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RESUMEN

El presente trabajo se trata sobre La Gestion de Inventarios y su Incidencia en la
Rentabilidad en la Empresa Inversiones MANIFAJEM PERU I.E.R.L.2019. En la
actualidad la mayoria de los Restaurantes presentan deficiencias en sus inventarios, y
la idea de este trabajo es maximizar los procesos de la gestion de inventarios que es
prever, controlar, dirigir, organizar y decidir sobre toda la materia prima y materiales
para evitar el exceso y desabastecimiento. El control del inventario es el corazon para
cualquier empresa, tener un inventario bien estructurado y organizado puede ayudar a
la eficiencia y eficacia en la economia de cualquier empresa. Por lo que el objetivo
general de este trabajo es determinar como incide la gestion de inventario en la
rentabilidad de la Empresa Inversiones MANIFAJEM PERU I.E.R.L.2019, y
comprobar la hipoétesis de si la gestion de inventarios incide significativamente en la
rentabilidad de la empresa Inversiones Manifajem Pert E.I.R.L. 2019.

Palabras claves: Inventarios, Control de Inventarios, Gestiébn de Inventarios,

Restaurante, Rentabilidad.
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ABSTRACT

The present research work on “Inventory Management and its Impact on Profitability
in the Investment Company MANIFAJEM PERU IERL2019”, where the turn of the
company is Restaurant, it is necessary to perform an evaluation of the inventory
management since the company is presenting problems with the raw material at the
time of complying with the menu and is affecting customer service and at the same
time there are losses in its revenues. Currently, most restaurants have deficiencies in
their inventories, and t

he idea of this work is to maximize the processes of inventory management that is to
foresee, control, direct, organize and decide on all raw materials and materials to avoid
excess and shortage.

Keywords: Inventories, Inventory Control, Inventory Management, Restaurant,

Profitability.



INTRODUCCION

1.1. Realidad problemética

La Empresa Inversiones Manifajem Per(, E.I.LR.L. compré la franquicia
del restaurante FRANCESCO, en el Distrito de Santiago de Surco, en la
ciudad de Lima, Perd. Lo méas importante para la empresa es la intencion
de difundir la cocina casera italo-chalaca y asi convertirse en un exponente
de la comida peruana, con la calidad de servicio que debe brindar un
restaurante 4 tenedores como es su clasificacion.

Por ser una franquicia, la carta con los platos a ofrecer es
proporcionados y supervisados siempre por el duefio de la marca, los
procesos tales como: compras, almacenamiento, inventarios y atencion al
cliente, deben ser establecidos por el franquiciante. Pero desde que se
iniciaron las actividades hace un afio la supervision y lineamientos que se
recibieron han sido muy irregulares o inexistente, lo que ha originado que
sean los mismos colaboradores quienes han asumido esta responsabilidad,
tratando de mantener un producto y servicio de calidad, tal como deben ser
los estandares de un restaurant de lujo.

Al observar que no le daban la importancia que se merecen a estos

procesos se comenzaron a realizar gestiones de compra, almacenamiento,



atencion al cliente e inventarios. Sin embargo, aunque se hace el mayor esfuerzo
para mantener un servicio de calidad para ofrecer a los clientes, en mdltiples
oportunidades no se ha podido cumplir con el pedido realizado por el cliente
porque el plato seleccionado en la carta no se puede preparar por falta de algln
ingrediente. El objetivo del restaurante es poder atender el 100 % de las
solicitudes elaboradas por la seleccién de los platos ofertados en su carta y esto
no se esta cumpliendo porque muchos de ellos no se pueden despachar al cliente
debido a que no hay existencia de productos para su preparacion. Considerando
gue estas fallas impactan directamente en la calidad de servicio al cliente es
importante gestionar los inventarios de forma eficiente.

Otro punto es que las compras se realizan cuando el chef envia la lista de
productos que requiere para la preparacion de los platos o en el momento que
no puede preparar un plato por falta de insumos, esto hace que la persona
encargada de las compras busque lo requerido en cualquier establecimiento
cercano sin importar costos y no con los proveedores de la empresa. Por otra
parte, no existe una persona encargada de la recepcion de insumos que llevan
los proveedores esto hace que se genere todo un desorden dentro del almacén
y se desconozca cudles son los productos que fueron entregados o cuantos
hay en existencia; los cocineros desconocen el manejo de la cartilla de
existencia de productos y esto hace que se genere un desconocimiento en la
cocina sobre stock de cada producto y al momento de realizar los menus es
que se percatan la falta de insumos.

Ademés de lo indicado anteriormente, en ocasiones sobran productos
perecederos por compras en exceso los cuales se tienen que desechar generando

esto pérdidas econdmicas para el restaurante, estas faltas o sobrantes de



alimentos en los almacenes es responsabilidad de las personas que llevan la
gestiéon de inventarios ya que la planificacion y control de las necesidades
para la produccion de los platos de la carta es de ellos. Se desarrollaron
procesos que requeriran la verificacion de la Gestion Interna 'y el Analisis de
la Gestion de Inventarios para saber y conocer los puntos criticos que estan
produciendo perdidas por diversos factores, y que medidas esta tomando la
Empresa para poder tomar las decisiones de correccion y cambios si éstas
fueran necesarias, y asi llegar a la optimizacion de una eficiencia y eficacia

en los inventarios de alimentos y bebidas.

1.2. Planteamiento del problema

1.2.1. Problema general.

¢Como la gestion de inventarios incide en la rentabilidad de la

empresa Inversiones Manifajem Peru, E.I.R.L., 2019?

1.2.2. Problemas especificos.

1. ;Cbémo el control de inventarios incide en la rentabilidad de la
empresa Inversiones Manifajem Peru, E.I1.R.L., 2019?

2. ¢Como el registro de inventarios incide en la rentabilidad de la
empresa Inversiones Manifajem Pery, E.I.R.L., 2019?

3. ;(Como el modelo de valoracion de inventarios incide en la
rentabilidad de la empresa INVERSIONES MANIFAJEM PERU,

E.lLR.L., 2019?



1.3. Formulacion hipotesis.

1.3.1. Hipotesis general.

La gestion de inventarios incide significativamente en la rentabilidad

de la empresa Inversiones Manifajem Pert E.I.R.L. 2019

1.3.2. Hipotesis especificas.

1. El control de inventarios incide significativamente en la
rentabilidad de la empresa Inversiones Manifajem Perd E.L.R.L.
2019

2. El registro de inventarios incide significativamente en la
rentabilidad de la empresa Inversiones Manifajem Per( E.I.R.L.
2019

3. El modelo de valoracion de inventarios incide
significativamente en la rentabilidad de la empresa Inversiones

Manifajem Pert E.I.R.L. 2019

1.4. Obijetivos de la investigacion.
1.41. Objetivo general.
Determinar como la gestion de inventarios incide en la rentabilidad
de la empresa Inversiones Manifajem Peru, E.I.R.L., 2019.
1.4.2. Objetivos especificos.
1. Determinar como el control de inventarios incide en la rentabilidad

de la empresa Inversiones Manifajem Peru, E.I.R.L., 20109.

