de las variables.
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Capitulo I1I: Metodologia y técnicas de investigacion: En esta seccion se indico el
tipo, nivel, método general y especifico, asi como el disefio empleado en el estudio. Ademas,
se reveld la poblacion y la muestra que se empled. Asimismo, se sefal6 la eleccion,
verificacion y fiabilidad de los instrumentos de investigacion, ademas de la técnica de
procesamiento y analisis de los datos. Finalmente, se abordo la direccion ética filoséfica y

epistemologica.

Capitulo I'V: Resultados y Discusion: En este segmento se llevo a cabo la
explicacion de los hallazgos, el analisis de la hipdtesis y el debate sobre los hallazgos de la
investigacion. En la ultima seccion del trabajo se presentaron las conclusiones, sugerencias,

referencias bibliograficas y los apéndices de la investigacion.
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CAPITULOI. PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1  Identificacion y determinacion del problema

El sistema de costos engloba una serie de enfoques y utilidades adoptadas por las
organizaciones para evaluar y analizar los gastos vinculados con la elaboracion y
comercializacion de bienes o servicios, este método documenta exhaustivamente
desembolsos tales como la adquisicion de materias primas, la contribucion laboral y la
utilizacion de servicios ofreciendo informaciéon que favorezca la optimizacion de la
rentabilidad. Al ofrecer una comprension més profunda y precisa de los gastos, permite que
las decisiones se tomen con base en criterios solidos y proyecciones financieras confiables
para futuras iniciativas. Esto, a su vez, posibilitd una mejor asignacion de los recursos
disponibles, lo que contribuyd a maximizar los beneficios obtenidos. Por otro lado, la
rentabilidad se relaciona con lo potencial del negocio, para producir ganancias con el objetivo
de cubrir todos los costos operativos y gastos, resultando crucial para asegurar la estabilidad

econdmica y la viabilidad a largo plazo de la empresa.

De acuerdo con el Instituto Nacional de Estadistica y Geografia [INEGI] (2019), el
sector de produccion de productos alimenticios y bebidas en México género 247.360 millones
de pesos en 2018, que representa el 1,1% del PBI del pais. Durante los Gltimos diez afios, este
sector ha conservado una tendencia bastante constante, con excepcion de 2013 cuando sufrio

una caida del 2,4%. Sin embargo, el 2015 se observd una recuperacion significativa, llegando
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a contribuir con el 11,3% del total. Desde entonces, su participacion se ha mantenido entre el
5% y 6%. Ademas Galeano y Rodriguez (2016), mencionan que investigaciones realizadas en
Nicaragua han detectado dificultades en estas compaiiias, tales como una gestion deficiente
de la materia prima debido a la falta de un control adecuado, asi como la inexactitud en la
estimacion de costos relacionados con la materia y mano de obra. Esta situacion ha llevado a
limitaciones en la produccion de las empresas, ya que enfrentan un alto indice de consumo

por unidad producida, lo que dificulta la obtencion de la rentabilidad deseada.

A nivel nacional, el informe actualizado del Ministerio de economia y finanzas
[MEF] (2023), destaca que el turismo y las actividades conexas, como el comercio,
transporte, alojamiento, restaurantes, servicios empresariales y otros, contribuyeron con un
1,1% al Producto Bruto Interno (PBI) debido a la reduccién de conflictos sociales y al
aumento en la afluencia de visitantes. Ademas, menciono los sectores vinculados al consumo,
como el comercio y los servicios, experimentaron un crecimiento del 2,2%, impulsado por la
demanda interna en el contexto de la gradual reactivacion econdmica. De acuerdo con
Figueroa (2019), menciona que las empresas en el Pertl, tienen como problema principal la
falta de control en las entradas y salidas, lo que resulta en una documentacion inexacta de las
ventas y las compras. Por lo cual el menciona que es imperativo mejorar el orden y limpieza
de los inventarios, sugiriendo el uso de un sistema, lo que no solo simplificaria la
administracion, sino que también ofreceria una perspectiva clara y minuciosa de las

actividades.

En los restaurantes de la ciudad de Yurimaguas, se ha identificado una problematica
relacionada a lo mencionado anteriormente. Esta circunstancia se origina porque estos locales
gestionan sus gastos de forma convencional, sin emplear sistemas de costos, principalmente
debido al poco entendimiento predominante sobre estos sistemas y a la limitada informacion

existente acerca de su capacidad para aumentar la rentabilidad de los restaurantes. La



14

carencia de un sistema de costos apropiado obstaculiza la determinacién de los costos reales
de fabricacion, impactando negativamente la rentabilidad de los restaurantes. Esta falta

puede impedir el desarrollo y ampliacion de estos locales en el mercado.

Asimismo, se reveld en un informe técnico que fue presentado por el Instituto
Nacional de Estadistica e Informatica [INEI] (2023) del sector servicio en el periodo de
marzo, dentro del cual se destaca que el subsector de restaurantes registré un aumento del
9,28% en su produccion, lo que representd una desaceleracion en comparacion con el afio
anterior. Sin embargo, se especificd que el grupo de restaurantes experimento un incremento
del 13,14%, indicando una gestion cuidadosa de los costos, que contribuy¢ al incremento de
la rentabilidad de las entidades y, por ende, a un mayor beneficio. Con respecto al sistema de
costos, Soto (2021) hace hincapié en la necesidad de una determinacion precisa de los costos
en todas las fases de la operacion en toda empresa; lo que a su vez se transforma en una
necesidad indispensable al momento de tomar decisiones estratégicas acertadas, en particular
para la definicion de precios a servicios o productos. Este procedimiento es considerado una
pieza clave dentro de la busqueda de la mayor rentabilidad al posibilitar que las
organizaciones sean capaces de determinar lugares donde los margenes de utilidad son
superiores. A pesar de la importancia de este proceso, hay que lamentar que las
organizaciones no implementen un sistema de costos adecuado. La mayoria de las
organizaciones carecen de un sistema de costos o utilizan uno que no se ajusta ni a sus
caracteristicas ni a sus necesidades, lo que pone de relieve un problema importante para la
empresa ya que no utilizan esta herramienta que permite gestionar la parte financiera de

forma estratégica.

Segun las observaciones de Diaz y Vallejos (2022), a falta de un método estructurado
de célculos de costos en una empresa puede afectar negativamente su desempefo durante la

ejecucion de sus operaciones administrativas, esto conduce a tomar decisiones ineficientes en
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cuanto a la administracion de recursos y la organizacion estratégica, lo que puede limitar su
participacion en el mercado, como también la incapacidad para calcular adecuadamente los
costos, llevando a precios no competitivos y por tanto, a la disminucion de la cartera de
clientes, lo que limita el desarrollo a largo plazo de la empresa, al tiempo que también la falta
de control de los gastos por operacion, puede dar lugar a déficits generales, incluyen los
costos asociados a la logistica, inventario y trabajo. Afectando asi la rentabilidad de la
empresa, por lo que también podria ser complicado descubrir estrategias para mejorar la
eficiencia y la calidad de los productos y servicios. Por lo tanto, se infiere que los
restaurantes que carecen de un sistema que les facilite obtener un servicio 6ptimo para su
administracion, son los menos beneficiados, la cual podria repercutir en futuros problemas
(fijacion de precios incapaces de sostener una rentabilidad), lo cual seria una limitante para
competir, y también, una limitante para que crezca en términos de capacidad de generacion
de ingresos, generando una rentabilidad muy baja con el tiempo, con perturbaciones que
podrian llevar a un exceso de pérdidas y decisiones de funcionamiento erradas en el

funcionamiento de los restaurantes.

Los beneficios que conlleva este trabajo de investigacion son diversos. Por una parte,
se consiguid dar a conocer la situacion actual de los restaurantes de la ciudad de Yurimaguas,
planteando la situacion en la que se encuentras de una forma adecuada y actualizada. Del
mismo modo nos permitid localizar locales que carecen de desarrollo e incremento de
estrategias, algo que es esencial para un mejor rendimiento de dichos locales. Ademas, este
estudio ha contribuido al entendimiento de las variables de estudio, incrementando la
cantidad total de datos acerca de este sector. Por ultimo, ha dado lugar a la creacion de un
nuevo instrumento de investigacion, lo cual conlleva la posibilidad de que se realicen nuevos
estudios en este ambito, proporcionando una herramienta que permitira la realizacion de

futuros estudios.
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1.2  Delimitacion de la investigacion
1.2.1 Temporal

En el afio 2023 se recopilaron y procesaron los datos de la encuesta aplicada a los
propietarios de los restaurantes analizados, lo que permitié evaluar la relacion del sistema de
costos y la rentabilidad, en un contexto de recuperacion econémica caracterizado por
alteraciones en los costos de los materiales, oscilaciones en la demanda y exigencias

crecientes en la administracion de recursos.

1.2.2 Espacial

El estudio se llevo a cabo en la ciudad de Yurimaguas, provincia de Alto Amazonas,
en el departamento de Loreto, elegida por el auge de su sector gastrondmico y el escaso uso
de sistemas de costos formales, 1o que brind6 un escenario propicio para analizar la relacion

del sistema de costos y la rentabilidad en entornos emergentes.

1.2.3 Social

El estudio abord6 exclusivamente restaurantes formalmente constituidos con registro
de SUNAT o licencia municipal, excluyendo negocios informales por carecer de registros
verificables, centrandose en propietarios y gerentes, cuyas decisiones sobre estructura de

costos y control financiero resultaron decisivas para establecer la relacion.

1.3  Formulacion del problema
1.3.1 Problema general
(Qué relacion existe entre el manejo empirico del sistema de costos y la rentabilidad en

el sector restaurante de la ciudad de Yurimaguas, 20237

1.3.2 Problemas especificos
(Qué relacion existe entre el manejo empirico del sistema de costos y la rentabilidad

financiera en el sector restaurante de la ciudad de Yurimaguas, 2023?
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(Qué relacion existe entre el manejo empirico del sistema de costos y la rentabilidad
economica en el sector restaurante de la ciudad de Yurimaguas, 2023?
(Qué relacion existe entre el manejo empirico del sistema de costos y la rentabilidad

sobre ventas en el sector restaurante de la ciudad de Yurimaguas, 2023?

1.4  Formulacion de Objetivos
1.4.1 Objetivo general
Determinar la relacion entre el manejo empirico del sistema de costos y la rentabilidad

en el sector restaurante de la ciudad de Yurimaguas, 2023.

1.4.2  Objetivos especificos

Determinar la relacion entre el manejo empirico del sistema de costos y la rentabilidad
financiera en el sector restaurante de la ciudad de Yurimaguas, 2023.

Determinar la relacion entre el manejo empirico del sistema de costos y la rentabilidad
economica en el sector restaurante de la ciudad de Yurimaguas, 2023.

Determinar la relacion entre el manejo empirico del sistema de costos y la rentabilidad

sobre ventas en el sector restaurante de la ciudad de Yurimaguas, 2023.

1.5  Justificacion de la investigacion
1.5.1 Teorica

Aportd conocimientos trascendentes para el drea contable, obteniendo asi un sustento
que se puede aprovechar y utilizar en investigaciones futuras vinculadas con respecto a las
variables analizadas. Mas alla de ser un puerto de conocimientos, la presente investigacion
constituy6 un punto de referencia, permitiendo comparar con los multiples conceptos

abordados en el presente estudio y sus respectivos resultados.
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1.5.2 Metodologica

Permitié explorar de manera indirecta como estas variables se comprenden y valoran
en la practica cotidiana. Si bien no se aplicaron sistemas de costos de forma experimental, el
estudio facilito el disefio y validacion de instrumentos que pueden ser utilizados en futuras
investigaciones orientadas a medir percepciones similares. Esto garantiza una aproximacion

valida y confiable para investigaciones similares.

1.5.3 Practica

A partir del estudio se busco presentar un panorama mas amplio sobre la interaccion
de ambas variables y con base en la evidencia obtenida, proponer lineamientos que permitan
corregir las deficiencias detectadas en la gestion de costos, mejorar la toma de decisiones
estratégicas, optimizar la asignacion de recursos y elevar los margenes de utilidad,

fortaleciendo asi la sostenibilidad financiera de la gastronomia local.

1.6  Limitaciones de la investigacion

El estudio adopt6 un disefio transversal de corte correlacional sustentado en
cuestionarios de escala Likert aplicados a propietarios y gestores de restaurantes; esta
estrategia, si bien es adecuada para captar percepciones contemporaneas, no faculta, a decir
verdad, la inferencia de vinculos causales firmes entre el sistema de costos y la rentabilidad.
Por otro lado, el caracter autodeclarado de las respuestas inevitable en este tipo de
levantamiento de datos expuso los resultados a sesgos de deseabilidad social, de memoria e,
incluso, de interpretacion de los items, situacion que, en ultima instancia, merma la exactitud

de las mediciones y, por ende, disminuye la solidez de los hallazgos.
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CAPITULOII. MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de estudio
2.1.1 Antecedentes internacionales

Munzon et al. (2020), en su articulo titulado “Contabilidad de costes, Sistemas de
Control y su relacion con la rentabilidad empresarial”, publicado en Ecuador en la Revista
Arbitrada Interdisciplinaria Koinonia, Vol. 6, No. 3, ISSN: 2542-3088, especial: Contabilidad
2020. Su objetivo era desarrollar un método para calcular los costos de los encargos de
fabricacion en los negocios de menor tamafio dedicados a la produccion de alimentos y
bebidas en la localidad de Azogues. Su enfoque fue descriptivo e incluy6 368 microempresas
en su conjunto de estudio. Resulté que, del total de participantes en la encuesta, el 39%
expres6 que la ausencia de informacion contable obstaculizaba la toma de decisiones
correctas. Concluyeron destacando que, a pesar de la elevada tasa de mejora de las
microempresas en Ecuador, muchas de ellas fracasaran en tltima instancia debido a la falta

de estudios técnicos y registros contables.

Herrera et al. (2023), en su articulo titulado “Elementos de un sistema de costeo para
la produccion de Sacha Inchi”, publicado en Ecuador en la Revista Journal of Economic and
Social Science Research, vol. 3, nim. 1, ISSN: 2953-6790, enero — marzo 2023. Su propdsito
era presentar las ventajas del Sacha Inchi en todas sus fases. Su enfoque fue una revision

bibliografica, utilizando el analisis de investigaciones cientificas sobre la produccion de
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Sacha Inchi y la relevancia de la contabilidad en el &mbito agricola. Los hallazgos logrados
facilitaron la deteccion de los elementos de costo en cada fase del proceso productivo,
ofreciendo una descripcion minuciosa de los costos en los que los empresarios deberian
invertir para obtener ganancias. Llegaron a la conclusion de que, dado que las plantaciones de
Sacha Inchi son mas resistentes a los hongos y las enfermedades que las plantaciones de
palma africana, su estudio es un recurso util para los empresarios que estén pensando en

invertir en plantaciones de Sacha Inchi.

Lagunes et al. (2020), en su articulo titulado “Competitividad y rentabilidad de la
produccion de frutillas en Jalisco”, publicado en México en la Revista Mexicana Ciencias
Agricolas volumen 11, nimero 8, ISSN 2007-0934, 12 de noviembre - 31 de diciembre,
2020. Su objetivo fue estudiar y comparar la rentabilidad, competitividad y ventajas
comparativas de las cosechas de frambuesa, fresa y zarzamora de Jalisco en 2017. Su
metodologia fue la matriz de andlisis de politicas. Tuvieron como resultado que las 3
variedades de fruta eran lucrativas, pero que los desequilibrios financieros favorecian el
cultivo de frambuesas y moras, mientras que perjudicaban la produccion de fresas.
Concluyeron que el aumento de la superficie dedicada a la frambuesa en 2017 era atribuible
sobre todo a las medidas de proteccion del mercado de las bayas que beneficiaban
especialmente a los productores de frambuesas. Esto se atribuy6 a los mejores margenes de
beneficio como resultado de las subvenciones a los fertilizantes y a los precios mas bajos de

la frambuesa en comparacion con otros insumos agricolas.

Diaz (2021), en su investigacion titulada “Analisis de la Rentabilidad de los
Restaurantes Europeos: Factores Determinantes y Variables de Prediccion”, para adquirir el
titulo de Doctor en Turismo en la Universidad de Malaga, Espafia. Su proposito era
determinar si los restaurantes de la industria europea pueden generar ingresos. Su enfoque

fue Exploratorio longitudinal, empleando un grupo de 959 restaurantes de 18 naciones
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europeas. Se obtuvo un Ratio de Deuda de 4,1306, ademas se estimd que la media de
rentabilidad monetaria de los restaurantes continentales era del 19,01% y la media de
rentabilidad empresarial del 19,01%. Del 5,9 al 7%, lo que indicaba un alto nivel de
endeudamiento financiero en la industria. Concluy6 que las ratios de rentabilidad diferian
mucho entre los paises europeos, y que las pruebas no paramétricas revelaban esta variedad a

nivel europeo.

Ilingworth (2021), en su investigacion titulada “Sistemas de Costos de Produccion
Por Procesos en el Sector Camaronero y su Incidencia en la Rentabilidad”, para adquirir la
titulacion de Master en Contabilidad y Auditoria en la Universidad Laica Vicente Rocafuerte
de Guayaquil, Ecuador. Su objetivo consistia en examinar el sistema de costos de produccion
por etapas para establecer su influencia en la rentabilidad de la industria del camaron. Su
enfoque se fundament6 en una metodologia combinada inductiva, la cual incluia
componentes descriptivos y de exploracion. Contd con una muestra compuesta de dos
empresas: Omarsa S.A. y Rodasolsa S.A. Tuvo como resultado que ambas empresas
empleaban metodologias insuficientes de atribucidon de costes y gastos. Concluy6
mencionando que se aprecid correlacion entre las dos variables, no obstante, el
comportamiento de una tiene influencia en la otra, lo que repercutia en la rentabilidad de la

industria productora de camarones.

Veintemilla (2021), en su investigacion titulada “Sistemas de costos en el proceso
productivo del sector cacaotero”, Su proposito fue obtener el titulo de Master en Contabilidad
y Auditoria en la Universidad Laica Vicente Rocafuerte de Guayaquil-Ecuador. Su método
fue no experimental, descriptivo y correlacional, utilizando una perspectiva combinada de
tipo transversal. Su investigacion tuvo en una poblacion de 20 productores de cacao y contod
con la participacion de un experto agronomo. Su muestra incluy6 a 12 agricultores y al

experto agronomo. Tuvo como resultado que los agricultores carecian de un método para
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documentar con precision los gastos y desembolsos realizados durante las distintas etapas
productivas de sus explotaciones, lo que dificultaba su capacidad para constituir un fondo de
seguridad. Finaliz6 estableciendo un esquema de un sistema de costeo apropiado para las
necesidades de los agricultores. Esta tactica permitio a los agricultores alcanzar sus metas de
ganancias mientras llevaban a cabo un control exacto de todos los gastos y desembolsos

requeridos en las etapas de produccion del cacao.

2.1.2 Antecedentes nacionales

Alcalde (2020), en su articulo titulada “Sistema de costos y gestion en las empresas de
explotacion extensiva de ganado vacuno de carne, provincia de Cajamarca, Pert", difundido
en la Revista ciencia y tecnologia, V.16, N.3, ISSN 1810-6781, periodo febrero-mayo de
2020. Su propdsito consistio en analizar la relacion entre la contabilidad de costos y la
administracion en los negocios dedicados a la cria extensiva de ganado bovino para carne en
la provincia de Cajamarca, Peru. Para ello, se utilizo un enfoque basado en métodos
cuantitativos, descriptivos y correlacionales. El estudio se realizd con una muestra de 8
empresas, en las que se realizaron encuestas a sus directivos y contadores. Tuvo como
resultado que las empresas analizadas emplean mayoritariamente el antiguo método de costes
historicos por procesos, pero su aplicacion es deficiente, lo que distorsiona el coste de los
activos bioldgicos y produce informacion poco fiable en Cajamarca, la gran mayoria de las
empresas de ganaderia de carne se encuentran con dificultades en la administracion, donde
unicamente el 24% de los administradores son vistos como buenos, mientras que el 38% son
considerados malos y el 38% son habituales. Ademas, se descubri6 una relacion significativa
entre el sistema de costos y la administracion de empresas, lo que subraya la relevancia de
tener una estructura de costos actualizada que facilite la recoleccion de datos para la toma de
decisiones. Concluy6 indicando que, al emplear sistemas de costos convencionales, sin tener

en cuenta su metodologia integral y debido a las restricciones en la asignacion de gastos no
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directos, el calculo de los valores de produccion en estas empresas suele presentar una
calidad que varia entre deficiente y moderada, lo que resulta en informacion inttil para la

toma de decisiones.

Escobar et al. (2023), en su articulo titulado “Control interno en la rentabilidad de una
empresa de servicios generales - Peru”, publicado en la Revista Cientifica Vision de Futuro,
afio 27, nimero 1, ISSN: 1668-8708, periodo de enero a junio de 2023. El estudio tuvo como
finalidad evaluar el impacto del control interno en la rentabilidad de una empresa de servicios
generales en Chosica durante el afio 2021. Para ello, se empled una metodologia cuantitativa,
con un disefio no experimental, descriptivo y de enfoque transversal. La recoleccion de datos
se realizo mediante encuestas y analisis documental, permitiendo examinar las variables
relevantes. Se registro un grado insuficiente de dominio interno, con indice del 62%. La
investigacion de rentabilidad mostrd un ligero incremento en los indices de rentabilidad en
2021, en comparacion con el 2020, con cifras de ROA del 10%, ROE del 19%, ROCE del
21% y ROE del 21% y ROS de un 10%. Se determin6 que llevar un dominio de manera
interna es necesario y mas eficiente porque potencia la rentabilidad de las empresas. Por lo
que, sugirieron fomentar valores similares entre los miembros del personal y desarrollar un
control interno mas eficaz. Esto podria aumentar la rentabilidad y contribuir al mismo tiempo

a la consecucion de los objetivos institucionales.

Diaz y Vallejos (2022), en su articulo titulado “Propuesta de sistema de costeo por
ordenes para determinar los costos de produccion en el Restaurant Don Cuy”, publicado en
Huaraz en la Revista Sapienza, Vol. 3, Nro. 1, ISSN: 2542-3088, Jan-Mar 2022. El estudio
tuvo como finalidad disefiar un modelo de asignacion de costos por pedidos para calcular los
gastos operativos del restaurante "Don Cuy", ubicado en Huaraz durante el afio 2021. La
investigacion se desarrollo bajo un enfoque cuantitativo, descriptiva y de estructura

descriptiva-propositiva. El desarrollo de su estudio se orientd en todos los informes de gastos
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del restaurante referentes al primer trimestre del afio 2021. Para recolectar informacion,
emplearon instrumentos como guias para el analisis documental, cuestionarios y observacion.
Se descubrio que el restaurante carecia de un sistema de costos que permitiera un control
detallado de los gastos asociados a los insumos, las materias primas, los servicios publicos y
la compensacion del personal. Lo que hizo imposible prever correctamente los costes de
fabricacion. Finalizan indicando que la ausencia de un correcto sistema de costos
obstaculizaba la determinacion de los precios de comercializacion, los margenes de beneficio
y la rentabilidad de la empresa. Asi pues, desarrollaron un sistema de célculo de costos
fundamentado en pedidos para adquirir valores especificos de los costos del restaurante,
como alimentos, insumos, personal y servicios. Esto provocd que la rentabilidad de la
compaiiia se incrementara significativamente y se fortalezca su habilidad para competir en el

mercado.