2. Determinar como el registro de inventarios incide en la rentabilidad

de la empresa Inversiones Manifajem Perd, E.I.R.L., 2019.



3. Determinar cdmo el modelo de valoracion de inventarios incide
en la rentabilidad de la empresa Inversiones Manifajem Peru,

E.l.LR.L., 2019.

1.5. Variables, dimensiones e indicadores
Variable independiente:
Gestion de Inventarios.
Concepto breve: Segun el portal de Shopify “Consiste en hacer seguimiento
de los bienes almacenados de una compafia. Esto ayuda a los duefios de los
negocios a saber cuando es el momento de reponer productos 0 comprar mas
materias para fabricarlos”.
Variable dependiente:
Rentabilidad.
Concepto breve: Seglin economiasimple, “el termino de rentabilidad se
refiere a los beneficios conseguidos o que pueden obtenerse procedentes de
una inversion realizada con anterioridad”.

Tabla 1: Operacionalizacion de la Variables.

VARIABLES DEFINICION DIMENSION | INDICADOR iTEMS
Segun Migues y Bastos| Registro de | Sistema de] 1,2,3
(2006)” El inventario es un | Inventarios Inventario
VI recurso almacenado al que Periddico
se recurre para  satisfacer Sistema de
GESTION DE | una necesidad  actual o Inventario 4,5
futura”. permanente 0
INVENTARIOS perpetuo
Valoracion  de
Inventarios PEPS 6
UEPS 7
Promedio
ponderado 8
Segun Gitman, J (1992)” La| Control de
rentabilidad es una medida | Costos Costos Fijos
que relaciona los 9,10




V2 rendimientos de la empresa
con las ventas, los activos o Costos Variables
RENTABILIDAD el capital”. 11,12

Fuente: Elaboracion propia

1.6. Justificacion del estudio

1.6.1.

Justificacion

El proposito de esta investigacion, es determinar si la gestion de
inventario incide en la rentabilidad de la empresa Manifajem Peru
E.l.LR.L. 2019. En cualquier organizacioén los inventarios afiaden una
flexibilidad a las operaciones que de otra manera no existiria.

La investigacion es pertinente ya que aborda situaciones que
favorecen a entender el proceso de inventarios de la empresa, y asi
se contribuird a mejorar la gestion de inventarios. A través de un
control de los niveles de stocks habra una disminucion de la pérdida
en los productos.

El trabajo que se realizd muestra un monitoreo adecuado de los
procesos de inventario y las herramientas que se utilizaron en el trabajo
de investigacion pueden ser importantes para el desenvolvimiento
efectivo de la gestion de inventarios de la empresa.

A nivel préactico, esta investigacion viene a constituir una ocasion
para la empresa Manifajem Perd E.I.R.L, 2019, de afrontar con
precision cuales son las deficiencias que actualmente se presentan en
la ejecucion de la gestion de inventarios de alimentos y bebidas y

que agentes han facilitado su permanencia en el tiempo.



1.6.2.

1.6.3.

Importancia
La importancia de esta investigacion viene a resolver un problema
de la gestién de inventarios de la empresa Manifajem Per( E.I.R.L,
2019, ya que presenta muchos errores en sus procesos de gestion de
inventarios y le acarreaba pérdidas en materia prima, esto a su vez
afectaba al usuario final que es el cliente, debido que al servir al
cliente no se podia satisfacer su pedido porque faltaban productos
para preparar los platos de la carta. A partir de esta investigacion se
espera que la empresa obtenga un buen manejo de su inventario.
Mediante el método aplicado en esta investigacion, la empresa
obtendra informacion real de los niveles de inventarios con que se
cuenta en las bodegas, por contar con informacién actualizada. Esto
se traduce en aprovechamiento de la gestion de las elaboraciones de
los productos y hasta la misma atencién al cliente.
Limitaciones
La situacion fisico geogréafica de la investigacion es la Empresa
Manifajem Per( E.1.R.L, ubicada en el Distrito de Santiago de Surco
en la ciudad de Lima, Pert y el desarrollo de la investigacion se
efectud durante el afio 2019. Los duefios de Restaurantes, ya sean
independientes o formen parte de una franquicia entienden que la
gestion de inventarios forma parte de uno de los procesos mas
importantes para el desenvolvimiento del restaurante, por lo cual la
muestra de nuestra investigacién se basa solo en la gestion de

inventarios alimentos y bebidas de su almacén.



1.7. Antecedentes nacionales e internacionales
1.7.1. Antecedentes nacionales

Villavicencio (2015), investigacion denominada “Implementacion

de una Gestion de Inventarios para Mejorar el Proceso de

Abastecimiento en la Empresa R. Quiroga E.l.R.L- Sullana”,

presentada en la Universidad Nacional de Piura, donde se propone el

objetivo general de Implementar una gestién de inventarios para
mejorar el proceso de abastecimiento en la empresa R. Quiroga

E.l.R.L-Sullana.

Obtuvieron las siguientes conclusiones:

» “La buena clasificacion de inventarios ABC realizada para
mejorar el proceso de abastecimiento en la empresa R.
QUIROGA dio como resultado que los articulos de clase A son
aquellos en los que la empresa tiene mayor inversion, por ello
nunca deberian estar agotados ya que constituyen la mayor parte
del capital movilizado. Ademas, se logré el perfeccionamiento de
la calidad, innovacion, tiempo y flexibilidad.

» El mayor activo de la empresa son sus inventarios y no tienen su
debida atencion y dedicacion lo que provoca errores, faltantes y
sobrantes; con la técnica de lote econdmico me ha permitido
solicitar mejor las cantidades de productos, reducir costos,
mediante la disminucion de los niveles de stocks de seguridad, de
rechazos y desperdicios logrando asi tomar mejores decisiones y

la satisfaccién del cliente.



> La categorizacion y contar con una base de proveedores calificados
permitio respaldar sGlidamente las decisiones de compra,
contratacion y realizar un trabajo en conjunto para mejorar el
abastecimiento equilibrado y fidelizar los clientes en base a la
permanente calidad”.

Comentario:

Con esta investigacion se pudo obtener informacion sobre como

manejar las compras y como llevar los stocks, para evitar

desperdicio de mercancia.

Miranda (2016), “La Gestion de Logistica del Restaurante

Camino Real S.A.C en el Distrito de San Sebastian”, presentada

en la Universidad Andina del Cusco, donde su objetivo general es

describir la gestion logistica en el Restaurante Camino Real S.A.C

del Distrito San Sebastian, llegando a concluir lo siguiente:

» “Se determina que la gestion logistica del restaurante Camino
Real S.A.C en el distrito de San Sebastian 2016 es regular,
teniendo un 82.1%, ya que los trabajadores del restaurante
consideran que existe una regular gestion de compras, una regular
gestion de almacenamiento, una regular gestioén de inventarios y
una buena gestion de transporte, solo un 17.9% considera como
buena la gestion logistica.

> La gestion de compras tiene un puntaje de 2.3, con lo que podemos
concluir que esta dimension se puede calificar como regular, debido
a que los productos suministrados por los proveedores no llegan en

la cantidades requeridas, ni en el momento solicitado generando



incomodidad entre los trabajadores, siendo el 75.0% de los
trabajadores que lo consideran también regular, mientras que el
25.0% de los trabajadores del restaurante Camino Real consideran
y perciben bueno la gestion de compras, debido a que existen
trabajadores que no estdn de acuerdo con la seleccion de
proveedores, ya que existen proveedores que no ofrecen
productos de calidad, asimismo no estdn de acuerdo con la
emision de compra debido a que existen trabajadores que
desconocen los montos de productos solicitados, no estan de
acuerdo con el seguimiento y recepcion de la compra debido a
que ciertos productos no son entregados en los dias acordados,
finalmente manifestaron estar disconformes con la liquidacion de
facturas debido a que no hay una comprobacién y aprobacion de
los productos entregados con las facturaciones realizadas.

La gestion de almacenamiento tiene un puntaje de 2.4, con lo que
podemos concluir que esta dimensién se puede calificar como
regular, ya que existe poco control en la recepcion y
almacenamiento de productos como también en el indicador
control de stock generando problemas en las tareas que realiza el
personal, siendo asi el 64.3% de los trabajadores del restaurante
que lo consideran 62 también regular, mientras que el 35.7% de
los trabajadores del restaurante perciben bueno la gestion de
almacenamiento, debido a que existe para este porcentaje un

cumplimiento correcto de tareas que se hace en la empresa.
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> La gestion de inventarios tiene un puntaje de 2.4, con lo que
podemos concluir que esta dimension se puede calificar como
regular, debido a que se realiza poca planificacién y control de los
inventarios también no se realizan proyecciones de las futuras
demandas, siendo asi el 57.1% de los trabajadores del restaurante
Camino Real consideran regular la gestién de inventarios, mientras
que el 42.9% de los trabajadores del restaurante consideran buena la
gestion de inventarios; ya que los trabajadores estan de acuerdo con
el analisis de stock ya que se evalla con frecuencia el nivel de
inventarios que maneja la empresa.

» La gestion de transporte tiene un puntaje de 2.7, con lo que podemos
concluir que esta dimensidn se puede calificar como bueno, debido a
que la entrega de los productos se realizan en perfecto estado, siendo
asi el 71.4% de los trabajadores del restaurante Camino Real
consideran bueno la gestion de transporte mientras que el 28.6% de
los trabajadores del restaurante consideran regular la gestion de
transporte debido a la organizacion del transporte que tienen algunos
de los productos; los trabajadores del restaurante estan en
desacuerdo con la organizacion de transporte, ya que en algunos
casos es lento el transporte de los inventarios en transito, tampoco
estan de acuerdo con la movilizacion interna y externa de las
mercaderias”.

Comentario:

Con esta investigacion se pudo ver la gran importancia que tiene el

almacenamiento de la materia prima, ya que hay mercancia con cadena
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de frio y otras no, por lo tanto, al llevar un eficiente inventario también

nos da como resultado un eficiente almacenamiento de la materia

prima.

Albuljar y Zapata (2014), investigacion denominada “Disefio de un

Sistema de Gestién de Inventarios para Reducir las Perdidas en la

Empresa TAY LOI S.A.C.”, presentada en la Universidad Sefior de

Sipéan, donde el objetivo general fue el de disefiar un sistema de gestion

de inventarios para reducir perdidas de productos de la empresa Tai Loy

S.A.C., y los cuales llegaron a las siguientes conclusiones:

» “Se realiz6 el diagnostico de la situacion actual de inventarios en
la empresa Tai Loy S.A.C., el cual mostr6 que los procesos
actuales que utilizan para gestionar sus inventarios no son los
adecuados dejando muchos costos en stock que no se vende, eso
se determin6 mediante el uso del diagrama de Causa — Efecto.

» Se determind los indicadores actuales de gestion de inventarios.

» En el indice de rotacion de inventarios por familia de articulos, se
determind que los resultados estan por debajo de 8 puntos, por
tanto, se ha propuesto crecer proporcionalmente.

» En el indice de duracion de inventario por familia de articulos, se
obtuvieron datos impresionantes y alarmantes a la vez, ya que
existen productos que por falta de gestion llegan a estar en el
almacén de la empresa por un total de 80 dias. Por lo cual se han
tomado medidas como, trabajar en una eficiente planificacion y
obtener el nivel de inventario dptimo que no permita fallar en un

determinado articulo por més de 30 dias o en articulos que tienen
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menor duracion en el almacén y mantenerlos en ese tiempo o
parametrizarlo en tiempos de 15 a 17 dias.

» Se determind que la variacién en el inventario en los 2 Gltimos
afos de estudio llego a ser un total de 7% de las ventas
acumuladas en este afio. La meta de trabajo para el equipo serd no
sobrepasar el 1% de nuestro inventario identificado en el kardex.

» Se utiliz6 el método de proyeccion estacional o ciclica, para
determinar la demanda por temporadas. A la vez se determing el
flujo de proceso que los encargados de ventas podrian utilizar
para planificarse y poder enviar los datos al almacén para que
generen el lote 6ptimo de pedido. Podran hacer uso de la tabla de
Excel elaborado por los tesistas.

» Aplicamos el control de inventarios ABC para determinar
nuestros productos con mayor demanda. Y se logré identificar
que son 6 familias de articulos de productos que generan el 80%
de nuestros que a nivel de items son 315. A los cuales debemos
de fijarle mayor importancia en su ubicacién dentro del almacén
para que facilite el flujo de despacho a la tienda y mejoren la
atencion. A la vez debemos utilizar estos items para planificar
bien nuestro inventario y no generar sobre stocks.