Aphan (2022), en su investigacion titulada “Aplicacion de la ISO 22000 para
garantizar la inocuidad alimentaria y mejorar la rentabilidad del restaurante el Paisano
Cataquense E.I.R.L. - Catacaos”, para otorgar el titulo de Profesor en Ciencias Contables y
Financieras con especializacion en Auditoria y Control en la Universidad Nacional de Piura.
Su enfoque fue de naturaleza cuantitativa, no experimental, descriptivo, correlacional y
comprensivo. El grupo de estudio se conformo6 por 15 trabajadores del restaurante y 100
clientes distintos que acudian al restaurante semanalmente. Su estudio contempl6 a 28
individuos, y las técnicas que emplearon para recopilar datos utilizé las encuestas, analisis
documental y cuestionarios. Se descubrid que el valor estimado se encontraba en la zona de
rechazo. Esto llevo a rechazar la hipdtesis nula y a validar la hipotesis alternativa,
considerando un margen de significancia del 5%, Concluy6 corroborando la validez de su

hipotesis opcional, la cual sostenia que la implementacion de la norma ISO 22000 resultaba
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efectiva y tuvo un efecto beneficioso en la rentabilidad y seguridad alimentaria del

restaurante "El Paisano Cataquense".

Suclupe (2022), en su investigacion titulada “Estrategia de gestion administrativa para
incrementar rentabilidad en un restaurante en Talara”, para adquirir el titulo de Maestro en
Gestion de Negocios en la Universidad Cesar Vallejo. Su objetivo era sugerir estrategias de
gestion para potenciar lo lucrativo de un restaurante en Talara. Su enfoque fue fundamental,
no experimental-transaccional. Se utiliz6 el método del anélisis documental, empleando una
ficha de anotacion de datos como herramienta. Tuvo como resultado un coeficiente de
rentabilidad financiera de 0,29 y un coeficiente de rentabilidad econémica de 0,028. A pesar
de un aumento de los gastos que afect6 a la rentabilidad bruta, la rentabilidad neta ascendio al
0,12%. Concluyo sugiriendo estrategias de gestion basadas en operaciones clave para
asegurar la rentabilidad sostenida del restaurante, la expansion y la prevision de ventas y

compras.

2.2 Bases teoricas - cientificas
2.2.1 Sistema de costos

Garcia (2014), senala que un método de célculo de costos es una herramienta
moderna, integral y avanzada disefiada para adaptarse a las necesidades empresariales y
contribuir al area de los costos y apoyar la operacion de estos tipos de empresas. La
aplicacion de este instruccional garantiza a los establecimientos conseguir mejorar su
rentabilidad, obtener con exactitud el coste de produccion unitario, y al mismo tiempo
frenando si es preciso, la administracion de los recursos y el desembolso operativo tal como
se ha propuesto, tanto para la elaboracion de los alimentos como para su servicio. El sistema
de costos ayudard a incorporar el bello arte y los principios del disefio preventivo de un
sistema de informacion que favorezca una rapida respuesta a cada una de las decisiones a que

las necesidades de un mercado muy competitivo, en la busqueda de ser exitoso.
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Rojas (2007), reiteran que el modelo de céalculo de costos fue definido como una
fuente de informacion esencial que facilita la evaluacion de los costos de produccion,
especialmente en servicios. Este sistema también brinda la capacidad de proporcionar
informacion mas exhaustiva acerca del tipo de costos producidos en todas las etapas de

produccion y prestacion del servicio.

Por otra parte Reveles (2018), es importante destacar que el sistema de costos no se
limita a establecer el costo por unidad de productos o servicios. Su objetivo principal consiste
en brindar a la empresa las herramientas requeridas para incrementar sus beneficios y
simultaneamente, disminuir sus costos de manera eficiente. Este objetivo se logro a través de
la implementacion de diversos procesos financieros, administrativos y técnicos que
garantizaron la integridad y precision de los datos contables. Asi pues, el sistema de costos
se convierte en un aliado estratégico fundamental que respalda decisiones empresariales

basadas en registros, especialmente en el sector de servicios.

Ademas, Garcia (2008) destaca la relevancia de llevar a cabo un estudio minucioso
del nucleo de la empresa como un paso esencial en la elaboracion del sistema de informacion
de costos. A su vez, esto supone llevar a cabo el trabajo de campo con el fin de conocer en
detalle las particularidades del proceso de produccion de la empresa. Se matiza el profundo
conocimiento que se debe tener de todos los procedimientos que interceden en la generacion
de los productos o servicios finales, que no s6lo supone un conocimiento completo de los
aspectos técnicos y logisticos; este mismo enfoque también requiere de una capacitacion que
permita entender y utilizar correctamente el vocabulario usado por los Ingenieros en los

informes de produccion de las plantas de proceso.

Seglin Gavelan (2014), un sistema de costos aplicado a servicios se asemeja mas a un

sistema basado en costos predeterminados y procedimientos de fabricacion. Ello obedece al



27

hecho de que, por lo general, cada servicio que se realiza para el cliente es distinto por su
naturaleza. Sin embargo, cuando se registran ciertas similitudes en la prestacion de un
determinado conjunto de servicios, se pueden incluir bajo un Gnico grupo en el que puedan

atribuirse los costos.

Por otro lado Ramirez et al. (2010), mencionan que los sistemas de costos constan de
los siguientes elementos fundamentales: recurso humano, materias primas, costos indirectos e

informacion.

2.2.1.1. Recurso humano.

Ramirez et al. (2010), indican que los individuos, cuyos sueldos frecuentemente se
ven como costos de trabajo, juegan un papel crucial en la elaboracion de productos desde
multiples puntos de vista. Estos individuos desempefian funciones concretas y realizan
labores con distintos niveles de especializacion, que difieren dependiendo del papel que
jueguen en la estructura y organizacion de los puestos laborales en una compaiiia. Estas

funciones laborales pueden clasificarse en mano de obra directa e indirecta.

Mano de obra directa: Corresponde al pago destinado a los colaboradores
implicados en la produccion de productos, que abarca sueldos, beneficios y contribuciones
del empleador, fundamentadas en la cantidad de tiempo que invierten, ya sea en tareas
manuales o en el funcionamiento de maquinaria que transforma materias primas y otros
materiales en productos finales (Montoya et al., 2010). Sin embargo Garcia (2008), menciona
que este concepto engloba los salarios, responsabilidades y beneficios vinculados al equipo
de la planta cuyas tareas estan estrechamente vinculadas y pueden identificar claramente

como un elemento fundamental en la elaboracion de los bienes finales.
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Mano de obra indirecta: Incluye las remuneraciones, beneficios y contribuciones de
los empleadores asociados a todos los empleados de la fabrica cuyas responsabilidades estan
vinculadas con el proceso de produccion. Esto incluye tanto a la mano de obra directa, o sea,
los empleados de produccion, como a aquellos cuyas labores no se relacionan directamente
con la produccion (Montoya et al., 2010). Mientras que Garcia (2008), sefiala que los costos
de mano de obra indirecta incluyen los sueldos, prestaciones y obligaciones del personal de
fabrica cuyas responsabilidades no pueden ser completamente atribuidas o cuantificadas en

relacion con la produccion de los productos terminados

2.2.1.2. Materias Primas.

Segun Ramirez et al. (2010), los materiales o insumos se refieren a sustancias o
componentes que pueden ser utilizados, alterados o procesados para crear otros elementos,
denominados productos finales. Estos productos finales son posteriormente comercializados
por la empresa en el entorno socioeconémico o en el mercado de consumo. Estas pueden

clasificarse en materia prima directa e indirecta.

Materia prima directa: Se considera material directo aquel que se convierte en una
parte esencial y claramente identificable del producto final, siendo el material que
experimenta una transformacion directa en el proceso de produccion (De Anda, 2007).
Mientras que Garcia (2008), sostiene que se denomina materiales directos a aquellos que
experimentan transformaciones y pueden ser vinculados de manera directa o0 medidos de

forma integral en relacion con los productos finales.

Materia prima indirecta: Se percibe como la materia prima indispensable para la
produccion del producto, incluso si no se puede identificar de manera directa por dificultades
de identificacion, costos elevados o falta de viabilidad practica. Su distribucién se efectiia

mediante un procedimiento de distribucion denominado prorrateo (De Anda, 2007).Segin
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Garcia (2008), este concepto alude a los materiales que sufren modificaciones durante el
proceso de produccion y que no pueden ser asignados ni medidos de manera total en

comparacion con los productos finales.

2.2.1.3. Costos Indirectos.

Segun Ramirez et al. (2010), los gastos indirectos abarcan una serie de recursos tanto
tangibles como intangibles, tales como infraestructuras, maquinaria, activos tecnologicos y
otros componentes esenciales para la fabricacion de productos. Estos gastos se reparten entre
los productos mediante procedimientos de acumulacion, proporcion y distribucion. Son
variados y podrian incluir elementos como los combustibles, la energia, el mantenimiento, los
impuestos asociados a la produccion, la depreciacion de los activos, la amortizacion de cargas
diferidas y otros gastos esenciales que son parte del proceso productivo, aunque no se

atribuyen directamente a un producto especifico.

Recursos tangibles: Hace referencia a los activos, que pueden ser tanto financieros
como fisicos (Medina y Sanchez, 2014). Por su parte, Blazquez y Mondino (2012), describen
los activos como recursos que se perciben mediante los sentidos y que pueden ser
depreciados con el paso del tiempo. Estos pueden categorizarse en materiales (infraestructura,
servicios, inventarios, insumos, inversiones), tecnologicos (maquinaria y equipo), financieros
(dinero, cheques, inversiones), humanos (cantidad de individuos, posicion y desempefio), y

organizativas.

Recursos intangibles: Se refieren a los activos tecnoldgicos y a aquellos vinculados
con la reputacion de la organizacion (Medina y Sanchez, 2014). Mientras que Blazquez y
Mondino (2012), se refieren a los elementos que carecen de visibilidad y tacto, pero poseen
existencia, y su consumo no estd vinculado al tiempo ni al grado de uso. Estos elementos se

dividen en aspectos humanos, que incluyen conocimientos, habilidades, capacidades y



30

experiencias; aspectos tecnologicos, en términos intangibles como el nivel de tecnologia
alcanzado; y aspectos administrativos, que abarcan marcas, patentes, aspectos clave del
negocio, cultura, valores corporativos, capacidad organizativa, identidad e imagen

institucional.

2.2.1.4. Informacion.

De acuerdo con Ramirez et al. (2010), un sistema de costos proporciona informacion
clave que se divide en dos categorias principales: una relacionada con las cantidades de
produccion y otra concerniente a los costos de cada producto fabricado. Estos costos se
desglosan comunmente a nivel de articulo, unidad y total. En algunas ocasiones, los informes
de cantidades y de costos se presentan junto, aunque en algunas situaciones se presentan por
separado. Ademas, estos informes pueden incluir listados o anexos, que pueden ser resumidos
o detallados, seglin consideren necesarios los responsables, para el andlisis o la presentacion,

sin restricciones en cuanto a disefio o formato.

Volumen de produccion: Hace referencia a la elaboracion de productos o la
prestacion de servicios dentro de un lapso de tiempo especifico. Este elemento es clave para
la gestion de costos, ya que facilita el calculo del costo unitario y facilita medir la eficiencia
del proceso productivo. Ademas, la cantidad de produccion es clave para decidir sobre la
estrategia de capacidad productiva, la gestion del control de inventarios o los componentes de
fijacion de precios (Ramirez et al., 2010). Ademas Molina (2018), destaca que los costos
experimentan cambios significativas en respuesta a las variaciones en el volumen de
fabricacion, por lo que entender este comportamiento es fundamental, ya que nos proporciona
informacion valiosa del andlisis detallado y de las secuencias de la elaboracion de

presupuestos.



Costos de los productos elaborados: Este concepto hace referencia a los recursos
que necesitamos para poder llegar a convertir materias primas en productos fisicos a
comercializar en el mercado. Los gastos que requieren esfuerzos de planificacion y

estructuracion dada la necesidad de tener en cuenta, ademas de las condiciones

administrativas, el entorno que genera el desarrollo de la produccion. El conocimiento que

nos permita comoda y ajustadamente establecer los costes que estan asociados a los

productos que fabricamos es uno de los primeros elementos para poder tomar de decisiones

en lo que tiene que ver con las 4reas comerciales, operativas y administrativas Incluyen la
implementacion de mecanismos o controles en la gestion de los precios, asi como en las
diversas decisiones respecto al uso, disposicion, distribucion, en torno de los productos

(Ramirez et al., 2010).

2.2.2  Rentabilidad
Segun Janampa y Tapia (2016), la rentabilidad se establece como un indicador
sumamente efectivo que muestra el rendimiento de la inversion mediante una serie de
acciones relacionadas con la venta de activos empresariales y el capital invertido por los

duetios, con el objetivo de garantizar la liquidez a futuro.

Siguiendo esta perspectiva, Utami (2014), afirma que la rentabilidad representa un

indice crucial de la habilidad de una compaiiia para producir ganancias.

Por otro lado, Bazén et al.(2019), argumentan que la rentabilidad se traduce en
rendimiento, representando la inversion a lo largo del tiempo. En términos sencillos, una
empresa es considerada rentable cuando sus gastos son menores que sus ingresos, lo que

implica generar fondos a partir de las ganancias obtenidas por el negocio.

Gaytan (2020), enfatiza la relevancia de la rentabilidad en el ambito empresarial, ya
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que se convierte en un indicador de la eficacia en la provision de productos o servicios de las
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empresas. Por lo que se convierte en el fortalecimiento de la capacidad de la empresa para
cumplir con las expectativas del cliente, lo cual, finalmente, promueve un crecimiento
sostenido a largo plazo. Por los motivos mencionados anteriormente, el aumento en la
rentabilidad tiene un impacto significativo en la motivacion y satisfaccion de los empleados,

que son parte integral de la empresa.

En relacion a lo anterior, se puede entender la rentabilidad como la relacion entre
cualquier actividad econdmica o financiera que suponga poner recursos y materiales de la
empresa para conseguir los objetivos previamente establecidos. Se debe tener presente que la
palabra rentabilidad tiene diferentes significados en lenguaje econdmico y el concepto que de
esta se tenga puede depender de diferentes marcos teoricos. En un contexto mas amplio, la
variable seria un indicador de rendimiento que establece la eficiencia en el uso de los
recursos; es el cociente o la relacion que se refiere a todos los recursos utilizados en las
actividades de produccion de productos y los ingresos vinculados a dichos productos. El
proposito de este comentario es obtener informacion sobre posibles métodos de
determinacion, ya sea para valorar la eficacia de la accion realizada o para tomar decisiones

entre diversas opciones disponibles.

Segtn Janampa y Tapia (2016), Se puede desglosar la rentabilidad en tres
dimensiones fundamentales, que son las siguientes: ROE, ROA y ROS. Estos son

fundamentales para medir el triunfo econdmico de una compaiiia.

2.2.2.1. Rentabilidad Financiera (ROE).

La habilidad de una entidad para premiar a sus accionistas estd vinculada con su
rentabilidad econdmica, que se mide por la correlacion entre los ingresos netos y el
patrimonio neto. Esta métrica proporciona informacion crucial sobre el rendimiento

financiero de la empresa (Janampa y Tapia 2016).Por otro lado, segiin Utami (2014), la
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rentabilidad financiera refleja la capacidad de aumentar el valor de su empresa, lo que se
traduce en el rendimiento del crecimiento del capital en un periodo de tiempo especifico. A
diferencia de la rentabilidad econdémica, que se centra principalmente en los socios o

propietarios de la entidad.

Bazén et al. (2019), Por otro lado, subrayan la relevancia de la rentabilidad
financiera, dado que este indicador mide el beneficio neto, obtenido tras deducir los costos
financieros, impuestos y participacion de los empleados, en comparacion con la inversion
efectuada por los duefios de la compaiia. Adicionalmente, la rentabilidad financiera
representa las expectativas de los socios o accionistas, que generalmente se manifiestan en el
concepto de costo de oportunidad. Este ultimo representa la rentabilidad a la que renuncian al

elegir esta inversion frente a opciones mas arriesgadas.

Asi mismo Janampa y Tapia (2016), sefialan que dentro de esta dimension se incluyen

indicadores clave como la utilidad neta y los fondos propios.

Utilidad neta: Es el resultado del ingreso total obtenido por las empresas, y para
calcular este valor, se sustrae el impuesto a la renta y los gastos totales, segtn lo sefialan

(Janampa y Tapia, 2016).

Fondos propios: Los fondos propios representan el valor contable restante de una
entidad y estan compuestos por diversas partidas de patrimonio, seglin lo sefialan (Janampa y

Tapia, 2016).

2.2.2.2. Rentabilidad Econémica (ROA).

Esta ganancia solo esta vinculada con la eficiencia en la gestion de los activos de la
entidad, sin tener en cuenta los costos financieros, con el objetivo de producir ganancias para
recompensar a los propietarios y prestamistas. Esta medida se calcula a través del

rendimiento de la inversion (Janampa y Tapia, 2016).
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Por otro lado, Utami (2014), destaca que el desempeiio de los activos, también
denominado rentabilidad econdmica, refleja el potencial de la empresa para obtener ganancias
a través del uso de todos sus activos. Este indicador evidencia la eficacia del capital destinado
a todos los activos para generar beneficios para todos los inversores. Es crucial subrayar que
posibilita valorar la eficacia de los activos de una compaiiia a través del tiempo, sin una
vinculacidn directa con el &mbito financiero. Desde un enfoque mas extenso, se entiende como
la habilidad de generar valor con los activos de la compaifiia, sin importar su origen de

financiacion.

Janampa y Tapia (2016), sefialan que, al igual que en la dimension anterior, en esta

también se encuentran dos indicadores clave: la utilidad bruta y el activo total.

Utilidad bruta: La ganancia bruta se refiere a los beneficios derivados de los
ingresos operativos y ofrece una perspectiva de los beneficios a corto plazo en comparacion
con los riesgos o la naturaleza de la compatfiia. Esta cantidad se determina a través de la
reduccion de ingresos generados frente a los costos incurridos, lo que facilita la
determinacion de cuanto beneficio se logra por cada unidad vendida (Janampa y Tapia,
2016). Asimismo, Bazan et al. (2019), indican que revela detalles sobre la rentabilidad de las
ventas en comparacion con su costo, ademas de la habilidad de la compaiiia para sufragar los

gastos operativos y producir ganancias antes de implementar deducciones e impuestos.

Activo total: Se refiere a un conjunto de recursos econémicos, productivos o
tangibles, representados en efectivo, que derivan de actividades previas y se proyectan

beneficios econdmicos en el futuro (Janampa y Tapia, 2016).
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2.2.2.3. Rentabilidad Sobre las Ventas (ROS).
Janampa y Tapia (2016), mencionan que la rentabilidad sobre las ventas hace
referencia a la utilidad anual obtenida a partir de las ventas netas, donde la utilidad bruta es

el resultado del margen bruto y las ventas.

Por su parte, Juarez (2011), la rentabilidad en las ventas se define como el caudal de
beneficio producido a partir de las ventas. Cuando la utilidad resultante de las ventas no es
satisfactoria, la empresa puede mostrar poco interés en vender, a menos que esté obligada a
hacerlo por alguna otra razon urgente. Esta métrica es esencial para que una empresa
comprenda el volumen real de sus ventas a nivel de unidad, a partir del cual se calculan
varios aspectos financieros, incluyendo la utilidad neta, los gastos operativos, las ventas, los
gastos administrativos, los gastos financieros y los impuestos estatales, entre otros. En
esencia, esta cifra equivale al costo de ventas, lo que nos permite determinar cuantos

ingresos genero la empresa por cada venta durante un periodo econdémico especifico.

Segtn Janampa y Tapia (2016), en esta dimension, al igual que en las anteriores, se

encuentran dos indicadores clave: ventas y costo de ventas.

Venta: La actividad de ventas significa intercambiar productos o servicios por
contraprestaciones economicas, se manifestarse en forma de dinero en efectivo, servicios o
bienes. Esta actividad constituye la fuente principal de ingresos para la organizacion, tal

como indican (Janampa y Tapia, 2016).

Costo de venta: Es la cantidad total de dinero intercambiados a cambio de bienes o
servicio, calculada sumando el precio de compra y los gastos (Janampa y Tapia, 2016).
Ademas, como destaca Molina (2018), los costos de venta comienzan a lo largo de la fase de

comercializacion de un servicio o producto.
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2.2.3  Sector Restaurantes
El sector de la restauracion abarca todas las actividades econdmicas relacionadas con
la elaboracion y comercializacion de comidas y bebidas, para su consumo inmediato, ya sea
en locales fijos o en dispositivos portatiles. Este sector abarca una extensa gama de tipos de
locales, desde restaurantes de alta gama hasta servicios de comida rapida o entrega a

domicilio (Guerra, 2009).

Los establecimientos culinarios pueden categorizarse segiin su modalidad de servicio
(a la carta, buffet, comida rapida, etc.), el precio de los menus, el tipo de cocina que ofrecen
y el ambiente que proporcionan. Cada una de estas clasificaciones responde a un tipo de
demanda del consumidor, desde el cliente que busca una experiencia gastronémica completa

hasta aquellos que buscan comida rdpida y accesible (Barten, 2024).

El modelo de negocio de los restaurantes ha evolucionado significativamente, con
nuevas tendencias como los food trucks, el delivery a través de plataformas digitales y los
restaurantes de concepto. Estos modelos responden a una demanda cada vez mas exigente en

cuanto a la conveniencia, la rapidez y la calidad (INEGI, 2021).

El 4mbito de la restauracion es un pilar fundamental de la economia de numerosos
paises, dado que no solo crea puestos de trabajo, sino que también fomenta otras industrias
como la elaboracion de alimentos, el transporte y la tecnologia. Este sector también es un
impulsor clave para el turismo, dado que los turistas generalmente priorizan la comida en sus

lugares de destino (Bustamante y Campos, 2020).

23 Definicion de términos basico
Componentes del sistema de costos: Incluye el sistema de contabilidad o el sistema

de informacion de una entidad econdémica o social (Ramirez et al., 2010).
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Costos: Es una herramienta fundamental para dirigir los recursos hacia la elaboracion
de bienes o la entrega de servicios (Altahona, 2009).

Control de costos: Hace referencia a la administracion y monitoreo de los costos en
una organizacidon o compaiiia con la meta de incrementar la rentabilidad y minimizar el
desembolso superfluo (Chacédn, 2007).

Costo fijo: Hace referencia a los gastos que permanecen estables a corto plazo y que
una entidad tiene que abonar sin importar su volumen de produccion o ventas (Escudero,
2014).