» Se aplicd el método de revision periodica de stocks (sistema P)
mediante tablas de Excel para gestionar el inventario de la empresa,
determinando los niveles Optimos de inventario que debe manejar

para no caer en sobre stock y no generar mayor costo de oportunidad
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congelado. Para ello se determiné el flujo que la empresa debe
sequir para ser eficientes en su trabajo.
> Se evalu6 econdmicamente la propuesta, determinando que
aplicando la técnica de proyeccion de la demanda y el método de
proyeccion periddico propuesto. Se llega a ahorrar hasta en 38% del
costo del inventario inicial del tltimo mes de revision. En
unidades monetarias lleg6 a S/. 38.603,84 nuevos soles”.
Comentario:
Con esta investigacion se reforz6 nuestra tesis de que en los
restaurantes se deben utilizar el método de inventario periddico, ya
que asi se puede controlar que materia prima sale méas rapido y cada
cuanto se debe hacer la compra de dicha materia prima.
Antecedentes internacionales
Gonzélez y Sanchez (2010), en su investigacion: “Disefio de un
Modelo de Gestion de Inventarios para la Empresa Importadora
de Vinos y Licores Global Wine and Spirits LTDA”, presentada
en la Pontificia Universidad Javeriana de Bogotd, y se plante6 como
objetivo general: Disefiar un modelo de Gestion de Inventarios que
sincronice los procesos de la cadena de abastecimiento de la
empresa importadora de vinos y licores Global Wine & Spirits.
Concluyendo lo siguiente en base a una investigacion descriptiva:
» “El modelo de inventarios propuestos mejora los problemas
fundamentales del sistema actual de desabastecimiento y existencias
de rotura de inventarios al definir politicas de orden de compras,

nacionalizacién y distribucion de la mercancia que sincronizan los
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procesos de la cadena y en consecuencia garantizan el flujo
idéneo de la mercancia hasta las bodegas de insumo.

» El modelo de inventarios propuesto se establece por una
planeacion integral que tiene en cuenta las variaciones de los
tiempos de despacho y de esta manera asegurando el
abastecimiento requerido de las bodegas.

» El modelo de inventario propuesto se ajusta efectivamente a la
variabilidad de la demanda y garantiza un abastecimiento
satisfactorio a los clientes.

» La propuesta de implantacion del modelo mediante la definicién
de los indicadores de gestion propuestos, le permite a la empresa
evaluar sus resultados”.

Comentario:

El trabajo de investigaciobn mencionado contribuyo a nuestra

investigacién, en como se deben aplicar los indicadores de gestién

para poder determinar la rentabilidad de un restaurante.

Viramontes (1997), en su investigacion: “Aplicacion de Sistemas de

informacién para el control del Manejo y Control de Inventarios

Observando las Culturas Organizacionales y Evitar la resistencia al

Cambio”, presentada en el Instituto Tecnoldgico y de Estudios

Superiores de Monterrey de México, y plante6 como objetivo general:

el objetivo de la tesis es analizar la diferencia de comportamientos

culturales entre distintos restaurantes, identificados como progresistas
otros como resistentes en cuanto al uso de los sistemas de informacion

para el manejo de sus inventarios; con la finalidad de definir un
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procedimiento para aquellos que no han aprovechado este tipo de

tecnologias, lo pueden implementar, y los que han tenido éxito lo

puedan mejorar.

La metodologia que se utilizd se basa principalmente en la
realizacion de investigacion bibliografica y de campo. En base a los
resultados de ambas se determino las diferencias culturales entre los
restaurantes segun su procedencia y organizacion, para la
implementacion o mejora de los sistemas de Informacion para el
control y manejo de sus inventarios. La investigacion bibliografica
se obtuvo de libros, revistas, articulos, etc., encaminados a los
conceptos de método de sistemas de inventarios, resistencia al
cambio y cultura organizacional. Con el proposito de validar los
resultados de la investigacion bibliografica se realiz6 una
investigacion de campo (encuestas) en el sector restaurantero del
area metropolitana de Monterrey. En dicha encuesta se hizo un
comparativo entre los restaurantes para obtener informacion en
cuanto a sus manejos de inventario, su cultura organizacional, asi
como los problemas, resistencias al cambio o facilidades enfrentadas
entre aquellos que habia ya implementado algun sistema de
informacion. Llegando a las siguientes conclusiones:

» En este pais de México tan dindmico, donde el intercambio de
informacién se realiza en pocos segundos y donde los gustos y
costumbres de unos son influenciados por los de otros, la lucha de
las empresas y sobre todo los restaurantes, por encontrar nuevas

alternativas para mantenerse a la vanguardia del mercado, es cada
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vez mas determinante.-La gente esta mas alerta de su salud, del
tipo de comida que ingiere y de su economia, por lo que los
restaurantes empiezan a organizar sus recursos para ofrecer
productos de buena calidad a un precio accesible.

Los restaurantes siempre han sido administrados de una manera
un poco obsoleta en cuanto a procedimientos operativos y
administrativos. Estos procedimientos han dado como resultado
altos costos para el negocio, la mayoria de los administradores
son los mismos duefios del restaurante, por lo que es mas dificil
aun, el desarrollar nuevos sistemas.

La automatizacién y computarizacion son algunas de las
tecnologias que la industria restaurantera esta incorporando en los
establecimientos. Las verdaderas alternativas de mercado van a
existir con productos de altisima calidad y reconocimiento y sobre
todo que tengan economias con reducciones de costo.

El manejo de los inventarios es un punto en que los restauranteros no
han prestado la suficiente atencion para sus operaciones, sin
embargo, estas son actividades muy importantes. Aprendiendo de la
experiencia y procesos de las empresas manufactureras en cuestion
de control y manejo de inventario, con los sistemas Yy
procedimientos, se debe hallar la forma de adaptar, a las actividades
administrativas de los restaurantes, dichos procesos, con el fin de
reducir los costos y ofrecer un mejor servicio con una mejor calidad.
Sin embargo, el llevar a cabo la implementacion de sistemas de

inventarios que han sido utilizados en la industria manufacturera y
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no probados como tal dentro de los restaurantes, genera toda una
serie de expectativas.

» Todas estas formas de manejo de inventarios llevan consigo un
cambio en la forma de trabajar de los restaurantes, es decir,
nuevos planes, nuevas formas de control, nuevas actividades, que
sin duda alguna crean una resistencia ante las nuevas
metodologias de trabajo.

» La resistencia es generada principalmente por el tipo de cultura que
la gente ha adquirido durante su aprendizaje y su vida cotidiana, asi
mismo las organizaciones crean una cultura apta o no, para dicho
cambio, asi mismo existen ciertos valores que se deben analizar
antes de decidir el rumbo hacia donde se quiere dirigir. Todo esto
permitid que se haya estudiado dentro de la tesis estas razones por
las cuales las personas se resisten a cambiar a nuevos procesos de
trabajo y mejoras que le llevarian a una simplificacion de tareas en
cuanto a su administracién y control de inventarios de un
restaurante.

Comentario:

Con esta investigacion se refuerza la realidad problemética del

manejo de inventarios deficientes y de forma obsoleta. En general

son restaurantes administrados por sus propios duefios y por lo cual
presentan resistencia a introducir sistemas y normas administrativas
que controlen los gastos generales y de materia prima para el buen

funcionamiento del restaurante.
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Morocho (2015), investigacion denominada “La Gestion de Control
de los Inventarios y su Incidencia en la Rentabilidad de la
Empresa.”, presentada en la Universidad Técnica de Machala, y su
objetivo general fue implementar una guia de control interno para
los inventarios en la empresa ORODIESEL. C. LTDA. Obteniendo
las siguientes conclusiones:

» “En la Empresa ORODIESEL C.L.T.D.A, existen inadecuados
procesos referentes al control de inventarios, los cuales se los
determinaron mediante la aplicacion de diversas técnicas e
instrumentos, por tal motivo debido a que muchas medianas y
pequefias empresas quiebran en tan poco tiempo por el deficiente
manejo de los inventarios, es necesario que el control interno de
los inventarios sea eficiente para asi mejorar la rentabilidad de la
empresa.

» De acuerdo a la informacion obtenida del Gerente y la Contadora,
se pudo detectar, que por la inexistencia de un bodeguero no se
tienen datos reales sobre los inventarios, y debido a esto existen
registros de los movimientos de inventarios sin documentos
sustentatorios, por lo cual es necesario poseer registros adecuados
que permitan obtener informacion exacta y confiable sobre los
inventarios.

» También se determind que en la empresa no existe un control
eficiente de compra, pago a proveedores y registro de los
inventarios, porque carece de politicas y normas de control que

optimice los reportes y movimientos de bodega, y por esto se
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requiere de manera inmediata una Guia de Control Interno para los
inventarios, lo cual les permitira obtener datos reales y oportunos de
los mismos”.
Comentario:
Con esta investigacion se determiné que, al no llevar un buen
registro de inventarios, al no tener politicas de inventario se puede
llevar a la quiebra del restaurante, ya que sin un inventario eficiente

no se puede manejar una carta de menu para ofrecer al cliente.

1.8. Marco teérico

1.8.1.

Proceso de produccién de alimentos en cocina
Segun Feijod, J. (2009, p.36), “el proceso de produccion de
alimentos se inicia con la compra de bienes no procesados y finaliza
con el cobro del servicio prestado. En el proceso se desarrollan
distintas etapas, donde se aprecia la recepcion, la inspeccion y el
almacenamiento de bienes no procesados. Luego se desarrolla un
circuito que se inicia con los bienes procesados consumidos en la
cocina, con los platos preparados y servidos a los clientes, los cargos
aplicados al final del servicio a dicho cliente y luego el regreso de
los platos, cubiertos y vajilla a la cocina para ser lavados y volver al
circuito para ser utilizados nuevamente en el servicio al cliente.”
Segtin, el blog La Mise en Place indica que: “Es cierto que la
produccion se centra en exclusiva en satisfacer una demanda creada
por las necesidades que surgen de los consumidores. La sociedad
evoluciona y se transforma continuamente y con ella surgen nuevos

habitos, y es que cada vez hay mas persona que comen fuera de casa,
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por lo que los sistemas de produccion de los restaurantes se ha de ir
adaptando para satisfacer estas demandas”.

Por lo tanto, en general un restaurante tradicional requiere un
proceso de produccion de la siguiente manera: compra de la materia
prima, registro de la materia prima, almacenamiento segun el tipo de
materia prima (congelacién, refrigeracion o temperatura ambiente),
preelaboracion de los ingredientes, coccion y servicio™.

Dedicamos este tema de la produccion en cocina como se indica
en la figura 1, para ver los procesos que conlleva administrar un
restaurante ademas de cocinar platos, también, es super importante

llevar el registro de la materia prima, las compras y la higiene.

I Compras I
1
| Recepcidon |
Almacény T Es cusndo s materia
2 pn S
Compras I Almacén l | almacén o cocina.
|
I Distribucién ]
_________________________ }_______‘_“__‘______ Consumido
O usado
| Consumido (usado) ]
I
Cocina I Preparacién I
I ’ Sale de cocina a
I Coccidn I comedor como
T platillo.
I Conservacion I
-------------------- }'---------------------1 Producido I
I Producido I
Salén o I
Piso I Servicio I
I
I Ventas I

Figura 1: Proceso de Produccién en Cocina

Fuente: Blog Business Chef.
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Inventario

Segtin Chase, R. y Aquilano, N. (2008), “son las existencias de una
pieza o recurso utilizado en una organizacion. Un sistema de
inventario es el conjunto de politica y controles que vigilan los
niveles de inventario y determinan aquellos a mantener, el momento
en el que es necesario reabastecerlo y que tan grandes deben ser los
pedidos. Por lo regular se refiere a los bienes tangibles a vender y
los suministros necesarios” p547.

Roger G. Shroeder (2005), “el inventario es una cantidad
almacenada de materiales que se utiliza para facilitar la produccion o
satisfacer la demanda de un consumidor. En general los inventarios
comprenden materia prima, producto en proceso y productos
terminados.” (p.356).

Es decir, que el inventario son los controles que se aplican para
administrar la materia prima en cualquier proceso de produccion
para saber cuando y cuanto hay que reponer en un momento dado
dentro del proceso de produccion.

Gestién de inventario

Pau, J. y Navascués, R. (2001), “se entiende por gestion de stocks el

organizar, planificar y controlar el conjunto de stocks pertenecientes

a una empresa:

« Organizar significa: Fijar los criterios y politicas para su
regulacion. Definir las técnicas a utilizar. Determinar las

cantidades mas convenientes de cada uno de los articulos.
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« Cuando se Planifica se: Establecen los métodos de prevision,
determinan los momentos y cantidades de reposicion.

+ Se han de Controlar: Los movimientos de entrada/salida de los
stocks, el inventario valorado y las tareas a realizar.”

Segln, Miranda, J (2018, Jul 19) afirma que la gestién de inventario
“se incluye dentro de la rama de la contabilidad de costes y se define
como la administracion adecuada del registro, compra y salida de
inventario dentro de la empresa...La gestion de inventario es un punto
determinante en el manejo estratégico de toda organizacién. Las tareas
correspondientes a la gestion de un inventario se relacionan con la
determinacion de los métodos de registro, los puntos de rotacion, las
formas de clasificacion y los modelos de inventario buscando la
coordinacion y eficacia en la administracion de la materia prima”.