Costos de produccion: Hace referencia a los gastos directamente relacionados con la
fabricacion de bienes o la prestacion de servicios (Navas et al., 2021).

EUPS: Métodos de entradas tltimas y salidas primeras, que es una técnica de
inventario (Trujillo, 2020).

PEPS: Métodos de entradas iniciales, salidas iniciales, que es un método de
inventario (Trujillo, 2020).

2.4  Formulacion de la Hipaotesis
2.4.1. Hipdtesis general
Existe relacion entre el manejo empirico del sistema de costo y la rentabilidad en el

sector restaurantes de la ciudad de Yurimaguas, 2023.

2.4.2.  Hipdtesis especificas
Existe relacion entre el manejo empirico del sistema de costos y la rentabilidad
financiera en el sector restaurante de la ciudad de Yurimaguas, 2023.
Existe relacion entre el manejo empirico del sistema de costos y la rentabilidad
econdmica en el sector restaurante de la ciudad de Yurimaguas, 2023.
Existe relacion entre el manejo empirico del sistema de costos y la rentabilidad sobre

ventas en el sector restaurante de la ciudad de Yurimaguas, 2023.



2.5 Identificacion de variables

Variable 1: Sistemas de costos

El sistema de costos es un componente versatil que se ajusta a las demandas

particulares de un sistema de produccion especifico, con el proposito de alcanzar sus metas.

Este sistema funciona tomando en cuenta todas las cifras que emergen en su ambiente, las
cuales se afiaden y se incluyen en los costos de los productos que una entidad econéomica

genera y proporciona a la comunidad en su entorno socioeconémico (Ramirez et al., 2010).

Variable 2: Rentabilidad
La rentabilidad es un marcador eficaz que muestra la ganancia de la inversion a
través de un conjunto de acciones vinculadas a las ventas de la compaiiia, los activos y

recursos aportados por los duefios, con el objetivo de conseguir liquidez en el futuro

(Gutiérrez y Tapia, 2016).
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2.6 Operacionalizacion de las variables

Tabla 1. Operacionalizacion de la variable sistema de costos

Variable 1: Sistema de Costos

DEFINICION DIMENSIONES INDICADORES
I1.1. Mano de obra directa
D1: Recurso Humano
11.2. Mano de obra indirecta
CONCEPTUAL

El sistema de costos es un
componente versatil que se ajusta a las
demandas particulares de un sistema de
produccion especifico, para lograr sus
metas. Este sistema funciona tomando en
cuenta todas las cifras que emergen en su
ambiente, las cuales se afiaden y se
incluyen en los costos de los productos
que una entidad econdémica genera y
proporciona a la comunidad en su entorno
socioeconomico (Ramirez et al., 2010).
OPERACIONAL
Para la evaluacion del sistema de costos y
sus dimensione Recurso humano,
materias primas, costos indirectos e
informacion, los cuales serdn medidos
mediante  cuestionarios  Likert de
escalamiento, para  establecer los
resultados acordes a los objetivos

establecidos.

) ) 12.1. Materia Prima directa
D2: Materias primas
12.2.  Materia prima indirecta

13.1.  Recursos tangibles
D3: Costos indirectos
13.2.  Recursos intangibles

14.1. Volumenes de produccion
D4: Informacion 14.2. Costos de los productos

elaborados




Tabla 2. Operacionalizacion de la variable rentabilidad
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Variable 2: Rentabilidad

DEFINICION DIMENSIONES INDICADORES
15.1. Utilidad neta
D5: Rentabilidad financiera
CONCEPTUAL 15.2. Fondos propios

La rentabilidad es un indicador efectivo
que refleja el beneficio de la inversion,
mediante un conjunto de acciones
relacionadas con las ventas de la
compaiia, los activos y recursos
aportados por los duefios, con el objetivo
de conseguir liquidez en el futuro

(Gutiérrez y Tapia, 2016).

OPERACIONAL

Para evaluar la rentabilidad y sus
dimensiones, tales como la rentabilidad
financiera (ROE), 1la rentabilidad
econdmica (ROA) y la rentabilidad sobre
las ventas (ROS), que se evaluaron a
través de encuestas Likert de
escalamiento, con el fin de establecer los
resultados conforme a los objetivos

propuestos.

(ROE)

D6: Rentabilidad

economica (ROA)

D7: Rentabilidad sobre
ventas (ROS)

16.1. Utilidad bruta
16.2. Activo total

17.1. Venta
17.2. Costo de venta
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CAPITULO III. METODOLOGIA Y TECNICAS DE INVESTIGACION

3.1. Tipo de investigacion

El estudio se realizd de manera basica, de acuerdo con Hernandez y Mendoza (2018),
indicando que los estudios basicos se fundamentan completamente en el pensamiento tedrico
y su objetivo es ampliar, precisar o validar los conocimientos especializados mediante el
descubrimiento de revelaciones o ideas significativas. Se eligio el tipo basico para poder

ampliar el conocimiento cientifico y abrir nuevos caminos el cual se pueda investigar.

3.2. Nivel de investigacion

Se enmarca en el nivel correlacional. Herndndez y Fernandez (2014), indica que en
este nivel las variables son acompafiadas por una muestra predecible para un conjunto o una
poblacion. Se opto este nivel porque se buscaba analizar la conexion que existe entre el

sistema de costos y la rentabilidad, y asi verificar si existe relacion entre ellos.

3.3.  Meétodos de investigacion
3.3.1. Método general
Se empled el método cientifico, que, segun Bunge (1990), es un conjunto de métodos
que permiten formular y examinar los problemas cientificos, asi como se evaltan las
hipdtesis cientificas. Se tomo este método ya que permitio dar solucion a la pregunta

correspondiente a las hipotesis, las cuales permitieron llegar a conclusiones adecuada ya sea
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atreves de la deduccion o intuicion de los resultados, de tal forma que los hallazgos sean

validos para la comunidad cientifica.

3.3.2. Método especifico
Se utilizd el método relacional, en el cual Rios (2017), indica que este método evaliia
la posible relacion de dos o mas variables, comenzando con la descripcion de cada variable
por separado. Ademas, indica que, aunque no establece relaciones de causa y efecto de
manera definitiva, puede proporcionar indicios sugerentes de posibles conexiones causales.
Lo cual se pudo ver en la investigacion, al momento de recolectar los datos mediante la
percepcion que tiene los duefios o gerentes del sector restaurant acerca de nuestras variables

de estudio, lo cual ayudo a ver si existe relacion entre ellos o no.

3.4. Disefio de investigacion

Se empled un disefio no experimental segin Herndndez y Mendoza (2018), estos son
estudios que se realizan sin intervenir de manera activa en las variables y se limitan a
identificar caracteristicas inusuales en su entorno original para luego estudiarlas. Este
enfoque de investigacion fue seleccionado ya que no se aplicd un sistema de costos, sino que
se llevaron a cabo encuestas a los propietarios o gerentes de restaurantes para comprender su
punto de vista respecto a las variables del sistema de costos y rentabilidad. Adicionalmente,
este estudio se realizo de manera transversal, una técnica efectiva para demostrar la relacion a

través dos o mas variables durante un periodo especifico.

Donde:
1

M = Restaurantes l
O1=Sistema de costos M \ iT
02 = Rentabilidad 2

r = Relacidn entre las variables de estudios
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3.5. Poblacion y muestra

Como senald Chavez et al. (2018), la poblacion se describe como el grupo de casos
que comparten ciertos rasgos distintivos. Por lo tanto, se incluyeron 183 restaurantes con
licencia activa en la municipalidad provincial de Alto Amazonas en la ciudad de Yurimaguas.

A estos restaurantes se les aplicaron criterios especificos de inclusion y exclusion.

Criterio de inclusion
Participaron los restaurantes con: direccion existente, con ruc activo en SUNAT, con

RUC no repetidos y restaurantes que quisieron participaron de las encuestas.

Criterio de exclusion
No participaron los restaurantes con: direcciones no existes, con RUC repetidos, con

RUC inactivo en SUNAT vy restaurantes que no quisieron participaron de las encuestas.

Por lo que la poblacion quedo reducida a 51 restaurantes con licencia activa en la
municipalidad provincial de Alto Amazonas de la ciudad de Yurimaguas, las cuales se

utilizaran como muestra.

3.6. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos
3.6.1. Técnicas

Se utilizd el procedimiento de la encuesta Razo (2011), que se define como la
recoleccion de informacion adquirida a través de cuestionarios y sondeos de opinion a gran
escala, generalmente de forma andnima, con el objetivo de reconocer los comportamientos y
tendencias de los participantes en relacion a un evento o fenémeno que se esta estudiando.
Este método fue elegido para comprender la perspectiva de los duefios o gerentes en relacion

al sistema de costos y la rentabilidad en el sector de restaurantes de Yurimaguas.
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3.6.2. Instrumentos

Se empled el cuestionario como instrumento, que segun Hernandez y Fernandez
(2014), firmo que incluye un conjunto de preguntas vinculadas a una o varias variables que se
buscan examinar. Se decidio utilizar este instrumento porque posibilitd la medicion de las
variables mediante preguntas formuladas sobre la muestra, las cuales se ajustaron al problema

propuesto y a sus hipotesis.

Asi mismo se puede mencionar que se elabor6 instrumentos parcialmente nuevos la
cual estuvieron creadas en base a otros instrumentos y en la teoria plasmada anteriormente,
los cual fueron validados por experto en la materia. Por lo tanto, se confeccion6é un
instrumento que contenia para la variable sistema de costos, un cuestionario que contaba con
16 items donde las respuestas corresponden a la escala tipo Likert la cual contenia 5 niveles:
(5) siempre, (4) casi siempre, (3) a veces, (2) casi nunca, (1) nunca. Asi mismo para la
variable rentabilidad, se elabord un cuestionario que contaba con 12 items donde las
respuestas corresponden a la escala tipo Likert la cual contenia 5 niveles: (5) siempre, (4) casi

siempre, (3) a veces, (2) casi nunca, (1) nunca.

3.7.  Seleccion, validacion y confiabilidad de los instrumentos de investigacion
3.7.1. Validez

Segun Hernandez et al. (2010), dijo que es el grado en que una técnica se usa para
medir eficazmente. Se refiere al hecho de que el resultado final adquirido al hacer uso de la
herramienta demuestra que mide lo que sinceramente se supone que debe graduar. Los
instrumentos estuvieron validados por tres expertos en la materia, quienes fueron encargados
de validar y verificar que los cuestionarios estuvieran construidos de manera adecuadas y
que las preguntas vayan de acuerdo a las variables y relacionado al tema. De los cuales, los
expertos emitieron su juicio de que los instrumentos eran muy buenos para ambas encuestas.

Tal cual se muestra en los cuadros a continuacion, las cuales tienen sustento en el anexo 6.



Tabla 3. Validez del instrumento de la variable 1
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Promedio
Variable Experto o Especialista de Opinion de Experto
Validez
Roger Ricardo Rengifo Amasifén 83.4 Muy buena
Sistema de Costos Rosa Elena Cueto Orbe 83.5 Muy buena
Segundo Fabian Chung Diaz 83.6 Muy buena
Tabla 4. Validez del instrumento de la variable 2
. - Promedio o
Variable Experto o Especialista de Validez Opinion de Experto
Roger Ricardo Rengifo Amasifén 82.1 Muy buena
Rentabilidad Rosa Elena Cueto Orbe 84.4 Muy buena
Segundo Fabian Chung Diaz 81.4 Muy buena

3.7.2.  Confiabilidad

De acuerdo con Sanchez et al. (2018), la fiabilidad hace referencia a los atributos de

estabilidad, consistencia y exactitud de los datos, asi como a las tacticas de informacion e

investigacion. Por lo que, para determinar la fiabilidad de los instrumentos de las variables 1

y 2, se realizd una muestra piloto con 10 duefios o gerentes de restaurantes en la ciudad de

Yurimaguas (expuesto en el anexo 8). Luego, se llevo a cabo una evaluacion de la

informacion utilizando el coeficiente Alfa de Cronbach. Los hallazgos, reflejados en las

tablas 5 y 6 y corroborados en los anexos 7 y 8, sefialan que las herramientas empleadas

poseen una excelente validez.

Tabla 5. Fiabilidad de la variable 1

Variable Alfa de Cronbach

N° de Elementos

Sistema de Costos 0.81

16

Tabla 6. Fiabilidad de la variable 2

Variable Alfa de Cronbach

N° de Elementos

Rentabilidad 0.81

12
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3.8. Técnica de procesamiento y analisis de los datos
3.8.1. Procesamiento de datos

Segtn Razo (2011), se refiere al método empleado para recopilar, guardar y manejar
los datos obtenidos con el objetivo de adquirir datos. Después de aplicar los cuestionarios y
recopilar la informacion, se elabord un registro en Excel donde se realizé el analisis
correspondiente la cual se llevo a cabo una sumatoria en cada dimension, ademas de una
sumatoria total por cada variable. Luego, se realiz6é un baremo empleando la informaciéon
resultante de la suma de ambas variables, asi como la sumatoria de las dimensiones 5, 6y 7,
tal como se muestra en el anexo 11. Después, se traslado la informacion baremada al
software estadistico SPSS V27 para aplicar los procedimientos estadisticos adecuados e

identificar si existe relacion entre las variables sistema de costos y de rentabilidad.

3.8.2. Andalisis de datos
Sanchez et al. (2018), sefialaron que el procesamiento de informacion consiste en
aplicar técnicas estadisticas para interpretar los datos recopilados. En esta seccion del estudio

de datos se emplearon dos clases de estadisticas:

Estadistica descriptiva. Donde Razo (2011), dijo que el analisis de esta estadistica
servira para presentar los resultados en tablas o grafico. En este punto, con los datos
baremados y pasados al SPSS V27 se realiz6 las tablas cruzadas, lo que nos permitié observar
la distribucion conjunta de las variables y su vez realizar una interpretacion de cada una de

las tablas.

Estadistica Inferencial. Hernandez y Fernandez (2014), indican que se utiliza el
estudio inferencial de la estadistica para comparar las hipotesis. En esta seccion se procedio
con el andlisis estadistico de chi-cuadrado de Pearson, lo que posibilit6 evaluar la relacion

existente entre las dos variables. La prueba de Chi-cuadrado de independencia (también
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conocida como Chi-cuadrado de Pearson) es una prueba no paramétrica que se emplea para
analizar relaciones entre variables categoricas u ordinales. No requiere asumir normalidad ni
homocedasticidad de los datos, y es recomendada cuando se trabaja con frecuencias en tablas
de contingencia (McHugh, 2013).Por su parte Vasquez (2021), sefala que se utiliza la chi -
cuadrado para evidenciar la presencia de asociacion entre variables categoricas, ya sean
nominales u ordinales. Si dos variables estan relacionadas implicaria que una parte de la
variabilidad de una variable puede ser justificada por otra. Sin embargo, si bien la prueba
revela que existe una relacion, no especifica el tipo de relacion. Para entender los resultados
del chi cuadrado, es imprescindible identificar la intensidad y la direccion de la relacion. La
intensidad puede ir de débil a muy fuerte. Mientras que la direccion de la relacion puede ser
directa o inversa, Por lo cual es importante resaltar que este tipo de estudio solo puede
realizarse cuando se manejan variables ordinales. Cabe resalta que en la presente
investigacion no fue necesaria aplicar prueba de normalidad, debido a que las variables
estudiadas fueron medidas mediante un cuestionario con escala Likert y al tratarse de datos
categoéricos y ordinales se emplearon métodos estadisticos no paramétricos, en especifico la

prueba de chi cuadro de Pearson, la cual no requirio el supuesto de distribucion normal.

3.9. Orientacion ética filosofica y epistemologica
Este estudio tomo en cuenta los Art. 86 y 87 del capitulo VII del Reglamento General
de Investigacion que publico la Universidad Nacional Autonoma de Alto Amazonas (2021),

los cuales mencionaron:

Articulo 86°. La UNAAA estableci6 el codigo €tico para la investigacion en ciencia,
tecnologia y humanistica la cual dicta las reglas de las préacticas adecuadas en el
proceso de generacion del saber cientifico. Establece la responsabilidad de la
actividad cientifica y norma el comportamiento moral del proceso completo de

investigacion en ciencia, humanistica y tecnologia que llevan a cabo los profesores,
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unidades e institutos de investigacion, conforme al reglamento aprobado. Anexo 87°.
El proposito del codigo de ética es fomentar que los estudios cientificos, humanisticos
y tecnoldgicos se realicen con los requisitos mas altos de rigor, honestidad,

responsabilidad del investigador y de los participantes en el proceso (p.28).

En lo que en palabras méas resumidas dichos articulos hablaban del Codigo de Etica y
el comportamiento ético que debe tener el investigador. Por ende, la autoria de los autores
que fueron citados y referenciados en el presente trabajo de investigacion fueron respetados,

al igual que el consentimiento informado de los encuestados.
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CAPITULOIV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Presentacion, analisis
4.2.1. Estadistica descriptiva

Tabla 7. Sistema de costos y la rentabilidad en el sector restaurante de la ciudad de

Yurimaguas.
Rentabilidad
Total
BAJO MEDIO ALTO
BAJO Recuento 2 2 0 4
% del total 3.9% 3.9% 0.0% 7.8%
Sistema de Costos MEDIO Recuento 0 12 10 22
% del total 0.0% 23.5% 19.6% 43.1%
ALTO Recuento 0 3 22 25
% del total 0.0% 5.9% 43.1% 49.0%
Recuento 4 17 32 51
Total
% del total 7,8% 33.3% 62.7% 100.0%

a. Correccion de significacion de Lilliefors

Interpretacion

De acuerdo con los hallazgos descriptivos expuestos en la tabla 7 con relacion al
objetivo general, se evidencia que el 43.1% de los restaurantes encuestados en la ciudad de
Yurimaguas evaluaron tanto la variable del sistema de costos como a la de rentabilidad en un
nivel alto. Esto sefiala que los propietarios o gerentes de estos establecimientos ven el sistema

de costos como un elemento esencial para lograr una rentabilidad so6lida y estable.
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Por otro lado, el 23.5% de los participantes en la encuesta valoraron tanto la variable
de sistema de costos como a la de rentabilidad en un nivel intermedio. Este hallazgo indica
que, de acuerdo con la vision de los propietarios o gerentes de estos restaurantes en
Yurimaguas, el sistema de costos no es tan esencial para alcanzar una rentabilidad sélida y

estable.

Ademés, se identifico que el 3.9% de los restaurantes evaluaron tanto a la variable de
sistema de costos como la de rentabilidad en un nivel bajo. Esto indica que, para algunos
duefios o gerentes, el sistema de costos no es considerado en absoluto como un factor
importante para alcanzar una rentabilidad s6lida y estable en el restaurante.

Tabla 8. Sistema de costos y la rentabilidad financiera en el sector restaurante de la ciudad

de Yurimaguas.

Rentabilidad Financiera Total

BAJO MEDIO ALTO

BAJO Recuento 2 0 0 2
% del total 3,9% 0,0% 0,0% 3,9%
Sistema de Costos MEDIO Recuento 3 7 7 17
% del total 5,9% 13,7% 13,7% 33,3%
ALTO Recuento 0 15 17 32
% del total 0,0% 29,4% 33,3% 62,7%
Recuento 5 22 24 51
Total
% del total 9,8% 43,1% 47,1% 100,0%

a. Correccion de significacion de Lilliefors

Interpretacion

De acuerdo con los hallazgos descriptivos expuestos en la tabla 8 con relacion al
objetivo especifico 1, se notd que el 33.3% de los restaurantes encuestados en la ciudad de
Yurimaguas asignaron un valor elevado tanto a la variable sistema de costos como a la
dimension de rentabilidad financiera. Esto indica que, desde la perspectiva de los duefios o
gerentes de estos restaurantes, el sistema de costos se ve como un elemento crucial para

alcanzar una rentabilidad financiera s6lida y estable.
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Por otro lado, el 13.7% de los restaurantes calificaron tanto la variable de sistema de
costos como a la dimension de rentabilidad financiera en un nivel medio. Esto significa que,
desde la perspectiva de los duefios o gerentes de los restaurantes en Yurimaguas, el sistema

de costos no resulta tan crucial para alcanzar una rentabilidad financiera solida y estable.

Ademas, se observo que el 3.9% de los restaurantes evaluaron tanto la variable de
sistema de costos como a la dimension de rentabilidad financiera en un nivel bajo. Esto indica
que, para algunos duefios o gerentes, el sistema de costos no se considera en absoluto un
factor relevante para lograr una rentabilidad financiera solida y estable.

Tabla 9. Sistema de costos y la rentabilidad economica en el sector restaurante de la ciudad

de Yurimaguas

Rentabilidad econémica

Total
BAJO MEDIO ALTO
BAJO Recuento 2 0 0 2
% del total 3,9% 0,0% 0,0% 3,9%
Sistema de Costos MEDIO Recuento 3 9 5 17
% del total 5,9% 17,6% 9,8% 33,3%
ALTO Recuento 1 4 27 32
% del total 2,0% 7,8% 52,9% 62,7%
Recuento 6 13 32 51
Total
% del total 11,8% 25.5% 62,7% 100,0%

a. Correccion de significacion de Lilliefors

Interpretacion

De acuerdo con los hallazgos descriptivos expuestos en la tabla 9 con relacion al
objetivo especifico 2, se encontrd que el 52,9% de los restaurantes encuestados en la ciudad
de Yurimaguas le han dado un alto valor tanto a la variable de sistema de costos como a la
dimension de rentabilidad econdmica. Esto indica que, desde la perspectiva de los duefios o
gerentes de estos establecimientos el sistema de costos es altamente valorado para lograr una

rentabilidad econdmica solida y estable.
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Por otro lado, el 17.6% de los restaurantes calificaron tanto a la variable de sistema de
costos como a la dimensién de rentabilidad econdmica en un nivel medio. Esto sefiala que,
conforme a la perspectiva de los duefios o gerentes de los restaurantes en Yurimaguas, el
sistema de costos no se considera esencial para lograr una rentabilidad econdémica estable y

buena.

Ademas, se observo que el 3.9% de los restaurantes calificaron tanto la variable de
sistema de costos como a la dimensién de rentabilidad econdmica en un nivel bajo. Esto
indica que, para ciertos propietarios o gerentes, el sistema de costos no se ve en absoluto
como un elemento significativo para alcanzar una rentabilidad econémica estable y eficaz.

Tabla 10. Sistema de costos y la rentabilidad sobre ventas en el sector restaurante de la

ciudad de Yurimaguas

Rentabilidad sobre ventas

Total
BAJO MEDIO ALTO
BAJO Recuento 1 1 0 2
% del total 2,0% 2,0% 0,0% 3,9%
Sistema de Costos MEDIO Recuento 4 9 4 17
% del total 7,8% 17,6% 7,8% 33,3%
ALTO Recuento 0 7 25 32
% del total 0,0% 13,7% 49,0% 62,7%
Recuento 5 17 29 51
Total
% del total 9,8% 33,3% 56,9% 100,0%

a. Correccion de significacion de Lilliefors

Interpretacion

De acuerdo con los hallazgos descriptivos expuestos en la tabla 10 con relacion al
objetivo especifico 3, se descubrid que el 49.0% de los restaurantes encuestados en
Yurimaguas consideraron tanto la variable del sistema de costos como la dimension de

rentabilidad en sobre ventas en un nivel alto. Este descubrimiento sugiere que, desde la
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perspectiva de los duefios o gerentes de estos establecimientos el sistema de costos es

altamente valorado para alcanzar una rentabilidad sobre ventas estable y eficiente.

Por el contrario, el 17.6% de los restaurantes calificaron tanto a la variable de sistema
de costos como a la dimension de rentabilidad sobre ventas en un nivel medio. Esto indica
que, de acuerdo con la vision de los propietarios o gerentes de restaurantes en Yurimaguas, el
sistema de costos no es considerado esencial para alcanzar una rentabilidad sobre ventas

estable y eficaz.

Ademas, se noto que el 2.0% de los restaurantes calificaron tanto a la variable de
sistema de costos como a la dimension de rentabilidad sobre ventas en un nivel bajo. Esto
implica que, para ciertos propietarios o gerentes, el sistema de costos no se ve en absoluto

como un elemento significativo para alcanzar una rentabilidad sobre ventas estable y eficaz.

4.2.1. Estadistica Inferencial
Prueba de Hipotesis General.
Hy: No existe relacion entre el manejo empirico del sistema de costo y la rentabilidad

en el sector restaurante de la ciudad de Yurimaguas, 2023.

H;: Existe relacion entre el manejo empirico del sistema de costo y la rentabilidad en

el sector restaurante de la ciudad de Yurimaguas, 2023.

Tabla 11. Relacion entre el sistema de costo y la rentabilidad en el sector restaurante de la

ciudad de Yurimaguas, 2023

Pruebas de chi-cuadrado

Significacion asintotica

Valor df (bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 36,316% 4 ,000
Razén de verosimilitud 25,929 4 ,000
Asociacion lineal por lineal 20,379 1 ,000
N de casos validos 51

a. 5 casillas (55,6%) anticipaban un conteo inferior a 5. El conteo minimo previsto es, 16.
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Interpretacion:

Conforme a los datos que han sido expuestos en la Tabla 11, la prueba de chi-
cuadrado de Pearson arrojé un valor de 36,316 y un p-valor de 0.000, al ser el p-valor menor
que el nivel de significancia establecido (p < 0.05), llevo a la aceptacion de la hipotesis
alternativa (H:) y al rechazo de la hipdtesis nula (Ho), confirmando que existe relacion entre
el manejo empirico del sistema de costo y la rentabilidad en el sector restaurante de la ciudad

de Yurimaguas, 2023.

Prueba de Hipotesis Especifica 1.
Hy: No existe relacion entre el manejo empirico del sistema de costos y la rentabilidad

financiera en el sector restaurante de la ciudad de Yurimaguas, 2023.

H;: Existe relacion entre el manejo empirico del sistema de costos y la rentabilidad

financiera entre el manejo empirico del sector restaurante de la ciudad de Yurimaguas, 2023.

Tabla 12. Relacion entre el sistema de costos y la rentabilidad financiera en el sector

restaurante de la ciudad de Yurimaguas, 2023.

Pruebas de chi-cuadrado

Valor df Significacion asintotica
(bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 23,098 4 ,000
Razodn de verosimilitud 16,911 4 ,002
P . 8,537 1
Asociacion lineal por lineal ,003
51

N de casos validos
a. 5 casillas (55,6%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es ,20.

Interpretacion:

Segun los descubrimientos expuestos en la tabla 12, la prueba de chi-cuadrado de
Pearson arroj6 un valor de 23,098 y un p-valor de 0.000, al ser el p-valor menor que el nivel
de significancia establecido (p < 0.05), llevo a la aceptacion de la hipotesis alternativa (Hi) y

al desestimo la hipotesis nula (Ho), confirmando que existe relacion entre el manejo empirico



55

del sistema de costos y la rentabilidad financiera entre el manejo empirico del sector

restaurante de la ciudad de Yurimaguas, 2023.

Prueba de Hipotesis Especifica 2.

Hy: No existe relacion entre el manejo empirico del sistema de costos y la rentabilidad
econdmica en el sector restaurante de la ciudad de Yurimaguas, 2023.

H;: Existe relacion entre el manejo empirico del sistema de costos y la rentabilidad
econdmica en el sector restaurante de la ciudad de Yurimaguas, 2023.

Tabla 13. Relacion entre el sistema de costos y la rentabilidad economica en el sector

restaurante de la ciudad de Yurimaguas, 2023.

Pruebas de chi-cuadrado

Valor daf Signiﬁz:sﬁ;c’itelrﬁ)intética
Chi-cuadrado de Pearson 30,071* 4 ,000
Razodn de verosimilitud 24,215 4 ,000
Asociacion lineal por lineal 19,948 1 ;000
N de casos validos 51

a. 6 casillas (66,7%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es ,24.
Interpretacion:

Conforme a los resultados expuestos en la Tabla 13, la prueba de chi-cuadrado de
Pearson arroj6 un valor de 30.071 y un p-valor de 0.000, al ser el p-valor menor que el nivel
de significancia establecido (p < 0.05), se cumple la hipdtesis alternativa (Hi) y se descarta la
hipdtesis nula (Ho), corroborando asi que existe relacion entre el manejo empirico del sistema

de costos y la rentabilidad econémica en el sector restaurante de la ciudad de Yurimaguas,

2023.

Prueba de Hipotesis especifica 3.

Hy: No existe relacion entre el manejo empirico del sistema de costos y la rentabilidad

sobre ventas en el sector restaurante de la ciudad de Yurimaguas, 2023.
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H;: Existe relacion entre el manejo empirico del sistema de costos y la rentabilidad

sobre ventas en el sector restaurante de la ciudad de Yurimaguas, 2023.

Tabla 14. Relacion entre el sistema de costos y la rentabilidad sobre ventas en el sector

restaurante de la ciudad de Yurimaguas, 2023.

Pruebas de chi-cuadrado

Significacion asintotica

Valor df
(bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 20,0917 4 ,000
Razén de verosimilitud 22,328 4 ,000
Asociacion lineal por lineal 19,013 1 ,000
51

N de casos validos

a. 5 casillas (55,6%) anticipaban un conteo inferior a 5. El conteo minimo previsto es,20.

Interpretacion:

De acuerdo con los resultados expuestos en la Tabla 14, la prueba de chi-cuadrado de
Pearson arroj6 un valor de 20.091 y un p-valor de 0.000, al ser el p-valor menor que el nivel
de significancia establecido (p < 0.05), se acepté la hipdtesis alternativa (Hi) y se desestimo
la hipotesis nula (Ho), validando que existe relacion entre el manejo empirico del sistema de
costos y la rentabilidad sobre ventas en el sector restaurante de la ciudad de Yurimaguas,

2023.

4.2.  Discusion de resultados

En el objetivo general, se determinod que existe relacion entre el manejo empirico del
sistema de costos y la rentabilidad en el sector restaurante de la ciudad de Yurimaguas, 2023.
Esta relacion se respalda en el valor de la prueba Chi-cuadrado de Pearson la cual arrojo un
valor de 36.316 y un p-valor de 0.000. Estos hallazgos sugieren que mejorar la eficiencia del
sistema de costos se traduce en un aumento positivo en la rentabilidad, ya que un sistema
bien gestionado permite un mejor control de los costos, lo cual puede resultar en la entrega de
servicios de mayor calidad y, por ende, en una rentabilidad mas alta. Ademas, se observo que

el 43.1% de los restaurantes valoraron ambas variables en un nivel alto, lo cual indica que los
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duefios o gerentes consideran el sistema de costos fundamental para obtener una rentabilidad
solida y estable. Este hallazgo es consistentemente respaldado por investigaciones previas,
particularmente, el estudio de Diaz y Vallejos (2022), realizado en el Restaurant “Don Cuy”
en Huaraz, Pera, encontr6 que la carencia de un sistema de costos preciso dificultaba la
determinacion de los costos de produccion, los precios de venta, los margenes de ganancia vy,
crucialmente, la rentabilidad del negocio. Sus conclusiones sefnalaron que la creacion de un
sistema de costeo por 6rdenes aumentd considerablemente la rentabilidad de la empresa. Esta
observacion coincide directamente con nuestros resultados estadisticos, al confirmar una
relacion significativa entre el manejo de costos y la rentabilidad, evidenciando que la falta o
deficiencia en dicho manejo afecta negativamente, mientras que su adecuada
implementacion, contribuye positivamente. Ademas, los hallazgos coinciden con lo afirmado
por Munzoén et al. (2020), quienes en su estudio en Ecuador resaltaron que la escasez de datos
contables dificultaba la toma de decisiones acertadas y conducia al fracaso de las
microempresas, incluidas las del sector de alimentos y bebidas, lo que subraya la necesidad
de una gestion de costos para la rentabilidad general. De manera similar Alcalde (2020), al
analizar empresas ganaderas en Cajamarca, Peru, encontr6 que el uso deficiente de métodos
de costos histdricos distorsionaba la informacion necesaria para decidir, impactando

negativamente la calidad de la gestion.

Respecto al objetivo especifico 1, se determind que existe relacion entre el manejo
empirico del sistema de costos y la rentabilidad financiera en el sector restaurante de la
ciudad de Yurimaguas, 2023. Esta relacion se respaldada en resultados de la prueba Chi-
cuadrado de Pearson la cual arrojo un valor de 23.098 y un p-valor de 0.000. Estos resultados
sugieren que el sistema de costos esta vinculado con la rentabilidad financiera de los
restaurantes. Mejorar la eficiencia del sistema de costos conlleva a un aumento positivo en la

rentabilidad financiera, dado que un sistema eficaz proporciona un mejor control sobre los
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costos, lo que permite ofrecer servicios de mayor calidad y, como consecuencia, alcanzar una
mayor rentabilidad financiera. Ademas, el 33.3% de los encuestados valoraron tanto a la
variable sistema de costos como a la dimension rentabilidad financiera en un nivel alto. Esto
revela que un manejo eficiente de los costos favorece la sostenibilidad financiera de los
negocios. Estos hallazgos se alinean con la perspectiva de Escobar et al. (2023), quienes, en
su investigacion en Peru sobre el control interno y la rentabilidad, concluyeron que un mejor
control interno (que abarca la gestion de costos) aumenta la rentabilidad de las empresas,
observando una mejora en los indices de ROA, ROE y ROCE. Ademas, los resultados
también se alinean con Diaz (2021), ya que, en su estudio sobre restaurantes europeos,
aunque no profundizé en el sistema de costos, pero se, encontrd una rentabilidad financiera
promedio del 19.01% y un elevado apalancamiento, lo que sugiere que la optimizacion de
costos es clave para el desempeio financiero, independientemente del contexto geografico.
Asimismo, se relaciona con Diaz y Vallejos (2022) en Huaraz, Peru, que destaca la
importacion de regular y disminuir los gastos operativos para garantizar la sostenibilidad

financiera y el crecimiento econdmico en la industria gastronomica.

Respecto al objetivo especifico 2, se determin6 que existe relacion entre el manejo
empirico del sistema de costos y la rentabilidad econémica en el sector de restaurante de la
ciudad de Yurimaguas, 2023. Esta relacion se respaldada en resultados de la prueba Chi-
cuadrado de Pearson la cual arrojo un valor de 30.071 y un p-valor de 0.000. Los resultados
muestran que la eficacia del sistema de costos estd vinculada con la rentabilidad economica
de los restaurantes. Mejorar el sistema de costos conduce a un aumento positivo en la
rentabilidad econdémica, ya que un sistema eficiente proporciona un mejor control sobre los
costos, permitiendo ofrecer servicios de mayor calidad y, como resultado, lograr una mayor
rentabilidad econémica. Ademas, se observo que el 52.9% de los encuestados valoraron en un

nivel alto tanto al sistema de costos como la rentabilidad econdémica. Lo que evidencidé que
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una gestion adecuada de los costos favorece la eficiencia y optimizacion de los recursos,
generando beneficios econdmicos sostenibles. Este resultado es congruente con la
investigacion de Illingworth (2021), quien, al estudiar el sector camaronero de Ecuador,
encontrd una correlacion entre los sistemas de costos de produccion y la rentabilidad, a pesar
de metodologias de atribucion de costos insuficientes. Sus hallazgos de que el
comportamiento de una variable influye en la otra repercutiendo en la rentabilidad de la
industria productora, se alinea con nuestro resultado. De igual forma Veintemilla (2021),
también en Ecuador, al establecer un modelo guia de costeo para productores de cacao,
mostrd cdmo un seguimiento preciso de los gastos ayuda a cumplir objetivos de beneficios,
reforzando la idea de que la gestion de costos, independientemente de su formalidad, es
fundamental para la rentabilidad econdmica. El resultado de Herrera et al. (2023), es
congruente con la relevancia de la gestion de costos para la eficiencia operativa. aunque en el
sector agrario, expusieron la utilidad de identificar los factores de costo en cada etapa de
produccion para conseguir beneficios, lo que subraya la importancia transversal del control

de costos para la rentabilidad econémica.

Respecto al objetivo especifico 3, se determin6 que existe relacion entre el manejo
empirico del sistema de costos y la rentabilidad sobre ventas en el sector de restaurante de la
ciudad de Yurimaguas, 2023. Esta relacion se respaldada en resultados de la prueba Chi-
cuadrado de Pearson la cual arrojo un valor de 20.091 y p-valor de 0.000. Los resultados
muestran que el sistema de costos esta asociado con la rentabilidad sobre ventas de los
restaurantes. Mejorar el sistema de costos resulta en un incremento positivo en la rentabilidad
sobre ventas, dado que un sistema eficiente proporciona un mejor control sobre los costos,
permitiendo ofrecer servicios de mayor calidad y como consecuencia, alcanzar una mayor
rentabilidad sobre ventas. Ademas, el 49.0% de los encuestados calificaron tanto a la variable

sistema de costos como a la dimension rentabilidad sobre venta en un nivel alto, lo que
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sugiere que quienes controlan sus costos con mayor eficacia obtienen un mejor rendimiento
en relacion con sus ventas. Estos hallazgos resuenan con Suclupe (2022), quien propuso
estrategias de gestion administrativa para incrementar la rentabilidad en un restaurante en
Talara, evidenciando que, a pesar de los aumentos de gastos, la rentabilidad neta (asociada a
la rentabilidad sobre ventas) puede mejorarse con una gestion adecuada. Los resultados de
Diaz y Vallejos (2022), se alinean con la importancia del control de costos con el fin de
determinar precios y la optimizacion de margenes, elementos clave de la rentabilidad sobre
ventas, en su estudio sobre el restaurante "Don Cuy" en Huaraz, Pert, donde concluyeron que
la falta de un sistema de costos dificultaba la determinacion de precios de venta y los
margenes de ganancia. Asimismo, Lagunes et al. (2020), en el contexto agricola, ilustraron
coémo la gestion de costos (subsidios a fertilizantes, precios de insumos) impacto
positivamente en los margenes de beneficio, un principio aplicable a la rentabilidad sobre

ventas en restaurantes.
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CONCLUSIONES

Se determino la relacion entre el manejo empirico del sistema de costos y la
rentabilidad en el sector restaurante de la ciudad de Yurimaguas, 2023, respaldada por un p-
valor 0.000 y un valor de Chi-cuadrado de Pearson de 36.316, de modo que permite aceptar
la hipotesis alternativa. En este contexto, se puede decir que el 43.1% de los restaurantes que
han sido encuestados en Yurimaguas calificaron tanto el sistema de costos como la
rentabilidad en un nivel alto, comprendiendo que, un sistema de costos es fundamental para la
rentabilidad de los restaurantes. Ademas, se puede afiadir que un sistema de costos capaz de
gestionar correctamente tanto los gastos como las ganancias permite a los restaurantes

experimentar un crecimiento mucho mas considerable en términos de rentabilidad.

Se determind la relacion entre el manejo empirico del sistema de costos y la
rentabilidad financiera en el sector restaurante de la ciudad de Yurimaguas, 2023, respaldada
por un p-valor 0.000 y un valor de Chi-cuadrado de Pearson de 23.098, lo cual permite
aceptar la hipotesis alternativa. En este contexto, se puede decir que el 33.3% de los
restaurantes encuestado en la ciudad de Yurimaguas considerando tanto la variable del
sistema de costos como la dimension de rentabilidad financiera en un nivel alto, esto revela
que, implementar un sistema de costos es clave para la rentabilidad financiera. Ademas, se
puede sostener que un sistema de costos eficaz, enfocado en la correcta administracion de
gastos y beneficios, facilita a los restaurantes el aumento del crecimiento en proceso de la

rentabilidad financiera.

Se determino la relacion que relaciona el manejo empirico del sistema de costos y la
rentabilidad econdmica en el sector restaurante de la ciudad de Yurimaguas, 2023, respaldada
por un p-valor 0.000 y un valor de Chi-cuadrado de Pearson de 30.071, que equivale a aceptar
la hipdtesis alternativa. En este contexto, se puede decir que el 52,9% de los restaurantes

encuestado en la ciudad de Yurimaguas valoran tanto la variable del sistema de costos como
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la dimension de la rentabilidad econdémica en un nivel alto, lo que permite concluir que,
contar con sistema de costos permite incrementar la rentabilidad economica. Ademas, se
puede afirmar que un sistema de costos que opere correctamente permito a los restaurantes

disfrutar de un incremento en la rentabilidad econdmica.

Se determind la relacion entre el manejo empirico del sistema de costos y la
rentabilidad sobre ventas en el sector restaurante de la ciudad de Yurimaguas, 2023,
respaldada por un p-valor de 0.000 y un valor de Chi-cuadrado de Pearson de 20.091, lo que
permite la aceptacion de la hipotesis alternativa. Por lo tanto, es evidente que el 49.0% de los
restaurantes encuestado en la ciudad de Yurimaguas sefalaron con un nivel alto tanto a la
variable del sistema de costos como en la dimension de rentabilidad sobre ventas, lo que
indica que, contar con un sistema de costos beneficia a la rentabilidad sobre venta. Por otra
parte, también se puede sintetizar que un sistema de costos que permita un equilibrio correcto
entre los gastos y las ganancias por parte de los restaurantes les permita en el tiempo obtener

un crecimiento mas significativo de las ventas en cuanto a rentabilidad sobre ventas.
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RECOMENDACIONES

Al sector restaurantes, se le recomienda aplicar sistemas de costos que sean muy
eficientes y actualizados, donde se apliquen tecnologias de uso innovador, con instrumentos
especificos. De este modo hacemos posible optimizar el equilibrio entre gastos y entradas, lo

que aporta a una mejora concreta en la rentabilidad de los restaurantes.

Al sector restaurantes, se recomienda hacer un andlisis periddico de la estructura de
costos y de las oportunidades de reducir gastos superfluos, asi como buscar diversificacion de
ingresos y expansion de servicios que puedan optimizar la rentabilidad financiera de los

restaurantes a largo plazo.

Al sector restaurantes, se recomienda participar en la optimizacion constante de la
gestion interna para potenciar la eficiencia operativa de la empresa. Asi como la formacioén
del personal ante la correcta gestion de los recursos y la ocupacion de practicas sostenibles
para poder incidir en esta mejora continua; por tanto, cabe la pena explorar la inclusion de
nuevas ofertas o servicios que generen valor afiadido y que contribuyan a mejorar el

crecimiento de la rentabilidad econdémica.

Al sector restaurantes, se recomienda realizar un analisis exhaustivo del
comportamiento del consumidor para comprender sus preferencias y necesidades e
implementar estrategias de fijacion de precios dinamicas basadas en la evaluacion minuciosa
de los costos de los platillos y la demanda del mercado, la cual puede aumentar

paulatinamente la rentabilidad sobre ventas.
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ANEXO 1: MATRIZ DE CONSISTENCIA

Titulo: El Sistema de Costos y la Rentabilidad en el Sector Restaurante de la Ciudad de Yurimaguas, 2023.

PROBLEMA

OBJETIVO

HIPOTESIS

VARIABLES -DIMENSIONES E
INDICADORES

METODOLOGIA

Problema general:

(Qué relacion entre el
manejo  empirico  del
sistema de costos y la
rentabilidad en el sector
restaurante de la ciudad de
Yurimaguas, 2023?

Objetivos generales:

Determinar la relacion
entre el manejo empirico
del Sistema de costos y la
rentabilidad en el sector
restaurante de la ciudad
de Yurimaguas, 2023.

Hipétesis general:

Existe relacion entre el
manejo empirico  del
Sistema de costos y la
rentabilidad en el sector
restaurante de la ciudad de
Yurimaguas, 2023.

Problemas especificos:

Objetivos especificos:

Hipétesis especificas

(Qué relacion existe entre
el manejo empirico del
sistema de costos y la
Rentabilidad financiera en
el sector restaurante de la
ciudad de Yurimaguas,
2023?

Determinar la relacion
entre el manejo empirico
del sistema de costos y la
Rentabilidad financiera
en el sector restaurante
de la ciudad de
Yurimaguas, 2023.

Existe relacion entre el
manejo empirico del sistema
de costos y la Rentabilidad
financiera en el sector
restaurante de la ciudad de
Yurimaguas, 2023.

(Qué relacion existe entre
el manejo empirico del
sistema de costos y la
Rentabilidad  econémica
en el sector restaurante de
la ciudad de Yurimaguas,
2023?

Determinar la relacion
entre el manejo empirico
del sistema de costos y la
Rentabilidad econémica
en el sector restaurante
de la ciudad de
Yurimaguas, 2023.

Existe relacion entre el
manejo empirico del sistema
de costos y la Rentabilidad
econémica en el sector
restaurante de la ciudad de
Yurimaguas, 2023.

(Qué relacion existe entre
el manejo empirico del
sistema de costos y la
Rentabilidad sobre ventas
en el sector restaurante de
la ciudad de Yurimaguas,
20232

Determinar la relacion
entre el manejo empirico
del sistema de costos y la
Rentabilidad sobre
ventas en el sector
restaurante de la ciudad
de Yurimaguas, 2023.

Existe relacion entre el
manejo empirico del sistema
de costos y la Rentabilidad
sobre ventas en el sector
restaurante de la ciudad de
Yurimaguas, 2023.