En resumen, la gestion de un inventario no es tan facil, ya que en la
préctica se pueden cometer errores de registro o de toma de decisiones,
pues al cometer un error ya el proceso de organizar, planificar y de
controlar pueden descontrolar toda la produccion. Por lo tanto, al llevar
una gestién de inventario eficiente se logra el objetivo de la produccion.
Tipos de inventarios
Segin Cruz, A. (2017, p.10), “Existen muchas clasificaciones y
tipos de inventarios, pero algunos de los mas importantes y
elementales son los inventarios:

Materias primas: Registran material que forma parte del proceso

productivo suministrado por los proveedores.
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Productos semi terminados: Registran las fases por las que pasa el
producto dentro de su proceso de fabricacion o produccion.
Productos terminados: Recogen los productos que tienen como
destino la venta al cliente”.

Segun, el blog Chef Ejecutivo, “se tienen dos tipos de inventarios
recomendables para un restaurante como lo son: inventario permanente
y el fisico. En el inventario permanente se realiza un control continuo
de los productos que se reciban o se gasten. Se anotard aquellos
productos que se gasten en el momento y también al momento los
productos que se reciban. Lo positivo de este inventario es el control
diario de la mercancia y sus costes, ademas de la facilidad para volver a
pedir aquellos productos que se vayan gastando y el control exhaustivo
y permanente de las materias primas.

Y en cuanto al inventario fisico, se realiza una vez al mes
anotando en un listado los articulos y cantidades que se tengan. Este
inventario se suele hacer el Gltimo dia del mes, y una vez realizado
se le transmite al responsable contable para que lo evalle y elabore
el informe financiero correspondiente”.

En resumen, en la investigacién sobre este tema se consiguio
hasta 23 tipos de inventarios, pero, realmente se utilizan segun el
tipo de empresa y segn la demanda que tenga la empresa. Por lo
tanto, se determind que el mejor tipo de inventario para un

restaurante es el permanente.
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Control de inventarios

Segun el blog de Hipodec: “El control de inventario se refiere a
todos los procesos que coadyuvan al suministro, accesibilidad y
almacenamiento de productos en alguna compafia para minimizar
los tiempos y costos relacionados con el manejo del mismo; es un
mecanismo a través del cual, la organizacion administra de manera
eficiente el movimiento y almacenamiento de mercancia, asi como
el flujo de informacién y recursos que resultan de ello. Involucra
distintos aspectos, pero en términos generales se subdivide en lo
correspondiente a Gestion y Optimizacion.

La gestion se en carga de mantener la productividad en las
operaciones relacionadas con la administracion del inventario,
mientras que la optimizacion se ocupa de incrementar las ganancias
de la empresa provenientes de uso y manejo de este”.

Sierra, J., Guzman, M y Garcia, F. (2015) definen “el control
interno como el dominio que se tiene sobre los haberes o existencias
pertenecientes a una organizacion. Por si mismo el control interno es
un sistema que esta subordinado a otros sistemas mayores que tienen
como fin ultimo operar para el logro de los objetivos generales de
toda la organizacion”.

Sistemas de registro de inventarios
Para Gudifio & Coral (2006). “recomiendan los siguientes sistemas de

registro:
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1. Sistema de inventario periodico

El costo de lo vendido se determina tomando el valor del

inventario inicial, mas el costo de mercancias compradas, menos

el inventario final. Esto debe realizarse como minimo una vez al
afio para efectos fiscales.

a) Inventario Inicial: constituye las existencias o el valor de
1conteo fisico o al inicio de sus actividades o un periodo
contable.

b) Inventario Final: son las existencias o valor de mercaderias
al finalizar un periodo contable, y constituiran el inventario
inicial del siguiente periodo” (pag. 207).

2. Sistema de inventario permanente o perpetuo

Segun Gudifio & Coral (2006, p.p. 210-211), “mediante este

sistema, la empresa conoce el valor de la mercancia en existencia

y el costo de la mercancia vendida en cualquier momento, sin

necesidad de realizar un inventario fisico, porque los

movimientos de compra venta se registran directamente en la
cuenta de mercancias.

Las empresas que opten por el inventario permanente necesitan de
un auxiliar denominado Kardex, en el cual se registre como
subcuenta cada articulo que forma parte de la cuenta mercancias; por
esta razdn, este sistema recibe el nombre de permanente y es
utilizado manualmente por las empresas que tiene reducida variedad

de mercancias, cuando las empresas tienen en existencia gran
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variedad de articulos, es conveniente llevar un kardex
sistematizados.

Las empresas obligadas a presentar su declaracion tributaria
firmada por contador publico, deberan utilizar el sistema de
inventario permanente”.

1.8.7. Componentes del modelo de inventario
Segun Guerrero, H (2009), “Dentro de los componentes de un
modelo de inventarios se pueden enumerar los siguientes:
Costos: los costos de un sistema de inventarios pueden ser
mantenimiento, por ordenar, penalizacion y variable.
Demanda: la demanda de un determinado articulo es el numero de
unidades que se proyecta vender en un periodo futuro; mas vale
aclarar que no es la cantidad vendida. Muchas veces la demanda
es mayor que la cantidad vendida por falta de inventario.
Tiempo de anticipacion: es el tiempo que transcurre entre el
momento que se coloca una orden de produccion o compray el
instante en que se inicia la produccion o se recibe la compra”.
Es decir, que para aplicar un inventario a determinada empresa se
debe tomar en cuenta la demanda, los costos y el tiempo de
anticipacion en que se coloca una orden de compra de materia
prima, tomando en cuenta estos componentes sabremos que tipo
de inventario se debe aplicar.
1.8.8. Valoracion de inventarios.
Segun Rodriguez, S. (2011), recomienda aplicar el siguiente sistema

para el control de inventarios en restaurante:



27

“Uno de los problemas del economato es la contabilizacion de las
existencias que se han comprobado en diferentes momentos y a
diferentes precios. Esta valoracion repercute en el resultado final del
gjercicio, en la determinacion del beneficio de la empresa, hasta el
punto que en la mayor parte de los paises dictan normas a traveés del
cédigo de comercio para ofrecer soluciones. Existen diferentes tipos
de valoracion del stock:

PEPS: Primeros en entrar primeros en salir

UEPS: Ultimos en entrar primeros en salir

Costo promedio constante o promedio ponderado PEPS:
Primeros en entrar primeros en salir, con este método dividimos el
costo de los articulos puestos a la venta por el namero de unidades
que se tiene en existencia”. (p.62)

El método recomendado para utilizar en un restaurante es el
Promedio Ponderado, por lo cual lo definiremos y ejemplificaremos:
Segtin Educonta (2011), lo define: “Este método nos permite
establecer un promedio ponderado, lo que facilita su utilizacién en el
aspecto contable debido a que no se dan variaciones sustanciales
entre el costo de una salida en relacion con la anterior. La anterior
significa que las salidas tanto para el proceso de produccion o ventas
seran de forma aleatoria.