V1: Sistema de Costos
D1: Recurso humano

11: Mano de obra directa
12: Mano de obra indirecta
D2: Materias Primas

I1: Materia Prima directa
12: Materia Prima indirecta
D3: Costos Indirectos

I1: Recursos Tangibles

12: Recursos Intangibles
D4: Informacion

11: Volumen de Produccién
12: Costos de los Productos
Elaborados

V2: Rentabilidad

D4: Rentabilidad financiera
(ROE)

11: Utilidad neta

12: Fondos propios

D5: Rentabilidad economica
(ROA)

11: Utilidad bruta

12: Activo total

D6: Rentabilidad sobre ventas
(ROS)

11: Venta

12: Costo de venta

Método general:
Meétodo Cientifico
Método especifico:
Meétodo Relacional
Tipo de investigacion:
Bésica

Nivel de investigacion:
correlacional

Disefio de investigacion:
No experimental
Esquema:

e
N

Dénde:

M = Restaurantes

O1=Sistema de costos

02 = Rentabilidad

r = Relacion entre las variables de estudios

Poblacién y muestra: 183 restaurantes, los cuales cuentan
con licencia activa en la municipalidad provincial de Alto
Amazonas de la ciudad de Yurimaguas. A la cual se aplico
términos de inclusion y exclusion, quedando 51 restaurantes
de la ciudad de Yurimaguas, para luego aplicar los
instrumentos correspondientes a los duefios o gerentes de
dichos restaurantes.

Técnicas e Instrumentos de recoleccion de datos
Técnica: Encuesta

Instrumentos: Cuestionario

Técnicas de procesamiento y analisis de datos

Se utilizara como técnica construir una base de datos, con
la ayuda del programa de Excel, ademas del uso del
programa estadistico SPSS V27, para hacer el analisis de
datos y pruebas estadistica.
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ANEXO 2: MATRIZ DE OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

DEFINICION DEFINICION ESCALA DE
VARIABLES CONCEPTUAL OPERACIONAL DIMENSIONES INDICADORES MEDICION
El sistema de costos es un
elemento flexible que se I1,1: Mano de obra directa
dapt ) i dad D1: Recurso humano I1,2: Mano de obra
adap 2,1 a las nef:es1 adeS | para  la  evaluacion  del indirecta
espec1ﬁc.erls de un. 51sltema de | sistema de costos y sus Escala Ordinal:
produccién particular, con dimensione personas, Alternativas:
el’ ﬁn de lograr' SUS | materias  primas,  costos D2: Materias Primas 12,1 Materia Prima directa 1) Nunca
objetivos.  Este  sistema indirectos, comportamiento : 12,2Materia Prima indirecta | (2) Casi Nunca
SISTEMA DE opera considerando todas | 4.isistema e informacién. los (3) A veces
COSTOS las cifras que surgen en su | 1oc serdn medidos por (4) Casi Siempre
5) Siempre
entorno, las cuales se suman | 0 4i6 de cuestionarios del D3: Costos Indirect 13,1: Recursos Tangibles © P
y se incorporan en los costos | eqealamiento tipo Likert, para + OSTos ANdlTeetos 13,2: Recursos Intangibles
de 'IOS produ’ctc?s que una | geterminar los resultados de
entidad econoémica produce | ;.o d5 4 Jos objetivos a1 Vel 4
y ofrece a la comunidad su planteados ’ ° gmer.lr ¢
contexto  socioecondomico D4: Informacion Produccion
) 14,2 Costos de los
(Ramirez et al.,2010). Productos Elaborados
Para la evaluacion de Ia
La  rentabilidad es up | rentabilidad oy sus | s Rengabilidad 15,1 Utilidad neta Escala Ordinal
o .. di i , tabilidad ' ; :
indicador de eficiencia que ﬁlrrlzzzis;(r);es ren a(};cl)g) financiera (ROE) 13,2 Fondos propios Alternativas:
muestra el beneficio rentabilidad econ(')mice; 1) Nunca
obtenido al realizar ciertas (ROA) y Ia rentabilidad sobre (2) Casi Nunca
actividades y se vincula con : ili - Utili (3) A veces
RENTABILIDAD e d}; o e ventas (ROS), los cuales Dé6: Rentz’lbll.ldadR 16,1 :Utll}dad bruta (4) Casi Siempre
presa, , . . econémica (ROA) 16,2 : Activo total .
. . seran medidos por medio de (5) Siempre
los activos y el capital de los . .
duefios, creando liquidez cuestionarios del
futura ’( Gutiérre ('ll“a i escalamiento tipo Likert, para
Z oy
21(1)116 “ y lapia, determinar los resultados de | D7: Rentabilidad sobre 17,1 : Venta
), acuerdo a los ventas (ROS) 17,2 : Costo de venta

objetivos
planteados.
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ANEXO 3: SOLICITUD DE RELACION DE RESTAURANTES A LA MUNICIPAL

PROVINCIAL DE ALTO AMAZONAS-YURIMAGUAS

“Afio del Bicentenario, de la consolidacién de nuestra Independencia, y de la conmemoracién de las
heroicas batallas de Junin y Ayacucho”

Yurimaguas, 10 de enero de 2024 =~ \

// 7o o
/ Y/ ‘f;.‘.

SENOR:  WILLIAM ROY SALDANA REYES il rame N2
ALCALDE PROVINCIAL DE LATO AMAZONAS e\ Gf” _-"

ASUNTO:  SOLICITO LISTADO DE LOS RESTAURANTES CON LICENCIA ACTIVA
DE LA CIUDAD DE YURIMAGUAS DESDE EL PERIODO ENERO 2023
HASTA DICIEMPRE DEL 2023, PARA LA ELABORACION DE MI TESIS

_ Yo LADY MANUELA ARMAS SALAZAR, identificada con N°
D.N.I.74919193, con codigo universitario 1261904204, cursando el X ciclo en la escuela
profesional de Contabilidad de la Universidad Nacional de Alto Amazonas, ante usted con el

debido respeto me presento y expongo lo siguiente.

Que, estando en la Gltima etapa académica de la carrera profesional de Contabilidad,
solicito a su despacho un listado de los restaurantes con licencia activa de la ciudad de
Yurimaguas desde el periodo enero 2023 hasta diciembre del 2023 (donde figure ¢l nombre del
solicitante, nombre comercial, ruc, ubicacién, giro del negocio, N° de licencia), para poder
desarrollar mi tesis titulado “El Sistema de Costos y la Rentabilidad en el Sector Restaurantes
de la Ciudad de Yurimaguas, 2023 ”, Asimismo, cabe mencionar que el instrumento a aplicar en
dicho proyecto es el “Cuestionario”, para lo cual el grupo de personas que indica la lista

solicitada serd tomado como parte de mi poblacién.

Con saludos cordiales, aprovecho la oportunidad de rciterarle mi mas alta
consideracion y estima. Sin mas preémbulos y deseando que se encuentre con buena salud, me

despido, esperando su pronta respuesta.

Atentamente,
LADY MANUELA ARMAS SALAZAR
DNI: 74919193
ESTUDIANTE DE CONTABILIDAD
MUNICIPALIDAD <. CiaL DE ALTO ANAZONAS
YURIMACUAS
| ARE ,u F it \Li U"’»F’\JTARIO l
EXP N°: | ) ] n annt

' FOL1O: ..Q...{H(‘ni\ Q P‘JJA i
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ANEXO 4: RESPUESTA A SOLICITUD DE RELACION DE RESTAURANTES A LA
MUNICIPAL PROVINCIAL DE ALTO AMAZONAS-YURIMAGUAS

= M Gmail

# Redactar

EJ Recibides 1189
¢ Destacados

@® Pospuestos

B>  Enviados

[} Borradores

v Mis

Etiquetas +

1
v

Q RESTAURAN X = @ @& 0

« B © @ B 0 & B D 2de? < > B
Respuesta a solicitud EXP N°0384  fecioides x a

cob.o @ sfeb2024,TSEam. ¢y @ & @

parami -

Se adjunta informacion requerida.

|+
2]

2 archives adjuntos - Analizado por Gmail @

[ Respuestaaalum... | [E3 RESTAURANTES... | 4

Link de lista dada por la Municipalidad

https://docs.google.com/spreadsheets/d/11L6nfsuSlcOF0vBpnmadlJ3mibFi9B2N/edit?us

p=sharing&ouid=112655079543412329359& rtpof=true&sd=true

MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE ALTO AMAZONAS

UNIDAD DE SISTEMAS INFORMATICA Y ESTADISTICA
"Afio del Bicentenario, de la consolidacion de nuestra Independencia, y de la
conmemoracion de las heroicas batallas de Junin y Ayacucho”

Yurimaguas 02 de febrero del 2024

INFORME N° 0006-2024 MPAA/GIVvIAUSIVE

DE : Ing, Darwin Martin Pérez Saldaiia
Jefe de la Unidad de Sistemas Informatica y Estadisticas

Para : Lady Manucla Armas Salazar
Alumna Universitaria

ASUNTO : Respuesta a la solicitud adjunta a Ta referencia.

Ref, : EXP N°0384

Por medio del presente me dirijo a usted, para saludarlo cordialmente e informarle lo
signiente:

Se adjunta informacion solicitada para 1a gercncia de rentas, unidad de Administracion Tributaria.

Sobre la solicitud del listado de los restaurantes con licencia activa en la ciudad de Yurimaguas
desde ¢l periodo enero 2023 hasta diciembre del 2023.

Sin otre particular me despido de usted, agradeciendo su atencion ¢ indicdndole que pucde

contar con nosotros para cualquier inquictid que pueda tener,

Atentamente,



https://docs.google.com/spreadsheets/d/1IL6nfsuSlcOF0vBpnmadlJ3mibFi9B2N/edit?usp=sharing&ouid=112655079543412329359&rtpof=true&sd=true
https://docs.google.com/spreadsheets/d/1IL6nfsuSlcOF0vBpnmadlJ3mibFi9B2N/edit?usp=sharing&ouid=112655079543412329359&rtpof=true&sd=true

ANEXO 5: LISTA DE RESTAURANTES QUE FORMAN PARTE DE LA MUESTRA

https://docs.google.com/spreadsheets/d/1uFSInXHEUSIaPAZ2KYWfROnyFUYCXwijx/edit?usp=sharing&ouid=11265507954341232935

9&rtpof=true&sd=true

#LIC PERSONA NOMBRE COMERCIAL RUC DIRECCION GIRO DEL NEGOCIO AREA ESTADO LIC
2321  |REATEGUI MACEDO KENETH CEVICHERIA "RIO Y MAR" 10806083203 CALLE MAYNAS N2 613 RESTAURANT - VENTA DE COMIDA PREPARADA Y BEBIDAS GASIFICADAS 30 EMITIDO
2302 |PIPA VIUDA DE PINEDO MARLITH CEBICHERIA Y MARISQUERIA "BURGA" 10055926986 CALLE MAYNAS Ne 354 - BARRIO AGUAMIRO RESTAURANTE - VENTA DE COMIDA PREPARADA Y SIMILARES 80 EMITIDO
2007 |PAREDES HERNANDEZ SEGUNDO CEVICHERIA LA MORROPANITA 10176223192 CALLE VICTOR SIFUENTES MZ T LOT 21 RESTAURANT - CEVICHERIA Y VENTA DE COMIDA RAPIDA 80 EMITIDO
1820  |PEREZ PANAIFQ GASTON RESTAURANT CEVICHERIA GASTON 10802716210 CALLE ZAMORA N° 408-B RESTAURANT CEVICHERIA 45 EMITIDO
1674  |CASTERNOQUE CORDOVA WILTER CEVICHERIA JEJ 10404667497 CALLE YURIMAGUAS MZ H LT 12 - AA.HH INDEPENDENCIA ACTIVIDAD DE RESTAURANTE Y DE SERVICIO MOVIL DE COMIDA 40 EMITIDO
879 |MEDINA SUAREZ VICTOR STEVEN CEVICHERIA "DE LA CONCHA SU MAR" 10711366046 CALLE SARGENTO LORES N°706 - BARRIO LA LOMA ACTIVIDADES DE RESTAURANTES Y DE SERVICIO MOVIL DE COMIDA 40 EMITIDO
199 [SANGAMA MURAYARI GRETTY JISSENY CEVICHERIA FABRIZIO 10412044211 SARGENTO LORES NRO. 144 CEVICHERIA 24 EMITIDO
2810  [REATEGUI MEZA RENE DAVID LA PLAYA CEVICHERIA 10723085204 CALLE ATAHUALPA N° 129 ACTIVIDADES DE RESTAURANTE Y SERVICIO MOVIL DE COMIDA n EMITIDO
2049 |CURINUQUI OJANAMA LENY LALY RESTAURANT POLLERIA "MILAGRITOS" 10455499823 PSJELOS OLIVOS N2 101 BARRIO ROMAN RUIZ HIDALGO RESTAURANT POLLERIA 25 EMITIDO
2009 [TUANAMA CACHIQUE DORIS POLLERIA PIOS CHICKEN CENTRAL 10427970146 CALLE JULIO C. ARANA N2523 POLLERIA Y VENTA DE COMIDA RAPIDA 60 EMITIDO
1910  |[RAMIREZ HERNANDEZ ROSA EMERITA POLLERIA Y BROSTERIA LUPITA 10447652001 PROLON. 15 DE AGOSTO MZ C1LOT 17 POLLERIA Y BROSTERIA 80 EMITIDO
1506 [GONZALES OJANAMA CHERLY POLLERIA "LA POSADA DE CHERLY" 10053877902 CA ANGAMOS N° 725 POLLERIA 53 EMITIDO
250 |VALERA SORIA DALVA POLLERIA BTTO'S 10053642808 CALLE MARISCAL CACERES N° 117 POLLERIA 240 EMITIDO
344 |YAP AREVALO MARCO ANTONIO PLAZA PROSPERIDAD S.A.C. 20494061857 CALLE PROGRESO N° 111 ACTIVIDADES DE RESTAURANTE 90 EMITIDO
409 |DASILVA SALAZAR ZULITH RESTAURANTE Y POLLERIA "COCOLIZO" 10463291468 ALFONSO UGARTE N° 433 EQUINA CON FCO. BARDALES ACTIVIDADES DE RESTAURANTE. 280 EMITIDO
1027 |PINCHI HUAYNACARI DIGNA GRIMANEZA POLLERIA-CHIFA "EL GRINGO" 10484768043 CALLE TENIENTE ZECADA N°426 ACTIVIDADES DE RESTAURANTES Y DE SERVICIO MOVIL DE COMIDA 60 EMITIDO
1043 [RODRIGUEZ RENGIFO RONAR RESTAURANT- POLLERIA "LA LORETANA" 10011475821 CALLE COMERCIO N°512 - BARRIO LA LOMA ACTIVIDADES DE RESTAURANTES Y DE SERVICIO MOVIL DE COMIDAS 50 EMITIDO
1118 [VASQUEZ TINOCO MARIA CONSUELO RESTAURANT-POLLERIA "MISTI'K & SABOR" 10450640871 AV. JAUREGUI N°407-B ACTIVIDADES DE RESTAURANTES Y DE SERVICIOS MOVIL DE COMIDA 40 EMITIDO
1531 [PINEDO DE GARCIA YOLANDA POLLERIA CUATRO HERMANOS 10055887506 CALLE FRANCISCO BARDALEZ N° 803 RESTAURANTE Y SALA DE OTROS USOS 280 EMITIDO
1849  |TORRES LINARES ARTEMIA POLLOS A LA BRASA DON CAIPQ'S 10056137209 JR FRANCISCO BOLOGNESI N° 517 ACTIVIDADES DE RESTAURANTES Y DE SERVICIO MOVIL DE COMIDAS 30 EMITIDO
2778 |APAGUENO ARIRAMA NOLBERTO CHIFA CENTRAL 10440142830 CALLE MARISCAL CASTILLA N° 118 A ACTIVIDADES DE RESTAURANTES Y DE SEVICIO MOVIL DE COMIDAS Y BEBIDAS 240 EMITIDO
2032 [GASTON LANCHI LOPEZ RESTAURANT CHIFA "EL CHINO" 10442802161 CA. ARICA N2412 RESTAURANTE - CHIFA 100 EMITIDO
1611 |ANGULO DEL AGUILA CRISTIAN JHONATAN RESTAURANT - CHIFA "ANGULO'S" 10460957261 CA TENIENTE CESAR LOPEZ N° 747 ACTIVIDADES DE RESTAURANTES Y DE SERVICIO MOVIL DE COMIDA 40 EMITIDO
1791 [VASQUEZ INGA DE TENAZOA NELY CHIFA MORALILLOS 10479190050 CALLE FRANCISCO BARDALEZ N° 701 ACTIVIDADES DE RESTAURANTES Y DE SERVICIO MOVIL DE COMIDAS 172 EMITIDO
2809  [SANGAMA MURAYARI MANUEL RESTAURANT - LAS AVISPAS 10053867991 PASAJE MORONA N° 100-BARRIO LA LOMA ACTIVIDADES DE RESTAURANTE Y SERVICIO MOVIL DE COMIDA 80 EMITIDO
2297 |PEREZ GUERRA MARTIN KASPI WASI 10056305004 CALLE MAYNAS N2 135 RESTAURANTE - VENTA DE COMIDA PREPARADA Y BEBIDAS GASIFICADAS 20 EMITIDO
2230 |CORPORACION DE SERVICIOS TURISTICOS LIRIO S.A.C. "RIO HUALLAGA HOTEL" 20493995295 CALLE ARICAN? 111 ACTIVIDADES DE HOTELERIA, RESTAURANT Y SIMILARES 1329.72 EMITIDO
2180  |CARREON ZELADA ERESVITA MARLENE RESTAURANT "CARRION" 10189855813 CALLE 15 DEAGOSTO N2 1124 RESTAURANTE - VENTA DE COMIDA PREPARADA Y SIMILARES 14 EMITIDO
2151  |CLUB VERGARA CAMPO VERDEE.LR.L. CLUB VERGARA "CAMPO VERDE" E.I.R.L 20605222014 CALLE MARISCAL CASTILLA N2 721 RESTAURANTE - VENTA DE COMIDA PREPARADA Y BEBIDAS GASIFICADAS 250 EMITIDO
1702 [SABOYA FASABI NORMA AYDE RESTAURANT LA PERLA 10421890477 AV. SARGENTO LORES N° 144 ACTIVIDADES DE RESTAURANTES 60 EMITIDO
1668 |PIZANGO DIAZ ERICK AUGUSTO RESTAURANT PARRILLAS "LA ESQUINA" 10413837231 CALLE RAYMONDI N° 616 ACTIVIDAD DE RESTAURANTE Y DE SERVICIO MOVIL DE COMIDAS 90 EMITIDO
1552 [LANCHA PIZANGO BERTHA RESTAURANT "EXPLOSION NORTENA" 10473179542 CALLE TRIPLAYERA MZ F LOTE 17 ACTIVIDADES DE RESTAURANTES Y DE SERVICIOS MOVIL DE COMIDA 60 EMITIDO
1484 |HIDALGO RODRIGUEZ JENNY MARGOTH RESTAURANT "LA ESQUINA DEL SABOR" 10053880491 CALLE 28 DEJULIO N° 336 RESTAURANTE n EMITIDO
632 |DIAZ CARRASCO JOSMELL HILDEBRANDT RESTAURANT "JOS & MAR" 10462690474 CALLE TACNA N°731 ACTIVIDADES DE RESTAURANTES 45 EMITIDO
1267 |SALINAS DE TORRES NERI FELIPA RECREO TURISTICO "EL BOSQUE" 10055906349 CALLE MARCIO AMPUERO N°308 ACTIVIDADES DE RESTAURANTES Y DE SERVICIO MOVIL DE COMIDA Y BEBIDAS EN GENERAL 25000 EMITIDO
917 |TORRES PEZO ELMER COMIDA REGIONAL "LETELIER" 10056115451 CALLE HUALLAGA N°200 ACTIVIDADES DE RESTAURANTES Y DE SERVICIO MOVIL DE COMIDA 100 EMITIDO
924 [INVERSIONES TURISTICAS DE LOS ANGELES II SAC HOSTAL DE LOS ANGELES Il 20601725127 CALLE 15 DE AGOSTO 200-D SERVICIOS DE ALOJAMIENTO, RESTAURANTES Y SIMILARES. 390 EMITIDO
867  |GONZALES CHAVEZ KLEINE PATSY RESTAURANT "MARONA" 10707627161 CALLE ANGAMOS N°4228 ACTIVIDADES DE RESTAURANTES Y DE SERVICIOS MOVIL DE COMIDA 24 EMITIDO
783 |CHUNG INUMA PETER RESTAURANT TURISTICO "ROSITA" 10055941993 CALLE FRANCISCO BARDALES N°806 ACTIVIDADES DE RESTAURANTES Y SERVICIO MOVIL DE COMIDA 48 EMITIDO
618  |GOMEZ SAAVEDRA MERLIN RESTAURANT LA CRUZ 10400312325 PASAJE LA LOMA N°118 ACTIVIDADES DE RESTAURANTES Y DE SERVICIO MOVIL DE COMIDA 2 EMITIDO
584 |ZEGARRA VASQUEZ LUIS ENRIQUE "DON PEPE" 10431753320 CALLE LIBERTAD N°215 RESTUARANTES, BARES Y CANTINAS 50 EMITIDO
423 |HURTADO SAN MARTIN ELADIO LA POSADA DEL CAJAMARQUINO - RESTAURANT. 10011628261 CALLE JULIO C. ARANA N° 126 Y/O SEGUNDO PISO. ACTIVIDAD DE RESTAURANTE Y DE SERVICIOS MOVIL DE COMIDAS. 110 EMITIDO
2729  |PEREZ RAMOS MARLENY RESTAURANT SAZON CAJAMARQUINA 10430152004 TACNA N2720 ACTIVIDADES DE RESTAURANTES Y DE SERVICIO MOVIL DE COMIDAS 80 EMITIDO
1256 |HERNANDEZ MORI BLANCA JUGUERIA Y REFRIGERIO "BLANQUITA" 10053823039 CALLE ANGAMOS N°306 ACTIVIDADES DE RESTAURANTES Y DE SERVICIOS MOVIL DE COMIDA 100 EMITIDO
1955 | MORI BARDALES KELA ISABEL COMIDAS Y REFRIGERIOS ENITA 10427208627 CA. 15 DE AGOSTO N2 506 PREPARACION, VENTA DE COMIDAS Y REFRIGERIOS 30 EMITIDO
2678 |SERVICIOS DAVADIS.A.C YACUMAMA BAR 20609017326 CALLE ARICAN2213 ACT. DE SERVICIOS DE BEBIDAS, ACT. DE RESTAURANTES Y DE SERVICIO MOVIL DE COMIDAS 100 EMITIDO
1723 |RIVERA HERHUAY CESAR AUGUSTO RESTAURANT EL OJE 10339512740 CALLE MALECON PARANAPURA MZ. SH1LT. 17 RESTAURANTES 100 EMITIDO
1867 [VARGAS MILHO TANITH SNACK RESTAURANT CHE BOMBOM 10160155707 CALLE TNTE CESAR LOPEZ N2 403A 2DO PISO RESTAURANT Y SIMILARES 66 EMITIDO
1848  |ORTIZ NAVARRO EVELING ESTEFITA YU'QUI CAFE 10763770295 CALLE MIGUEL GRAU N 128 RESTAURANTES Y SERVICIOS MOVIL DE COMIDA 36 EMITIDO
620  |PEREZ CARDENAS ROSARIO SALCHIPOLLOS CHARITO 10056157064 CALLE ZAMORA N°527 ACTIVIDADES DE RESTAURANTES Y SERVICIO MOVIL DE COMIDAS 20 EMITIDO
1985  |RODRIGUEZ FLORES MACEDONIO SALCHIPOLLOS Y SALCHIPAPAS EL CHINO GABRIELITO 10053884381 CALLE JOSE RIERA N2 341 RESTAURANT Y VENTA DE COMIDA RAPIDA 98 EMITIDO
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https://docs.google.com/spreadsheets/d/1uFSlmXHEU5IaPAz2KYWfR0nyFUYCXwjx/edit?usp=sharing&ouid=112655079543412329359&rtpof=true&sd=true
https://docs.google.com/spreadsheets/d/1uFSlmXHEU5IaPAz2KYWfR0nyFUYCXwjx/edit?usp=sharing&ouid=112655079543412329359&rtpof=true&sd=true
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ANEXO 6: INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE DATOS Y
CONSENTIMIENTO INFORMADO.

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE ALTO AMAZONAS
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS, ADMINISTRATIVAS Y CONTABLAS
CARRERA PROFESIONAL DE CONTABILIDAD

CUESTIONARIO V1

Mediante el presente cuestionario, me presento ante Usted, a fin de que dé respuesta a
las preguntas formuladas, esta informacion relevante servird para el desarrollo de la tesis
titulada: El Sistema de Costos y la Rentabilidad en el sector Restaurantes de la Ciudad de
Yurimaguas, 2023, el que permitira medir las variables de estudio y probar la hipotesis, por tal
proposito acudo a Ud. Para que apelando a su buen criterio de respuestas con toda honestidad;
quedando agradecida (o) por su intervencion.

Instrucciones:

Por favor, lea cuidadosamente cada una de las preguntas, y marca una sola respuesta
que considere la correcta.

. Casi .
Nunca Casi Nunca A veces . Siempre
siempre

Consentimiento Informado

Acepto participar voluntariamente en esta investigacion, conducida por: Lady Manuela
Armas Salazar. He sido informado(a) de que la meta de este estudio es desarrollar un trabajo
de investigacion.

Me han indicado también que tendré que responder las preguntas del cuestionario, lo
cual tomara aproximadamente 15 minutos. Reconozco que la informacion que yo provea en el
trabajo de esta investigacion es estrictamente confidencial y no sera usada para ningun otro
proposito fuera de este estudio sin mi consentimiento. He sido informado de que puedo hacer
preguntas sobre el proyecto en cualquier momento y que puedo retirarme del mismo cuando
asi lo decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para mi persona.

Entiendo que una copia de esta ficha de consentimiento me sera entregada, y que puedo
pedir informacion sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido.
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Titulo del cuestionario: SISTEMA DE COSTOS

1 2 3 4 5
Items CASI A CASI
NUNCA SIEMPRE
NUNcA | VECES | qipMPRE

DIMENSION 1: RECURSO HUMANO

(Considera que el aumento en las ventas se
traduciria en un incremento significativo en
los costos asociados a la mano de obra directa
del restaurante?

(Cree que existe una clara comunicacion entre
la administracion y la mano de obra directa
para mejorar continuamente los procesos de
trabajo?

(Considera que la mano de obra indirecta en la
empresa contribuye significativamente a la
eficiencia de los procesos de produccion?

(Considera que los costos asociados con la
mano de obra indirecta estan justificados por
el valor agregado que aportan a la produccion?

DIMENSION 2: MATERIAS PRIMAS

(Realizan un seguimiento efectivo del
inventario de materias primas directas para
evitar interrupciones en la produccion?

(Cree que la calidad de los platillos se ve
influenciada por la eleccion de proveedores de
insumos de alta calidad?

JIncluye los materiales de empaque para
alimentos para llevar dentro de los costos de
materia prima indirecta en su establecimiento?

(Busca constantemente mejorar la eficiencia
en el uso de materias primas indirectas en los
procesos de produccion?

DIMENSION 3: COSTOS INDIRECTOS

(Considera que los activos fisicos, como
instalaciones y maquinaria, estan bien
mantenidos y contribuyen eficientemente a los
procesos de produccion?

(Utiliza tecnologia moderna y actualizada
para optimizar los procesos y reducir los
costos operativos?
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(Cree que la reputacion de la empresa se
gestiona proactivamente para fortalecer la
confianza del cliente y la lealtad del mercado?

(Considera que la gestion de Recursos
Intangibles en el restaurante contribuye
eficientemente a la optimizacion de costos?

DIMENSION 5: INFORMACION

(Realiza andlisis de costos y rentabilidad en
relacion con los volumenes de produccion de
sus platos o productos?

(Cuenta con sistemas eficientes para medir y
registrar el volumen de producciéon en un
periodo especifico?

(Mantiene un registro minucioso de los costos
de produccion asociados a cada platillo o
producto en su restaurante?

JUtiliza algin sistema de contabilidad o
software especializado para gestionar y
analizar los costos de los productos?

Gracias por su colaboracién
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UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE ALTO AMAZONAS
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS, ADMINISTRATIVAS Y CONTABLAS
CARRERA PROFESIONAL DE CONTABILIDAD

CUESTIONARIO V2

Mediante el presente cuestionario, me presento ante Usted, a fin de que dé respuesta a
las preguntas formuladas, esta informacion relevante servira para el desarrollo de la tesis
titulada: El Sistema de Costos y la Rentabilidad en el sector Restaurantes de la Ciudad de
Yurimaguas, 2023, el que permitira medir las variables de estudio y probar la hipotesis, por tal
proposito acudo a Ud. Para que apelando a su buen criterio de respuestas con toda honestidad;
quedando agradecida (o) por su intervencion.

Instrucciones:

Por favor, lea cuidadosamente cada una de las preguntas, y marca una sola respuesta
que considere la correcta.

. Casi .
Nunca Casi Nunca A veces . Siempre
siempre

Consentimiento Informado

Acepto participar voluntariamente en esta investigacion, conducida por: Lady Manuela
Armas Salazar. He sido informado(a) de que la meta de este estudio es desarrollar un trabajo
de investigacion.

Me han indicado también que tendré que responder las preguntas del cuestionario, lo
cual tomara aproximadamente 15 minutos. Reconozco que la informacion que yo provea en el
trabajo de esta investigacion es estrictamente confidencial y no serd usada para ningiin otro
proposito fuera de este estudio sin mi consentimiento. He sido informado de que puedo hacer
preguntas sobre el proyecto en cualquier momento y que puedo retirarme del mismo cuando
asi lo decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para mi persona.

Entiendo que una copia de esta ficha de consentimiento me sera entregada, y que puedo
pedir informacion sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido.



Titulo del cuestionario: RENTABILIDAD

82

Items

1 2 B 4 5
CASI . CASI
NUNCA SIEMPRE
NUNca | VECES | gipMPRE

DIMENSION 4: RENTABILIDAD
FINANCIERA (ROE)

(Considera que los ingresos generados por su
restaurante son suficientes para garantizar su
rentabilidad?

(Cree que realizar préstamos tendra un impacto
negativo en las utilidades netas del restaurante?

(Evalua periddicamente el capital invertido en
su restaurante?

(Considera que los fondos propios se utilizan
como indicador para evaluar la capacidad de
endeudamiento de la empresa?

DIMENSION 5: RENTABILIDAD
ECONOMICA (ROA)

(Cree que un aumento en los costos de
produccion tendria un efecto negativo en la
utilidad bruta?

(Considera que la empresa utiliza estrategias
para maximizar la utilidad bruta, como
negociacion de costos y eficiencia en la cadena
de suministro?

(Cree usted que el rendimiento del activo total
se considera un indicador crucial para la toma
de decisiones estratégicas?

(Considera que el activo total de la empresa se
gestiona eficientemente para generar beneficios
a lo largo del tiempo?

DIMENSION 6: RENTABILIDAD SOBRE
VENTAS (ROS)

(Realiza algiin estudio para determinar el
margen de utilidad de sus platillos en el
restaurante?

(Cree que su restaurante es rentable en relacion
con sus ventas?

(Considera que el costo de ventas esta
relacionado con los precios de los insumos?

(Cree que calcular el costo de ventas de forma
regular podria tener un impacto positivo en la
rentabilidad del restaurante?

Gracias por su colaboracion




ANEXO 7: VALIDEZ DE LOS INSTRUMENTOS

Yurimaguas, 8 de enero de 202H4.

Doctor: Segundo Fabian Chung Diaz

Presente. -

Por la presente, reciba usted el saludo cordial y fraterno a nombre de la Facultad
de Ciencias Econémicas, Administrativas v Contables de la Universidad Nacional Autonoma de
Alto Amazonas; luego para manifestarle, que estamos ‘desarrollando la tesis intitulada: EI
Sistema de Costos y la Rentabilidad en el sector Restaurantes de la Ciudad de Yurimaguas,
2023; por lo que conocedores de su trayectoria profesional y estrecha vinculacion en el campo de
la investigacién, le solicitamos su colaboracion en emitir su JUICIO DE EXPERTO, para la
validacién de los instrumentos “Cuestionario de encuesta sobre sistema de costos y

rentabilidad” investigacion.

Agradeciéndole por anticipado su gentil colaboracién como experto, nos suscribimos de

usted.
Atentamente,
Lady Manuela Armas Salazar
DNI: 74919193
Cod. Univ.: 1261904204
Adjunto:

1. Matriz de consistencia.

2. Operacicnalizacion de variables.
3. Instrumentos de investigacion.
4. Ficha de juicio de experto.
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REGISTRO NACIONAL DE GRADOS ACADEMICOS Y TITULOS PROFESIONALES

Graduado

Grado o Titulo

Institucion

CHUNG DAL, SEGUNDO
FABLAN
DNI D5387628

CONTADOR PUBLICO

Fecha de diploma: 24/11/1997
Modalidad de estudios: -

UNIVERSIDAD DE SAN MARTIN DE
PORRES
PERU

CHUNG DIAZ, SEGUNDO
FABIAMN
DNI 05387628

BACHILLER EN CIENCIAS FINANCIERAS Y

CONTABLES

Fecha de diploma: 25/01/93
Modalidad de estudios: PRESENCIAL

Fecha matricula: Sin informacion (***)

Fecha egreso: Sin informacion (***)

UNIVERSIDAD DE SAN MARTIN DE
PORRES
PERU

CHUNG DIAZ, SEGUNDO
FABIAN
DNI 05387628

MAESTRO EN GESTION PUBLICA

Fecha de diploma: 19/07/21
Modalidad de estudios: PRESEMCIAL

Fecha matricula: 09/05/2015
Fecha egreso: 12008/2018

UNIVERSIDAD CESAR VALLEID 5.A.C.
PERU




DATOS GENERALES

ANEXO 4: FICHAS DE VALIDACION

. ____INFORME DE OPINION DEL JUICIO DE EXPERTO

1.1. Titulo de la Investigacién: El Sistema de Costos y la Rentabifidad en el Sector Restaurantes de la Ciudad de
Yurimaguas, 2023.

1.2. Nombre de los instrumentos motivo de evaluacién: Cuestionario de Sistema de Costos

ASPECTOS DE VALIDACION

Indicadores

Criterios

Deficiente

Baja Regular Buena

Muy bueno

:
6 |11 )18

21|26 31 {3 ;41 |46:i51 5661|6671

i

76 (81 ;86 |91 96

i

10 [ 15 | 20

25 ({30 ;35|40 |45 50|55 (|60|65 70|75

80 |85 |90 {85 | 100

1. Claridad

Esté formulade
con fengugje
_apropiado

7

2. Objetividad

Fsté expresada en
conductas
observables

49

3. Actualidad

Adscuado al
avance dela
ciencia.

7/

4. Organizacion

Existe una
organizacion
I6gica.

W

5. Suficiencia

Comprende fos
aspectos en
caniidad y calidad

4

8. Intencionalidad

Adecuado para
valorar los
instrumentos de
investigacién

7

7:Consistencia

Basado en
aspectos fedricos
cientificos

14

8. Coherencia

Entre los indices,
indicadores

{/

9. Metodologia

Laastrategia
responde al
propésite del
diagnbstica.

t4

10. Pertinencia

Es ity adecuado
pasaia
investigacion

7

OPINION DE APLICABILIDAD: a) Deficiente ’b) Baja ¢) Regular

PROMEDIO DE VALORACION:

73.¢

d) Buena

/M,Muy buena

Nombres y Apellidos:

tgggyubd gﬂllﬂ;‘v/ 4{01\/5 DADZ

DNI N°

PS387627

Direccién domiciliaria:

é{zlé: c/(gfvfémré (c;‘a"’ﬂﬁ ,/l)/£2 Pz éd,}’/

Teléfono/Celutar:

PEII2/5 97

Grado Académico:

ﬂ/oéff/z,d

Mengcidén:

Gurvi {2htica

Lugary fecha: \lypmuidbips 08 bero Y2

==
7/ Firma

85



86

ANEXO 4: FICHAS DE VALIDACION

INFORME DE OPINION DEL JUICIO DE EXPERTO

DATOS GENERALES

1.4, Titulo de la Investigacién: El Sistema de Costos y la Rentabilidad en f Sector Restaurantes de fa Ciudad de
Yurimaguas, 2023.

1.2. Nombre de los instrumentos motivo de evaluacién: Cuestionario de Rentabifidad

ASPECTOS DE VALIDACION

Deficiente | Baja Regular Buena Muy bueno
G616 (1116 {21263t |36 |41 [46|61|56]6t 68i71 /76 |81 8891|096

indicadores Criterios

5710|1520 {25630 (35 40|45 50 |55 /6065 |70 |75{8 |85 ]9 |95 | 100

Esta formulado
1. Claridad con lengusie

iado {/
Esta expresado en
2. Objetividad conductas / j
ohservables
Adecuado al
3. Actuatidad avance dela | 7%
ciencia. {
Existe una
4. Organizacién organizacién g ﬂ

Comprenda los
5. Suficiencia aspecios en ]79
1 sanfidad y calidad

Adecuado para
: " valorar fos {
6. Intencionalidad | ;SPE o y 7
investigacion
Basado en
7. Consistencia aspectos tedricos . f /
sientificos
Enfre los indices, t
indicadores 1 70
Laestrategia
responde al
9. Metodologia prontaits da f Z/
disgnostio.
Es it y adecuado i ",
10. Pertinencia perala i ! el !
invesfigacion | 1 . }

8. Coherencia

PROMEDIO DE VALORACION: '// V

OPINION DE APLICABILIDAD:  a) Deficiente “b)Baja  ¢) Regular d) Buena }j Muy buena

Nombresy Apellidos: | 4__ .y Foslin calows 252 DNI N° L33 7762 T
Direccion domiciliaria: A Tonieibe oson Lopes wicoed | TeléfonolCeldlar: | gy 372,/ 597
Grado Académico: ﬂ/)& S
/)
il i e (A A
Mencién: é‘éf@au /(1/4/"4

v/

Firma

Lugar y fecha: \Lmimtzoss oF b no 202y




Yurimaguas, 14 de diciembre de 2023.

Dectora: Rosa Elena Cueto Orbe

Presente, -

Por la presente, reciba usted el saludo cordial y fraterno a nombre de la Facultad
de Ciencias Econdmicas, Administrativas y Contables de 1a Universidad Nacional Auténoma de
Alto Amazonas; luego para manifestarle, que estamos desarrollando la tesis intitulada: El
Sistema de Costos y la Rentabilidad en el sector Restaurantes de la Ciudad de Yurimaguas,
2023; por lo que conocedores de su trayectoria profesional y estrecha vinculacion en el campo de
la investigacién, le solicitamos su colaboracién en emitir su JUICIQ DE EXPERTO, para la
validacion de los instrumentos “Cuestionario de encuesta sobre sistema de costos y

rentabilidad” investigacién.

Agradeciéndole por anticipado su gentil colaboracion como experto, nos suscribimos de

usted.
Atentamente,
Lady Manuela Armas Salazar
DNI: 74919193
Cod. Univ.: 1261904204
,L\;Lﬁ
g

Adjunto:

1. Matriz de consistencia.
Operacionalizacion de variables.
Instrumentos de investigacion,
Ficha de juicio de experto.

B
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REGISTRO NACIONAL DE GRADOS ACADEMICOS Y TITULOS PROFESIONALES

Graduvado

Grado o Titulo

Institucion

CUETO ORBE, ROSA
ELENA
DNI 01117140

CONTADOR PUBLICO

Fecha de diploma: 14091998
Modalidad de estudios: -

UNIVERSIDAD NACIONAL SAN LUIS
GONZAGA DE 1CA
PERLS

CUETO ORBE, ROSA
ELENA
DNI 01117140

BACHILLER EN CONTABILIDAD

Fecha de diploma: 03051998
Modalidad de estudios: -

Fecha matricula: Sin informacian (¥%%)
Fecha egreso: Sin iformacion (**#*)

UNIVERSIDAD NACION AL SAN LUIS
GONZAGADE ICA
PERU

CUETO ORBE, ROSA
ELENA
DNI OLLLTI40

MAESTROMAGISTER EN EDUCACION
CONMENCION EN DOCENCIA Y GESTION
EDUCATIVA

Fecha de diploma: 0670517
Modalidad de estudios: PRESENCIAL

Fecha matricula: 02/03/2009
Fecha egreso: 31/12/2011

UNIVERSIDAD PRIVADA CESAR VALLEJO
PERU

CUETO ORBE. ROSA
ELENA
DNI 01117140

DOCTOR EN GESTION EMPRESARIAL
Fecha de diploma: 260092023
Modalidad de estudios: PRESENCIAL

Fecha matricula: 117052018
Fecha egreso: 07/02/202 1

UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN MARTIN
PERU
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ANEXO 4: FICHAS DE VALIDACION

DATOS GENERALES

1.1, Titulo de la investigacion:

Yurimaguas, 2023.

INFORM

E DE OPINION DEL JUICIO DE'EXPE_RTO

1.2. Nombre de los instrumentos motivo de evaluacién: Cuestionaric de Sistema de Costos

ASPECTOS DE VALIDACION

e e P VLAV DE EAVERTO

El Sistema de Costos y la Rentabilidad en el Sector Restaurantes de la Ciudad de

-

Indicadores

Criterios

Deﬁgiente

Baja

Regular |

Buena

Muy bueno

[ ] 11 18

21

28

31|36 (41 |46 51 | 56

66 | 71 { 76

81 { 86

a1

5110115 | 20

30

35 [ 40 1 45 | 50 ! 55

75 [ 80

30

1. Claridad

Esta formutado
con lengugje
apropiade

83

2. Objetividad

Esté expresado en
condustas
observables

a3

3. Actualidad

Adecuado al
avanca dela
ciencia.

8!

4. Crganizacion

Existe una
organizacion
logica,

50|

5. Suficiencia

Comprende los
aspecios en

cantidad y calidad

8s

6. Intencionalidad

Adecuado para
valorar ios
instrumentos de

nvestigacién _

B¢

7. Consistencia

Basado en
aspectos tedricos
cientificos

By

8. Coherencia

Entre fos indices,
indicadores

3y

9. Metodologia

Lz estrategia
rasponde al
propésito del
diagnostico.

10. Pertinencia

£s (il y adecuado
paaia

82

OPINION DE APLICABILIDAD:

PROMEDIO DE VALORACION:

a) Deficiente

i

b) Baja

835

c) Regular dj Buena

)ﬁi Muy buena

Nombres y Apellidos:

fRosa Elc_L'ﬁC\ C»Jc[_’l\‘a Orbo

DNI N°

{
|

| 61117 190

Direccién domiciliaria:

s Molap‘? N IOL{—\/ur‘imcnc,uas

Teléfono/Cejular: j OB RY233290

Grado Académico:

Doctora

Mencidn:

@654*1’6.—7 Empchchr?a |

|

g

Lugar y fecha; Yuc“mang, M Die 23

Firma
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ANEXO 4: FICHAS DE VALIDACION

INFORME DE OPINION DEL JUICIO DE EXPERTO

DATOS GENERALES

1.1, Titulo de la Investigacion: El Sistema de Costos y la Rentabilidad en el Sector Restaurantes de la Ciudad de

Yurimaguas, 2023.

1.2. Nombre de los instrumentos motivo de evaluacién: Cuestionario de Rentabilidad

ASPECTOS DE VALIDACION

indicadores Criterios

Deficiente Baja Regular

Buena

Muy bueno

ole P11 16 21 |26 |31 28| 4 | 46

51 [ 8861|668 |71

76 18118 |91 ;9

S5110 15 (20 | 26,30 (35| 40|45 | 50

55

60 | 85 | 7D ; 75

80 | 85 | 9D | 95 | 100

Esté formulado
1. Claridad con lengugje
ropiado

B!

Esté expresado an
2. Objetividad conducias
obsetvables

oA

ciencia,

Adecuado at
3. Actualidad avance de la

23

légica.

Existe una
4. Organizacion organizacion

6. Intencionalidad

Cormprande los
5. Suficiencia sspecios en
scantidad y calidad
Adecuade para
valorar los
instrumentos de
investigasion

8/

B¢

Basado en
7. Consistencia aspectos tedricos
cientificos

Bs

8. Coherencia

Entre los indices,
indicadores

82

La estrategia

responde al
9. Metodologia propésito def

diagnssico.

87

10. Pertinencia parala

Es Uil y adecuado

5 investigacion {

88

PROMEDIO DE VALORACION:| 8Y. Y

-

OPINION DE APLICABILLIDAD: a) Deficiente b) Baja  c) Regular

d) Buena M Muy buena

Nombres y Apellidos:

Reog Elana Cuato Orbe

DNI N°

111 F14©

Direccién domiciliaria:

. /\f\a\op‘e N 1o \/J_]T‘:F'TWOBJC\S

Teléfono/Celular:

98223290

Grado Académico:

@OC""D rol

Mencian:

GCLS*PI’SH Emp TesarTa '

Wi

Firma

Lugary fecha: Yo 7 maguas, 14 9. 23
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Yurimaguas, 14 de diciembre de 2023,

Doctor: Roger Ricardo Rengifo Amasifén

Presente, -

Por la presente, reciba usted el saludo cordial v {raterno a nombre de la Facultad
de Ciencias Econdmicas, Administrativas y Contables de la Universidad Nacional Auténoma de
Alto Amazonas; Iuego para manifestarle, que estamos desarrollando la tesis intitulada; E}
Sistema de Costos y Ia Rentabilidad en el sector Restaurantes de la Ciudad de Yurimaguas,
2023; por lo que conocedores de su trayectoria profesional y estrecha vinculacion en el campo de
la investigacion, le solicitamos su colaboracion en emitir su JUICIO DE EXPERTOQ, para la
validacion de los instrumentos “Cuestionario de emcuesta sobre sistema de costos y

rentabilidad” investigacién,

Agradeciéndole por anticipado su gentil colaboracion como experto, nos suscribimos de

usted.