Para su operatividad se utiliza una pequefia formula la cual puede ser
utilizada cada vez que se den los ingresos para ir acumulando el

promedio en base a la unidad que ingresan y sus valores respectivos o
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bien puede acumularse cantidades y valores antes de cada salida y
establecer el promedio ponderado.

Yy CT

2Q

> CT= Sumatoria de Costo Total.
> Q = Sumatoria de unidades compradas.

Con este método el costo de venta sera mayor que el del PEPS y menor
que el del UEPS, por consiguiente, el valor de las existencias finales
también muestra el mismo comportamiento. Su utilizacién es de total
aceptacion en el medio empresarial.”

Rentabilidad.

1) Definicion.

Segun el blog de Crecenegocios define: “La rentabilidad es la
capacidad que tiene algo para generar suficiente utilidad o ganancia;
por ejemplo, un negocio es rentable cuando genera mayores ingresos
gue egresos, un cliente es rentable cuando genera mayores ingresos
que gastos, un area o departamento de empresa es rentable cuando
genera mayores ingresos que costos.

Pero una definicion mas precisa de la rentabilidad es la de un
indice que mide la relacion entre la utilidad o la ganancia obtenida, y
la inversion o los recursos que se utilizaron para obtenerla”.

2) Tipos de rentabilidad.
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Para Raffino, M. (2019) indica “que los tipos de rentabilidad

comunmente se distingue entre rentabilidad econémica, financiera

y social:

a) Rentabilidad econémica.
Tiene que ver con el beneficio promedio de una organizacion u
empresa respecto a la totalidad de las inversiones que ha
realizado. Suele representarse en términos porcentuales (%), a
partir de la comparacion entre lo invertido globalmente y el
resultado obtenido: los costes y las ganancias.

b) Rentabilidad financiera
Este término, en cambio, se emplea para diferenciar del
anterior el beneficio de cada socio de la empresa se lleva, es
decir, la capacidad individual de obtener ganancia a partir de
su inversion particular. Es una medida méas proxima a los
inversionistas y propietarios, y se concibe como la relacion
entre beneficio neto y patrimonio neto de la empresa.

c) Rentabilidad social.
Se emplea para aludir a otros tipos de ganancia no fiscal, como
tiempo, prestigio o felicidad social, los cuales se capitalizan de
otros modos distintos a la ganancia monetaria. Un proyecto puede
no ser rentable econdémicamente pero si serlo socialmente”.

1.8.10. Indicadores de rentabilidad.

En el Manual de Administrador/a de Restaurantes disefiado por el

Ministerio de Turismo de Ecuador, recomiendan a los administradores
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de Restaurantes utilizar para sus andlisis de rentabilidad los

siguientes indicadores:

a) Estado de Ganancias y Pérdidas: “es un estado financiero basico,
es un documento complementario donde se informa detallada y
ordenadamente como se obtuvo la utilidad del ejercicio contable,
como ejemplo se indica en la Tabla 2. El estado de resultados esta
compuesto por las cuentas nominales, transitorias o de resultados,
(cuentas de ingresos, gastos y costos). Los valores deben
corresponder exactamente a los valores que aparecen en el libro
mayor y sus auxiliares, o a los valores descritos en la seccion de
ganancias y pérdidas de la hoja de trabajo proyectado. De esta
manera se podra conocer de forma mas segura como se asignaran
los recursos.

Es necesario saber la rentabilidad que se puede llegar a
conseguir, y si los ingresos previstos cubrirdn los gastos que seran
necesarios afrontar en el primer periodo de administracion”.

Tabla 2: Estado de Ganancia y Pérdidas

Estado de Ganancia y Pérdidas
Ventas $ 150.000,00
Menos Costos
De Mercancia vendida -$ 100.000,00
Utilidad en Ventas $ 50.000,00
Gastos de Ventas -$ 10.000,00
Gastos de Administracion -$ 20.000,00
Total, Gastos -$ 30.000,00
Utilidad del Ejercicio
Antes de Impuestos $ 20.000,00

Fuente: Manual de Administracion de Restaurante.
Ministerio de Turismo de Ecuador.
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b) Analisis del Punto de Equilibrio. “El conocimiento del punto de
equilibrio es muy importante, pues al realizarlo se sabra cuanto
hay que vender, y en qué valores para cubrir los costos fijos y a
partir de esto comenzar a generar ganancias.

Este analisis da la pauta sobre la buena administracién que se esta
llevando a cabo en el establecimiento, pues probablemente el
punto de equilibrio se logra con una cantidad de comensales que
no se podra determinar, o por diversas causas como puede ser un
espacio reducido o precios altos, entre muchos otros factores, es
uno de los mejores indicadores para evaluar los resultados y la
rentabilidad del restaurante.
Ejemplo:
Un restaurante vende menus ejecutivos de $4 cada uno y desea
saber cuantos menus debe vender para poder comenzar a generar
ganancias. Por eso conocemos que sus costos fijos mensuales son
de $12.000 y que el costo variable de cada menu es de $3.
De acuerdo a lo anterior proponemos la siguiente formula:

CF
PE unidades=

PV-CV
PE unidades: Punto de Equilibrio.
CF: Costo fijo
PV: Precio de venta

CV: Costo variable
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Si reemplazamos datos quedaria asi:

$12000,00
PE unidades= =12.000 unidades

$4-$3

Dando como resultado 12.000 unidades. Lo que quiere decir
que, con los costos mencionados, a partir de 12.000 menus
vendidos se podra comenzar a generar rentabilidad”. Manual
de Administracion de Restaurante. Ministerio de Turismo de
Ecuador (2012).
Los indicadores de rentabilidad nos permiten medir la efectividad
financiera de un negocio y ademas nos permiten tomar decisiones
sobre la balanza de gastos e ingresos y asi garantizar la utilidad.
1.8.11. Costos Fijos y Costos Variables.
Segun Tentle, K y Meza Samantha los definen de la siguiente
manera: “Costos Fijos son costos que no varian con los cambios en
el volumen de las ventas o en el nivel de produccion. Los costos fijos
se producen efectlese o no la produccion o la venta, o se realice 0 no
la actividad del negocio.
Costos Variables, son costos que varian en proporcion al volumen
de las ventas o al nivel de la actividad”.
Para Rivero, M (jul, 30, 2017), “Dentro de los costos hay dos tipos, y es
importante identificarlos para poder calcular el dinero que la empresa
necesitara para mantenerse hasta que se empiecen a ver los beneficios.
Estos gastos se denominan costos fijos y costos variables. Los costos

fijos son los que sus precios se mantienen en el tiempo y los
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costos variables, en cambio, dependen de la produccién de la empresa,
cuanto mas aumente la produccién mas aumentaran los costos”.