Atentamente,

Lady Manuela Armas Salazar
DNI: 74819193
Cod. Univ.: 1261904204

Adjunto:

1. Matriz de consistencia,
Operacionalizacion de variables.
Instrumentos de investigacién.
Ficha de juicio de experto.

IR

91



92

REGISTRO NACIONAL DE GRADOS ACADEMICOS Y TITULOS PROFESIONALES

Graduado

Grado o Titulo

Institucion

RENGIFO AMASIFEN, ROGER
RICARDOD
DNI 40842290

CONTADOR PUBLICO

Fecha de diploma: 2912,/2006
Modalidad de estudios: -

UNIVERSIDAD NACIONAL HERMILIO VALDIZAN
DE HUANUCO
PERU

REMNGIFO AMASIFEN, ROGER
RICARDO
DNI 40542290

BACHILLER EN CIENCIAS
CONTABLES

Fecha de diploma: 06/12/2005
Modalidad de estudios: -

Fecha matricula: Sin informacion (**%)
Fecha egreso: Sin informacion (*%%)

UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA DE LA SELVA
PERLS

RENGIFO AMASIFEN, ROGER
RICARDO
DNI 40842290

MAESTRO EN GESTION PUBLICA
Fecha de diploma: 2912/17
Modalidad de estudios: PRESENCIAL

Fecha matricula: 07092014
Fecha egreso: 02/05/2017

UNIVERSIDAD PRIVADA CESAR VALLEJO
PERUS

RENGIFO AMASIFEN, ROGER
RICARDO
DINT 40842290

DOCTOR EN GESTION
EMPRESARIAL

Fecha de diploma: 1171122
Modalidad de estudios: PRESENCIAL

Fecha matricula: 117052018
Fecha egreso: 01/02/2021

UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN MARTIN
PERU




ANEXO 4: FICHAS DE VALIDACION

INFORME DE OPINION DEL JUICIO DE EXPERTO

DATOS GENERALES

1.1, Titulo de la Investigacion: El Sistema de Costos y ia Rentabilidad en el Sector Restaurantes de la Ciudad de

Yurimaguas, 2023.

1.2. Nombre de los instrumentos motivo de evaluacisn: Cuestionaric de Sistema de Costos

ASPECTOS DE VALIDACION

Indicadores

Criterios

! Deficiente Reguial

r

Buena

Muy buenc

6 |11 |16 | 2

a4
%]
o
o
v

36 | 41 | 46 | 51

56611 e8| 71
!

81 |8 | 91

96

o

10§15 ;20 | 25 40 | 45

5C | 85

86 [ 65 (70| 75

80 | 8560 |95

-

. Claridad
apropiado

Esté formulaco
con lengusje

78

2. Objetividad conductas

Adecuado
avance de
ciencie.

3. Actualidad

Esté exprasado en
observables

83

a
la

79

. Esiste una
4. Organizacién
Iogioa.

organizacion

86

Comprands
5. Suficiencia

aspecios en

e los

82

Adecuado

6. Intencionalidad | Yeorios

scantidad y calidad |

instrimentos de
investigacion

para

B

7. Consistencia
cientificos

Basada en
aspectos tedricos

80

8. Cohierencia indicadore

Enfre [os indices,

S,

9. Metodologia

La estrategia
responde af

propdsito del
diagnostco.

4o

10. Pertinencia parala

Es itil y adectiada

investigacion {

0

OPINION DE APLICABILIDAD:

83.

PROMEDIO DE VALORACION:

LI

-~

a) Deficiente b)Baja  c¢) Regular

d) Buena

6} Muy buena

Nombres y Apellidos:

?0652 rcaepo '{jf'ﬁfé'fFO /MAS/FUL:N

DNI N°

q08Y 2290

Direccion domiciliaria:

Jo. Mawaei (12 104 - Yorwswacoas

Teléfono/Celular; |

| 26260/375

Grado Académico:

'*D oCcToR

Mencidn:

GesTion Cupecsperat

Firma/
Lugar y fecha: YUEiMAGOAS, ¢ Dic. 23

93



%24y

%,

%
t
) &

ANEXO 4: FICHAS DE VALIDACION

INFORME DE OPINION DEL JUICIO DE EXPERTO

DATOS GENERALES

1.1, Titulo de fa Investigacion: Ei Sistema de Costos y la Rentabilidad en el Sector Restaurantes de la Ciudad de
Yurimaguas, 2023.

1.2. Nombre de los instrumantos motivo de evaluacion: Cuestionario de Rentabilidad

ASPECTOS DE VALIDACION

94

Indicadores

Criterios

Deficiente

Baja

Reguiar Buena

Muy buens

9|86

11 | 18

21

213

41

46 | 51 [ 58 | 61 {66 | 71

76 18118 | 91| 96

5710

15|20

25

40

a5

50 } 65 |80 1857075

80 185 9D 85, 100

1. Claridad

Esta formutado
con fenguaie
apropiado

b1

2. Objetividad

Esté expresado en
conductas
observables

80

3. Actualidad

Adecuado a
avance dela
slencia.

80

4. Organizacion

Bxiste una
organizacion
lagica,

86

5. Suficiencia

Comprende los
aspectos en

83

6. Intencionalidad

canfidad y calidad

Adecuade para
velorar jos
instrumentos de

investigacion

16

7. Consistencia

Basado en
aspectos tedricos
cientificos

g7

8. Coherencia

Enire fos indices,
indicadiores

¥6

9. Metodologia

La estrategia
responde af
propésito del
diagndstico.

10. Perfinencia

Es (it y adeouado
parala
invesfigacion

87]

OPINION DE APLICABILIDAD:

PROMEDIO DE VALORACION:

a) Deficiente

b) Baja

¢) Regular d) Buena

g2.1

)Q Muy buena

Nombres y Apellidos:

DNI N°®

40842290

Direccién domicifiaria:

Kvaer Aicaepo /?6/'/@//‘0 Avasicvent

(S Macaer N0y - Yorimaguas

Teléfono/Celular:

962601345

Grado Académico:

xb Oc7OR

Mencién:

GesTION ChpeEsh et

Lugary fecha: \/0(1 MAGUAS | 19 Die. 23

Firma




ANEXO 8: CONFIABILIDAD DE INSTRUMENTOS

VARIABLE 1 : SISTEMA DE COSTOS
ltems 1 2 3 4 5 6 7 B 9 10 11 12 13 14 15 16 Suma de Items
RESTAURANTES
A 4 5 5 4 4 3 3 4 4 4 5 3 5 4 4 2 63
B 4 5 5 5 5 5 2 5 5 5 5 4 5 5 5 3 73
C 3 4 5 5 5 4 5 5 3 4 5 5 5 1 5 1 65
D 5 5 5 5 2 5 3 5 5 4 5 5 5 p 2 1 64
E 4 4 4 3 3 5 4 4 4 4 5 5 2 3 3 1 58
F 5 5 4 3 3 5 3 5 5 3 5 4 3 5 5 3 66
G 3 2 4 5 5 5 5 5 5 2 5 4 2 1 2 1 56
H 2 5 5 5 5 3 4 5 5 5 5 5 5 3 5 2 69
1 3 5 4 5 4 5 4 5 5 4 5 4 5 4 5 3 70
J 3 3 2 3 1 3 5 1 2 2 4 3 4 1 4 1 42
VARS 0.93 1.12 | 0.9 0.9 2.01 ) 090 | 1.07 | 1.60 | 1.12 | 1.12 | 0.10 | 0.62 | 1.66 | 2.54 | 1.56 | 0.84 79,16 sT"2:
5jA2: 19.00
ALFA DE 0.81 5 Siempre 4| Casisiempre |3 | Aveces |2 | Casinunca |1 | Nunca
CRONBACH
> INTERPRETACION:
— K ] Z S*'
- K —1 g 2 El coeficiente Alfa de Cronbach aplicado a los items del instrumento de sistema de costos, el cual
r

K: El nimero de [tems

8i*2: Sumatona de Varianzas de los ltems
§TA2: Varianza de la suma de los ltems
a: Coeficiente de Alfa de Cronbach

se calculd a través del Programa Excel, obtuvo como resultado 0.81, lo cual segun la interpretacion
de Palella & Martins (2012), tiene una “confiabilidad muy alta” (p.169), porque se encuentra en el
rango 0.81 a 1. Por tanto, se concluye que la consistencia interna del instrumento utilizado es

aceptable y procede su aplicacion.
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VARIABLE 2 : RENTABILIDAD

Items 1 2 3 4 5 & 7 8 9 10 11 12 Suma de ltems
RESTAURANTES
A 4 3 4 5 5 4 5 5 4 4 5 5 53
B 3 4 4 3 3 5 5 5 5 5 4 5 51
C 3 5 5 5 4 1 5 5 1 2 4 5 45
D 5 1 5 5 2 5 5 5 1 5 5 5 49
E 4 3 4 4 1 2 2 3 2 3 4 il 36
F 4 5 3 4 5 3 3 5 2 4 5 5 48
G 5 3 5 5 3 4 4 5 2 4 5 2 47
H 4 3 4 3 3 4 5 5 5 3 5 5 49
| 3 1 2 1 2 3 2 3 2 3 2 2 26
J 2 3 4 3 4 5 3 4 3 4 4 2 41
VARS 0.90 1.88 0.89 1.73 1.73 1.82 1.66 0.72 2.23 0.90 0.50 2.00 66.72 sT*Z:
Sjr2: 17.37
ALFA DE 0.81 Si 7 4| Casisi 3/A 2| Casi 1
CRONBACH . 5 iempre asi siempre veces asi nunca Nunca
Z " INTERPRETACION:
= | — ; El coeficiente Alfa de Cronbach aplicado a los items del instrumento de rentabilidad, el

K ~1 s,

cual se calcul6 a través del Programa Excel, obtuvo como resultado 0.81, lo cual segiin

la interpretacion de Palella & Martins (2012), tiene una “confiabilidad muy alta” (p.169),

K: El nimero de ltems

Si*2: Sumatoria de Varianzas de los Hems
8T*2: Vananza de la suma de los llems
a: Coeficiente de Alfa de Cronbach

porque se encuentra en el rango 0.81 a 1. Por tanto, se concluye que la consistencia

interna del instrumento utilizado es aceptable y procede su aplicacion.
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ANEXO 9: FIABILIDAD EN SPPS V27

VARIBLE 1: Sistema de costos

Resumen de procesamiento de casos

N %
Casos Valido 10 100,0
Excluido? 0 ,0
Total 10 100,0

a. La eliminacion por lista se basa en todas las

variables del procedimiento.

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de Cronbach N de elementos

,811 16

VARIBLE 2: Rentabilidad

Resumen de procesamiento de casos

N %
Casos Valido 10 100,0
Excluido? 0 ,0
Total 10 100,0

a. La eliminacion por lista se basa en todas las

variables del procedimiento.

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de Cronbach N de elementos

,807 12
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ANEXO 11: BASE DE DATO DE LA MUESTRA

VARIABLES: VI:SISTEMA DE COSTOS V2: RENTABILIDAD
D2:Materias Primas D3:Costos Indirectos Dédnformaciin D5: Rentabiidad financiera (ROE) D6: Rentabilidad econdmica (ROA) D7: Rentabiidad sobre ventas (ROS)
SUMA DE SUMADE
A A ’ N ; - | 18:Costos de los productos DIMENCIONES ) ) N i DIMENCIONES
INDICADORES: 13:Materia Prima directa | 4:Materia prima indirecta | gy | I5:Recursos tangibles I6:Recursos intangibles |uma | 17:Volimenes de produccin o Suma 19:Utiidadneta | 110: Fondos propios 111: Uilidad bruta Mol | 113: Venta 114: Costo de venta | Guma
2 3 D4 7
RESTAURANTES Tems$ Ttems6 Tems? Ttems$ Ttems9) Tems10 Ttemsil | Temsi2 Tiems13 Ttems14 Ttens1s | Tens16 Ttems17 | Tiemsi8 | Tems19 | Ttems20 Ttems21 | Tems22 | Tems2d | Items24 Tems25 | Tems26 | Tems2? | Items28
1 |CEVICHERTA"RIO ¥ MAR" 4 4 3 5 18 5 4 5 4 18 2 3 1 12 4 1 4 4 13 61 2 5 5 4 16 4 5 5 5 19 1 5 5 5 16 51
2 |CEBICHERIA Y MARISQUERIA "BURGA™ 3 1 3 5 14 3 3 5 5 18 3 1 5 16 5 5 5 20 68 1 3 5 5 14 1 5 5 3 16 5 3 5 5 18 4
3 |CEVICHERIAL 3 s 5 5 1§ 5 5 5 s 2 5 2 5 17 5 s 5 16 7l s 3 s s 18 3 s 5 5 18 s s s s 0 5
4 |RESTAURANT CEVICHERIA GASTON s s 5 s 0 s s s 0 5 B 4 19 5 4 4 1 76 4 3 4 B 16 4 4 ] 4 1§ s s s B 0 52
5 |CVICHERIALE) 2 s 5 3 15 3 1 s 1§ 5 2 s 5 7 5 2 2 10 58 s 3 s 5 18 s 2 3 5 15 s s 5 5 0 5
6 |CEVICHERIA"DE LA CONCHASU MAR" 2 s 5 1 13 B 5 B s 2 5 B s 5 0 5 3 5 0 7 s s ] 5 19 s s B 5 0 s s 5 5 f) 59
CEVICHERIA FABRIZIO s 3 5 s 18 s 1 s ] 15 4 1 5 1 5 B ] 4 17 55 3 4 2 ] 13 s 3 s 4 1 1 3 5 5 1 ]
§ |LAPLAYACEVICHERIA 4 5 4 4 17 s 5 s s 0 4 4 s 4 1 5 4 5 19 7 4 3 5 [0 s 5 5 0 s 5 s ] 19 56
9 [RESTAURANT POLLERIA "MILAGRITOS™ 2 4 s 4 15 5 4 s 3 17 5 1 5 3 u 4 1 1 8 54 2 ] s 5 16 4 1 s 15 3 1 4 5 13 ]
10_|POLLERIAPIOS CHICKEN CENTRAL 3 s 5 3 1§ 1 s 5 s 1§ s 3 4 5 1 5 3 5 18 3] s 3 3 3 " 5 s 5 0 3 2 3 5 13 ]
11 |vwaurcar 4 5 3 3 15 4 5 4 ] 7 5 5 5 5 0 4 3 4 16 6 3 3 ] 5 15 4 s ] 4 17 3 3 4 ] " %
12_|POLLERIA"LA POSADA DE CHERLY" 2 3 4 5 1 3 3 5 3 u 3 4 4 4 15 5 ] 4 16 5 ] 3 s s [0 3 5 5 4 1 3 3 3 ] 13 [
13_|POLLERIABTTO'S 5 4 5 3 [0 5 5 3 5 18 3 2 5 4 " 3 ] 5 13 2 3 5 4 3 15 2 3 2 5 2 3 3 4 ] " 4
14_|PLAZAPROSPERIDAD SAC. ] 3 3 3 13 2 5 3 2 2 3 2 5 3 13 5 5 5 18 56 ] 2 5 1 1 3 3 2 3 1l 5 5 3 ] 17 )
15_|RESTAURANTE Y POLLERIA "COCOLIZO0" ] 5 3 2 [ 4 4 4 ] 16 5 5 5 4 19 4 3 4 [ 6 ] 3 ] 3 " 2 4 ] 4 1 3 5 5 ] 1 45
16_|POLLERIA-CHIFA "EL GRINGO" 5 5 4 4 18 ] 5 4 5 18 5 3 5 4 [1 5 3 4 [ [i] 5 3 5 ] 1 3 ] ] 5 16 ] 5 5 5 19 2
17_|RESTAURANT-POLLERIA "LA LORETANA" 3 5 4 4 1§ 3 5 5 ] [1 4 3 5 3 15 5 ] 4 1 65 ] 3 3 ] [ 3 ] 3 4 " ] 5 5 ] 18 4%
18 [RESTAURANT-POLLERIA "MISTI'K & SABOR" 5 3 2 1 11 4 4 4 3 15 2 4 5 5 16 4 2 1 8 50 3 1 2 4 10 4 2 3 2 1 4 5 4 5 18 39
19 |POLLERIA CUATRO HERMANOS 3 5 5 5 18 5 5 5 5 0 5 5 5 5 0 5 5 5 0 7 ] 3 5 5 17 3 5 5 18 5 5 s 5 f) 55
20_|POLLOS A LA BRASA DON CAIPO'S 1 5 5 5 1§ 5 5 5 5 o 5 5 5 5 0 5 5 5 0 7 1 3 5 5 [ 5 5 5 5 0 5 1 s 5 16 50
21 |CHIFA CENTRAL 3 3 3 3 12 3 4 3 4 14 4 3 4 4 15 4 4 4 16 51 4 3 4 4 15 3 3 3 4 13 4 4 3 4 15 4
22 [RESTAURANT CHIFA "EL CHINO" 5 5 5 5 20 5 5 5 5 20 5 1 5 5 16 5 5 5 16 n 3 3 5 5 16 S S 5 s X 5 S s 5 20 56
23 [RESTAURANT - CHIFA "ANGULO'S" 5 5 5 5 20 5 3 4 4 18 3 3 3 16 3 4 3 14 68 5 3 4 17 5 5 4 5 19 3 5 4 5 17 53
24 |CHIFAMORALILLOS 5 5 5 5 20 5 1 5 5 16 5 3 3 18 5 5 5 20 74 5 1 5 16 1 5 5 3 16 3 3 5 5 16 4
25 |RESTAURANT - LAS AVISPAS 4 5 3 5 17 5 3 5 5 20 3 5 18 5 3 5 n 3 2 5 5 15 3 5 5 3 16 5 4 5 5 19 50
6 |KAsPl wasS| s s 5 B 0 s s B s 0 1 1 5 7 5 s 5 6 s 3 s s 18 1 s B 5 1§ s s B 5 0 54
27_|"RIO HUALLAGA HOTEL" 3 s 4 4 1§ s 3 s 18 5 s 5 0 5 s 5 7 4 3 4 ] 15 3 4 4 3 4 3 4 4 4 15 “
28 |RESTAURANT "CARRION" s s 4 4 18 3 3 s 1§ 5 4 3 [0 4 s 1 6 s 4 s B 19 1 s 5 5 1§ 2 s 5 B [0 52
29| CLUBVERGARA "CAMPO VERDE' ELAL s s 4 4 18 3 5 5 s 0 4 3 4 1§ 5 3 5 7 3 2 3 B 13 s 4 5 5 19 s s 5 5 ) 52
] 4 5 3 1§ 4 3 3 ] 4 3 3 4 4 4 ] 3 51 s s ] ] 18 4 3 ] 3 4 3 4 4 5 1§ @
s 5 4 s 19 s s s s 0 s 2 1 2 s 3 [ ] s s 19 4 ] s s 18 s 5 B 5 0 57
3 4 3 3 13 s s 4 s 19 5 2 1§ 5 s 4 3] 3 3 2 13 3 s ] 4 1§ s 5 4 5 19 %
1 s 5 3 " 1 s 2 s 13 5 5 18 5 5 5 65 3 s 5 16 5 s 5 5 0 2 s 5 5 17 53
] 5 5 5 19 5 5 2 s 1 5 5 0 5 s 5 76 5 3 3 16 3 ] 5 [1 s 5 5 5 0 5
3 3 2 1 9 4 3 2 3 1 5 5 19 4 2 4 52 3 3 3 Il 1 2 4 1 3 1 2 ] 10 3
1 1 5 1 3 1 1 1 5 § 1 1 4 1 1 1 2 3 1 3 10 5 1 1 3 1 1 5 1 § 2%
37_|HOSTALDE LOS ANGELES I 5 2 1 5 13 5 5 5 ] 19 4 4 1§ 1 3 2 55 3 3 5 15 1 5 5 1§ s 4 3 ] 1§ q
38 _[RESTAURANT "MARONA" 2 5 5 5 1 5 5 5 5 0 1 1 1 5 1 5 [ 5 3 5 18 4 4 5 18 3 5 5 5 18 El
39 [RESTAURANT TURISTICO "ROSITA" ] ] 3 3 [ 3 1 3 3 10 5 3 " 5 1 3 52 ] 3 3 [ 4 ] 3 4 15 ] 3 1 1 9 38
40_|RESTAURANT LA CRUZ 5 2 1 5 13 1 3 2 2 § 2 5 Il 2 2 4 4l 2 1 3 9 1 3 2 3 3 2 4 3 1 »
41_|"DoN pee” 3 5 5 4 17 5 ] 5 5 19 5 4 19 5 5 5 7l 5 3 2 15 ] ] 5 5 18 5 5 5 5 0 5
4)_|LAPOSADADELC RESTAURANT. 3 2 2 4 Il 4 1 4 11 ] 2 15 4 2 3 48 3 3 3 [ 3 5 3 4 15 ] 2 2 ] 1 4
43 |RESTAURANT SAZON CAJAMARQUINA 5 5 5 1 1§ 5 5 1 5 1§ 5 5 0 5 2 2 3 5 3 5 18 5 5 5 5 0 5 5 3 5 18 56
44 |JUGUERIA Y REFRIGERIO "BLANQUITA" 2 5 s s 17 5 3 s 5 18 5 s 20 s 5 s s 3 3 15 1 1 3 5 10 2 5 5 5 17 4
45 |comiasy 3 5 | 1 10 1 1 5 5 12 3 2 15 4 1 3 50 5 4 19 ] 5 5 B 19 2 5 5 5 17 55
46| VACUMAMA BAR 3 3 3 3 1 4 5 4 5 1§ 5 3 1§ ] 3 3 [ 5 3 14 3 3 3 4 13 1 3 5 4 1 [
47 [RESTAURANT EL OJE 4 4 3 4 17 5 3 5 5 20 4 4 18 5 5 5 3 20 7 5 3 14 3 5 4 4 16 5 5 5 5 20 50
48 |SNACK RESTAURANT CHE BOMBOM 5 5 3 5 20 5 3 5 5 20 3 2 2 14 2 5 5 3 17 | 5 3 18 5 5 5 1 16 1 5 5 5 16 30
49 _|POLLERIAY BROSTERIA LUPITA 3 s 4 s 1 ] s 4 s 18 5 4 4 18 5 4 5 3 1 0 4 3 15 s 4 4 4 [0 3 4 s s 1 ¥
50_|SALCHIPOLLOS CHARITO 3 3 4 s 15 1 s s 3 u 3 3 3 13 4 3 2 1 10 52 3 s 13 4 3 2 5 4 1 4 2 4 il 38
51 [SALCHIPOLLOS Y SALCHIPAPAS EL CHINO GABRIELITO 3 3 4 2 12 4 2 3 1 10 2 5 4 5 16 1 2 2 4 9 41 5 3 16 1 2 1 3 1 3 2 4 2 11 X
m;::m Objetvo GeneralV1 V2
Nunca 1 OEL Vi Dt
Casi Nunea 2 0E2 Vi D5
Aveces 3 0F3. Vi D6
4
5
BAREMO
MN MIN 2| VARIABLE 2 MN 9 DIMENSION S MIN 1 DIMENSION 6 MN § DIMENSION 7
MAX 1 MAX B 36[BAI0 1 MAX 19 9 12]BAIO 4 MAX 2 bl 11]BAIO 5 MAX ) §f 4
RANGO 1 RANGO B 3 48|MEDIO 2 RANGO 10 1] 15|MEDIO 3 RANGO i 1 15|MEDIO 4 RANGO 1 1] 5
i n ® 1 9] 59]ALTO 1 R 3 16] 19[ALTO 4 ® 4 16] 2[ALTO 5 R 4 1] 4




ANEXO 12: EVIDENCIA DE RECOLECCION DE DATOS

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE ALTO AMAZONAS

FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS, ADMINISTRATIVAS Y CONTABLES

CARRERA PROFESIONAL DE CONTABILIDAD

CUESTIONARIO V1

Mediante el presente cuestionario, me presento ante Usted, a fin de que dé
respuesta a las preguntas formuladas, esta informacion relevante servir para el desarrollo
de la tesis titulada: El Sistema de Costos y la Rentabilidad en el sector Restaurantes de la
Ciudad de Yurimaguas, 2023, el que permitird medir las variables de estudio y probar la
hipétesis, por tal propdsito acudo a Ud. Para que apelando a su buen criterio de respuesias
con toda honestidad; quedando agradecida (o) por su intervencidn.

Instrucciones:

Por favor, lea cuidadosamente cada una de las preguntas, y marca una sola
respuesta que considere la correcta.

1 2 |3 -4 5
1 | | . | |
| i i Casi | : .
Nunca | Casi Nunca f | | Siempre |
i | | |

A veces : |
siempre |

{

MO R A P | N o v G

Consentimiento Informado

Acepto participar voluntariamente en esta investigacién, conducida por: Lady
Manuela Armas Salazar. He sido informado(a) de que la meta de este estudio es
desarroliar un trabajo de investigacion.

Me han indicado también que tendré que responder las preguntas del cuestionario,
lo cual tomara aproximadamente 15 minutos. Reconozco que la informacion que yo
provea en el trabajo de esta investigacion es estrictamente confidencial y no serd usada
para ningim otro proposito fuera de este estudio sin mi consentimiento. He sido informado
de que puedo hacer preguntas sobre el proyecto en cualquier momento vy que puedo
retirarme del mismo cuando asi lo decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para mi
persona.

Entiendo que una copia de esta ficha de consentimiento me serd eniregada, v que

nuedo pedir informacion sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido,
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Titulo del cuestionario: SISTEMA DE, COSTOS

105

items

'

1 2 3 4 5
e CASI CAST =
NUNCA | \inca | AVECES | o8t - | SIEMPRE

DIMENSION 1: RECURSO HUMANO

¢Considera que el aumento en las ventas se
traduciria en un incremento significativo en
los costos asociados a la mano de obra directa
del restauranie?

¢Cree que existe una clara comunicacion entre
la administracién y la mano de obra directa
para mejorar continuamente los procesos de
trabajo?

(Considera que la mano de obra indirecta en

Ia empresa contribuye
significativamente a la eficiencia de los
procesos de produceion?

(Considera que los costos asociados con la
mano de obra indirecta estin Justificados por
el valor agregado que aportan a la produccién?

DIMENSION 2: MATERIAS PRIMAS

¢Realizan un  seguimiento efectivo  del
inventario de materias primas directas para
evitar interrupeiones en la produccién?

;Cree que la calidad de los platillos se ve
influenciada por la eleccién de proveedores de
insumos de alta calidad?

(Incluye los materiales de empéque para
alimentos para llevar dentro de los costos de
 materia prima indirecta en su establecimiento?

¢Busca constantemente mejorar la eficiencia
en el uso de materias primas indirectas en los
procesos de produccion?

DIMENSION 3: COSTOS INDIRECTOS

¢Considera que los activos fisicos, come
instalaciones y maquinaria, estan bien
mantenidos y contribuyen eficientemente a los
procesos de produccién?

¢Utiliza tecnologia moderna y actualizada
para optimizar los procesos v reducir los
costos operativos?

¢Cree que la reputacion de la empresa se
gestiona proactivamente para fortalecer la
confianza dei cliente v la lealtad del mercado?




(Considera que Ja gesti6n de Recursos
Intangibles en el restaurante contribuye

cficientemente a la optimizacion de costos?

DIMENSION 5: INFORMACION

¢Realiza andlisis de costos y rentabilidad en
relacion con los volimenes de produccion de
sus platos o productos?

¢Cuenta con sistemas cficientes para medir y
registrar ¢! volumen de produccién en un
periodo especifico?

i/ Mantiene un registro minucioso de los costos
de produccion asociados a cada platillo o
producto en su restaurante?

¢Utiliza algin sistema de contabilidad o
software especializado para gestionar y
_analizar los costos de los productos?

Gracias por su colaboracién
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UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE ALTO AMAZONAS

FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS, ADMINISTRATIVAS Y CONTABLES

CARRERA PROFESIONAL DE CONTABILIDAD

Mediante el presente cuestionario, me presento ante Usted, a fin de que dé
respuesta a las preguntas formuladas, esta informacion relevante servira para el desarrollo
de la tesis titulada: El Sistema de Costos y la Rentabilidad en ¢l sector Restaurantes de la
Ciudad de Yurimaguas, 2023, el que permitird medir las variables de estudio y probar la
hipétesis, por tal propésito acudo a Ud. Para que apelando a su buen criterio de respuestas
con toda honestidad; quedando agradecida (o) por su intervencién.

Instrucciones:

Por favor, lea cuidadosamente cada una de las preguntas, y marca una sola
respuesta que considere la correcta.

w
i i

; | L Casi ot
Nunca l Casi Nunca | Aveces | . | Siempre
| | | siempre |

Consentimiento Informado

Acepto participar voluntariamente en esta investigacion, conducida por: Lady
Manuela Armas Salazar. He sido informado(a) de que la meta de este estudio es
desarrollar un trabajo de investigacion.

Me han indicado también que tendré que responder las preguntas del cuestionario,
lo cual tomara aproximadamente 15 minutos. Reconozco que la informacion que yo
provea en el trabajo de esta investigacion es estrictamente confidencial v no serd usada
para ningiin otro propdsito fuera de este estudio sin mi consentimiento. He sido informado
de que puedo hacer preguntas sobre el proyecto en cualquier momento v que puedo
retirarme del mismo cuando asi lo decida, sin que esto acarree perjuvicio alguno para mi
persona.

Entiendo que una copia de esta ficha de consentimiento me serd entregada, y que
puedo pedir informacidn sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido.
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Titulo del cuestionario: RENTABILIDAD

ftems

1 2 3 4 5
CASI CASI
NUNCA NUNCA A VECES SIEMPRE SIEMPRE

DIMENSION 4: RENTABILIDAD
FINANCIERA (ROE) '

;Considera que los ingresos generados por su
restaurante son suficientes para garantizar su
rentabilidad?

;Cree que realizar préstamos tendra un impacto
negativo en las utitidades netas del restaurante?

(Evaliia periddicamente ¢l capital invertido en
su restaurante?

<X

(Considera que los fondos propios se utilizan
como indicador para evaluar la capacidad de
endeudamiento de la empresa?

DIMENSION 5;: RENTABILIDAD
ECONOMICA (ROA)

(Cree que un aumento en los costos de
produccion tendria un efecto negativo en la
utilidad bruta?

jConsidera que la empresa utiliza estrategias
para maximizar la wutilidad bruta, como
negociacion de costos y eficiencia en la cadena
de suministro?

i Cree usted que el rendimiento del activo total |

se considera un indicador crucial para la toma |

de decisiones estratégicas?

(Considera que ¢l activo total de la empresa se
gestiona eficientemente para generar beneficios
a lo largo del tiempo?

DIMENSION 6: RENTABILIDAD SOBRE
VENTAS (ROS) ;

(Realiza algin estudio para determinar el
margen de utilidad de sus platillos en el
restaurante?

( Cree que su restaurante es rentable en relacion
con sus ventas?

X

;Considera que el costo de ventas estd
relacionado con los precios de los insumos?

X

{Cree que calcular el costo de ventas de forma
regular podria tener un impacto positivo en la
rentabilidad del restaurante?

X

Gracias por su colaboracion
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UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE ALTO AMAZONAS

FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS, ADMINISTRATIVAS Y CONTABLES

CARRERA PROFESIONAL DE CONTABILIDAD

CUESTIONARIO V1

Mediante el presente cuestionario, me presento ante Usted, a fin de que dé
respuesta a las preguntas formuladas, esta informacion relevante servira para el desarrollo
de la tesis titulada: El Sistema de Costos y la Rentabilidad en el sector Restaurantes de la
Ciudad de Yurimaguas, 2023, el que permitira medir las variables de estudio y probar la
hipétesis, por tal propésito acudo a Ud. Para que apelando a su buen criterio de respuestas
con toda honestidad; quedando agradecida (o) por su intervencion.

Instrucciones:

Por favor, lea cuidadosamente cada una de las preguntas, y marca una sola
respuesta que considere la correcta.

‘W,

| e fe Casy ‘
Nunca | CasiNumca | Aveces | ’
g | siempre

e SR ERGRS S AR SRS L. S —— |

]
| 5

| Siempre
1

Consentimiento Informado

Acepto participar voluntariamente en esta investigacion, conducida por: Lady
Manuela Armas Salazar. He sido informado(a) de que la meta de este estudio es
desarrollar un trabajo de investigacidn.

Me han indicado también que tendré que responder las preguntas del cuestionario,
lo cual tomaré aproximadamente 15 minutos. Reconozco que la informacién que yo
provea en el trabajo de esta investigacion es estrictamente confidencial y no sera usada
para ningin otro propdsito fuera de este estudio sin mi consentimiento. He sido informado
de que puedo hacer preguntas sobre el proyecio en cualquier momento y que puedo
retirarme del mismo cuando asi lo decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para mi
persona.

Entiendo que una copia de esta ficha de consentimiento me sera eniregada, y que
puedo pedir informacion sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido.
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Titulo del cuestionario: SISTEMA DE COSTOS

) 2 3 4 5

ftems g CASI CASI
NUNCA | NUNCaA SIEMPRE

A VECES SIEMPRE

' DIMENSION 1: RECURSO HUMANO

i Considera que el aumento en las ventas se
traduciria en un incremento significativo en
los costos asociados a la mano de obra directa
del restaurante?

of
SA~
/

¢ Cree que existe una clara comunicacion entre
la administracién y la mano de obra directa i v

para mejorar continuamente los procesos de ™~
trabajo? :

¢Considera que la mano de obra indirecta en
ja empresa contribuye

significativamente a la eficiencia de los 74

rocesos de produccion?

¢Considera que los costos asociados con la ) ,/
mano de obra indirecta estan justificados por ™~
el valor agregado que aportan a la produccién?

DIMENSION 2: MATERIAS PRIMAS

(Realizan un  seguimiento efectivo  del . | /
inventario de materias primas directas para &
evitar interrupciones en la produccién?

¢Cree que la calidad de los platillos se ve
influenciada por la eleccion de proveedores de N4
insumos de alta calidad? {

¢Incluye los materiales de empaque para
alimentos para llevar dentro de los costos de g
materia prima indirecta en su establecimiento? {

(Busca constantemente mejorar la eficiencia !
en el uso de materias primas indirectas en los o /
procesos de produccién? {

DIMENSION 3: COSTOS INDIRECTOS

¢Considera que los activos fisicos, como
instalaciones y maquinaria, estan bien ’ /
mantenidos y contribuyen eficientemente a los Pa
procesos de produccion?

¢Utiliza tecnologia moderna v actualizada
para optimizar los procesos y reducir los 74
costos operativos?

| |
(Cree que la reputacion de la empresa se L.
gestiona proactivamente para fortalecer la } i
confianza del cliente vy la lealtad de!l mercado? J




(Considera que la gestion de Recursos
Intangibles en el restaurante contribuye
cficientemente 3 la optimizacién de costog?

DIMENSION 5: INFORMACION

¢Realiza andlisis de costos y rentabilidad en
relacién con los volumenes de produccion de
| sus platos o productos?

(Cuenta con sistemas eficientes para medir y
registrar ¢l volumen de produccién en un
periodo especifico?

(Mantiene un registro minucioso de los costos
de produccidn asociados a cada platillo o
producto en su restaurante?

;Utiliza algin sistema de contabilidad o
software especializado para gestionar y
| analizar los costos de los productos?

N\ /

| 7~

i

Gracias por su colaboracién
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UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE ALTO AMAZONAS
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS, ADMINISTRATIVAS Y CONTABLES
CARRERA PROFESIONAL DE CONTABILIDAD

Mediante ¢l presente cuestionario, me presento ante Usted, a fin de que dé
respuesta a las preguntas formuladas, esta informacion relevante servira para ¢l desarrollo
de la tesis titulada: El Sistema de Costos y la Rentabilidad en el sector Restaurantes de la
Ciudad de Yurimaguas, 2023, el que permitira medir las variables de estudio y probar la
hipétesis, por tal propdsito acudo a Ud. Para que apelando a su buen criterio de respuestas
con toda honestidad; quedando agradecida (o) por su intervencion.

Instrucciones:

Por favor, lea cuidadosamente cada una de las preguntas, y marca una sola
respuesta que considere la correcta.

i {
i Nunca | CasiNunca | A veces
{ |

Consentimiento Informado

Acepto participar voluntariamente en esta investigacion, conducida por: Lady
Manuela Armas Salazar. He sido informado(a) de que la meta de este estudio es
desarrollar un trabajo de investigacion.

Me han indicado también que tendré que responder las preguntas del cuestionario,
lo cual tomara aproximadamente 15 minutos. Reconozco que la informacién que VO
provea en el trabajo de esta investigacién es estrictamente confidencial v no serd usada
para ningtin otro propdsito fuera de este estudio sin mi consentimiento. He sido informado
de que puedo hacer preguntas sobre el proyecto en cualquier momento vy que puedo
retirarme del mismo cuando asi lo decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para mi
persona.

Entiendo que una copia de esta ficha de consentimiento me sera entregada, y que
puedo pedir informacién sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido.

oy

v

de SanGav A4 ,
. Qeg‘[. 2,&5 AWSV‘ID
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Titulo del cuestionario: RENTABILIDAD

1 2 3 4 5

Items CAST CASI

NUNCA NUNCA A VECES SIEMPRE SIEMPRE

DIMENSION 4: RENTABILIDAD
FINANCIERA (ROE)

¢Considera que los ingresos generados por su
restaurante son suficientes para garantizar su \/<
rentabilidad? G

¢ Cree que realizar préstamos tendré un impacto
negativo en las utilidades netas del restaurante? oY O

¢Evalia periddicamente ¢l capital invertido en
su restaurante? : /N

(Considera que Tos fondos propios se utilizan p
como indicador para evaluar la capacidad de b8
endeudamiento de la empresa? ‘

DIMENSION 5: RENTABILIDAD
ECONOMICA (ROA)

produccién tendria un efecto negativo en la 3

(Cree que un aumento en los costos de <
utilidad bruta? {

(Considera que la empresa utiliza estrategias
para maximizar la utilidad bruta, como
negociacién de costos y eficiencia en la cadena ;
de suministro?

¢Cree usted que el rendimiento del aciivo total 7
se considera un indicador crucial para la toma W
de decisiones estratégicas? i

¢Considera que el activo total de la empresa se
gestiona eficientemente pata generar beneficios %
a lo largo del tienpo? /

DIMENSION 6: RENTABILIDAD SOBRE
VENTAS (ROS) .

(Realiza algin estudio para determinar el /
margen de utilidad de sus platillos en el ~
restaurante? £y

¢Cree que su restaurante es rentable en relacion
con sus ventas? “~

(Considera que el costo de ventas estd \’(
relacionado con los precios de los insumos? [

¢ Cree que calcular el costo de ventas de forma y;
regular podria tener un impacto positivo en la 2<
rentabilidad del restaurante? =

Gracias por su colaboracién
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CUESTIONARIO V1

Mediante ¢l presente cuestionario, me presento ante Usted, a fin de que dé
respuesta a las preguntas formuladas, esta informacion relevante servira para el desarrollo
de la tesis titulada: F1 Sistema de Costos v la Rentabilidad en el sector Restaurantes de la
Ciudad de Yurimaguas, 2023, el que permitira medir las variables de estudio y probar la
hipétesis, por tal proposito acudo a Ud. Para que apelando a su buen criterio de respuestas
con toda honestidad; quedando agradecida (0) por su intervencion.

Instrucciones:

Por favor, lea cuidadosamente cada una de las preguntas, y marca una sola
respuesta que considere la correcta.

: (Ghiry o ot
Nunca | CasiNunca | A veces : | Siempre
siempre |

Consentimiento Informado

Acepto participar voluntariamente en esta investigacion, conducida por: Lady
Manuela Armas Salazar. He sido informado(a) de que la meta de este estudio es
desarrollar un trabajo de investigacion.

Me han indicado también que tendré que responder las preguntas del cuestionario,
lo cual tomara aproximadamente 15 minutos. Reconozco que la informacién que yo
provea en el trabajo de esta investigacion es estrictamente confidencial y no ser usada
para ningan otro proposito fuera de este estudio sin mi consentimiento. He sido informado
de que puedo hacer preguntas sobre el prayecto en cualquier momento y que puedo
retitarme del mismo cuando asi lo decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para mi
persona.

Entiendo que una copia de esta ficha de consentimiento me serd entregada, y que
puedo pedir informacion sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido.




Titulo del cuestionario: SISTEMA DE COSTOS

ftems

1 2 3 4 5
CASI CASI .
NUNCA | iinea | AVECES | gmipne | SIEMPRE

DIM_ENSI()N 1: RECURSO HUMANO

(Considera que el aumento en las ventas se
traduciria en un incremento significativo en
los costos asociados a la mano de obra directa
del restaurante?

(Cree que existe una clara comunicacién entre
la administracion y la mano de obra directa
para mgejorar continuamente los procesos de
trabajo?

(Considera que la mano de obra indirectaen la
empresa contribuye significativamente a la
eficiencia de los procesos de produccion?

¢ Considera que los costos asociados con la
mano de obra indirecta estan justificados por
el valor agregado que aportan a la produccion?

DIMENSION 2: MATERIAS PRIMAS

{Realizan un seguimiento efectiva del
inventario de materias primas directas para
evilar interrupciones en la produccién?

(Cree que la calidad de los platillos se ve
influenciada por la eleccion de proveedores de
insumos de alta calidad?

JIncluye los materiales de empaque para
alimentos para llevar dentro de los costos de
materia prima indirecta en su establecimiento?

Z

;Busca constantemente mejorar la eficiencia
en el uso de materias primas indirectas en los
procesos de produccion?

DIMENSION 3: COSTOS INDIRECTOS

;Considera que los activos fisicos, como

mantenidos y contribuyen eficientemente a los
procesos de produccion?

instalaciones y maquinaria, estdn bien |

; Utiliza tecnologia moderna y actualizada
para optimizar los procesos y reducir los
costos operativos?

(Cree que la reputacion de la empresa se
gestiona proactivamente para fortalecer la
{ confianza del cliente y la lealtad del mercado?
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| (Considera que la gestion de Recursos
Intangibles en el restaurante contribuye
eficientemente a la optimizacion de costos?

DIMENSION 5: INFORMACION

¢Realiza andlisis de costos y rentabilidad en
relacién con los voltimenes de produccion de
sus platos o productos?

(Cuenta con sistemas eficientes para medir y
registrar el volumen de produccién en un
periodo especifico?

¢Mantiene un registro minucioso de los costos
de produccidn asociados a cada platillo o
producto en su restaurante?

=
X
s

(Utiliza algiin sistema de contabilidad o
software especializado para gestionar y
analizar los costos de los productos?

XK

/

Gracias por su colaboracion
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UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE ALTO AMAZONAS

FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS, ADMINISTRATIVAS Y CONTABLES

CARRERA PROFESIONAL DE CONTABILIDAD
CUESTIONARIO V2

Mediante el presente cuestionario, me presento ante Usted, a fin de que dé
respuesta a las preguntas formuladas, esta informacion relevante servira para ¢l desarrollo
de la tesis titulada; El Sistema de Costos y la Rentabilidad en el sector Restaurantes de la
Ciudad de Yurimaguas, 2023, el que permitird medir las variables de estudio y probar la
hipotesis, por tal propésito acudo a Ud. Para que apelando a su buen criterio de respuestas
con toda honestidad; quedando agradecida (o) por su intervencion.

Instrucciones:

Por favor, lea cuidadosamente cada unma de las preguntas, y marca una sola
respuesta que considere la correcta.

‘ ‘ @asi 1
siempre |

1
i
|

\ Nunca [Casi Nunca] A veces {
| s

‘Consentimiento Informade

Acepto participar voluntariamente en esta investigacion, conducida por: Lady
Manuela Armas Salazar. He sido informado(a) de que la meta de este estudio es
desarrollar un trabajo de investigacion.

Me han indicado también que tendré que responder las preguntas del cuestionario,
lo cual tomara aproximadamente 15 minutos. Reconozco que la informacion que yo
provea en el trabajo de esta investigacion ¢s estrictamente confidencial y no serd usada
para ninglin otro proposito fuera de este estudio sin mi consentimiento. He sido informado
de-que puedo hacer preguntas sobre ¢l proyecto en cualquier momento y que pucdo
tetirarme del mismo cuando asi lo decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para mi
persona. :

Entiendo que una copia de esta ficha de consentimiento me serd entregada, y que
puedo pedir informacién sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido.
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Titulo del cuestionario: RENTABILIDAD

ftems

3

4.

5

NUNCA

CASI
NUNCA

A VECES

CASL
SIEMPRE

SIEMPRE

DIMENSION 4: RENTABILIDAD
FINANCIERA (ROE)

{Considera que los ingresos generados por su
restaurante son suficientes para garantizar su
rentabilidad?

(Cree que realizar préstamos tendrd un impacto |
negativo en las utilidades netas del restaurante? |

X

Evaliia periodicamente el capital invertido en
su restaurante?

como indicador para evaluar la capacidad de
endeudamiento de la empresa?

¢Considera que los fondos propios se utilizan |

DIMENSION 5: RENTABILIDAD
ECONOMICA (ROA)

iCrec que un aumento en los costos de
produccion tendria un efecto negativo en la
utilidad bruta?

(Considera que la empresa utiliza estrategias
para maximizar la utilidad bruta, como
negociacion de costos y eficiencia en la cadena
‘de suministro?

(Cree usted que el rendimiento del activo total
se considera un indicador crucial para la toma
de decisiones estratégicas?

iConsidera que el activo total de la empresa se
gestiona eficientemente para generar beneficios
a lo largo del tiempo?

DIMENSION 6: RENTABILIDAD SOBRE
VENTAS (ROS)

(Realiza algin estudio para determinar el
margen de utilidad de sus platillos en el
restaurante?

>

(Cree que su restaurante es rentable en relacién
con sus ventas?

¢Considera que el costo de ventas esta
relacionado con los precios de los insumos?

(Cree que calcular el costo de ventas de forma

; regular podria tener un impacto positivo en la |

L rentabilidad del restaurante?

e i

1
Gracias por su colaboracion
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