Por lo tanto, el administrar un inventario trae consigo equilibrar la
disponibilidad de la materia prima, y eso conlleva el control de los
costos para cumplir con la produccion, por lo cual, es de vital
importancia tratar de minimizar los costos para lograr mayor

rentabilidad.

1.9. Definicién de términos basicos

1.9.1.

1.9.2.

1.9.3.

Restaurante. “Un restaurante es un establecimiento que dispone

de zonas de cocina y salon-comedor debidamente equipados

donde se sirve comida y bebida a cambio de un precio establecido

de antemano”. Flores, A (2018)

Rentabilidad financiera. “En este sentido la rentabilidad financiera
0 ROE (Return on equity) es una ratio sumamente Gtil para medir el
rendimiento del uso de los activos, teniendo en consideracion la
forma de financiar tales activos. EI ROE mide el rendimiento que
obtienen los accionistas de los recursos invertidos en la sociedad, es
decir, mide la capacidad que tiene la empresa de remunerar a sus
accionistas” Documento Editado por la Presidencia de la Republica
de México (2017. P. 6).
Margen de beneficio bruto. “El margen del beneficio bruto indica la
eficiencia con lo que la empresa produce sus bienes o suministra sus

servicios, tomando en consideracion sélo los costes directos. Para
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calcular el beneficio bruto, hay que dividir el beneficio bruto por los
ingresos”. Guias HBR (2017, p.53)

Ratio de dias de inventario. “Esta medida muestra con qué rapidez
la empresa vende sus existencias durante un periodo de tiempo
determinado. Cuanto més tarda, mas inmovilizado tiene su dinero en
efectivo la empresa y mayor es la probabilidad de que el inventario
no se venda a su valor completo. Para calcular los dias de inventario,
0 en existencias, divide las existencias medias por el coste medio de
ventas diario”. Guias HBR (2017, p. 55)

Carta. “La carta de un restaurante es uno de los instrumentos mas
importantes dentro del negocio gastrondmico o (Carta de precio) ya
que es la pieza a través de la cual el cliente que ya nos ha elegido
seleccionara qué va a consumir”. Blog encured.

Chef. “Los chef o cocineros trabajan en la cocina de todo tipo de
establecimientos de restauracion, desde bares hasta barcos de
cruceros, pasando por centros educativos y otros, etc. Sus funciones
varian en funcién de sus conocimientos, su especialidad y el cargo

que ocupen en cocina”. Blog educa web.
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METODO

2.1. Tipoy disefio de investigacion

2.1.2. Tipo de investigacion

2.1.2

La investigacion es de tipo Descriptiva. Segin Hernandez, R.,
Fernandez, C y Baptista, P (2003, p.119) “Los estudios descriptivos
pretender medir o recoger informacion de manera independiente o
conjunta los conceptos o variables a los que se refieren. La
investigacion  descriptiva  busca  especificar,  propiedades,
caracteristicas y rasgos importantes de cualquier fenébmeno que se
analice”.
Disefio de investigacion.
El disefio de investigacion es No Experimental con un enfoque
transversal. “Investigacion no experimental, es aquella que se realiza
sin  manipular deliberadamente las variables. Se basa
fundamentalmente en la observacion de fendmenos tal y como se
dan en su contexto natural para analizarlos con posterioridad”.

Y en cuanto al enfoque transversal Herndndez, R.., et.al. (2003), se
refiere a que “Los disefios de investigacion transaccional o transversal

recolectan datos en un solo momento, en un tiempo Unico. Su propdsito
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es describir variables y analizar su incidencia e interrelacion en un
momento dado (o describir, comunidades, eventos, fendmenos o
contextos)”. (pag.270)

Segun Hernandez, R., et.al., (2003), “el enfoque cuantitativo es
secuencial y probatorio. Cada etapa precede a la siguiente y no
podemos brincar o eludir pasos. El orden es riguroso, aunque desde
luego, podemos redefinir alguna fase. Parte de una idea que va
acotandose y, una vez delimitada, se derivan objetivos y preguntas
de investigacion, se revisa la literatura y se construye un marco o
una perspectiva tedrica. De las preguntas se establecen hipotesis y
determinan variables; se traza un plan para probarlas (disefio); se
miden las variables en un determinado contexto; se analizan las
mediciones obtenidas utilizando métodos estadisticos, y se extrae

una serie de conclusiones”.

2.2. Poblacién y muestra

Poblacion.

La poblacion de esta investigacion estda conformada por todo el
personal de la Empresa Inversiones Manifajem Perd E.I.R.L. con
giro Restaurante. Tomando en cuenta el Método No Probabilistico.
La poblacién esta conformada por 22 trabajadores del Restaurante,

como se detalla en la Tabla 3.
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Tabla 3: Poblacion y % de la Muestra

0,
Personal del Poblacién Muestra o de la
Muestra
Restaurante
Gerente 1 1 100%
Administrador 1 1 100%
Contable 1 1 100%
Chef Ejecutivo 1 1 100%
Chef Asistente 2 2 100%
Asistente de
Cocina 5 5 100%
Mesoneros 3 3 100%
Lava-vajillas 2 0 0%
P Id
?rso-na e 2 0 0%
Limpieza
Vigilante 2 0 0%
Total 21 14 66.667%

Fuente: Restaurante Francesco (Inversiones Manifajem Pert E.l.R.L)

Elaboracion propia

2.2.2. Muestra.

La muestra de estudio estuvo conformada por 14 trabajadores de la

empresa.
La muestra de estudio estuvo conformada por personas de la empresa

Inversiones Manifajem Perd E.L.LR.L Para definir el tamafio de la
muestra se ha utilizado el método probabilistico y aplicado la formula

generalmente aceptada para poblaciones menores de 100,000.

p.gZ?%.N
n (EE)> (N 1) (p*q)Z?

Donde:

n: Es el tamafio de la muestra que se va a tomar en cuenta para el
trabajo de campo. Es la variable que se desea determinar.
Py q: Representan la probabilidad de la poblacion de estar o no

incluidas en la muestra. De acuerdo con la doctrina, cuando no se
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conoce esta probabilidad por estudios estadisticos, se asume que p y
g tienen el valor de 0.5 cada uno.

Z: Representa las unidades de desviacion estdndar que en la curva
normal definen una probabilidad de error = 0.05, lo que equivale a
un intervalo de confianza del 95% en la estimacion de la muestra,
por tanto, el valor Z = 1.96

N: El total de la poblacion, en este caso 21 personas, considerando
solamente aquellas que pueden facilitar informacion valiosa para la
investigacion

EE: Representa el error estandar de la estimacion. En este caso se ha
considerado el 0.05%.

Por tanto:

0.5%0.5 1.96 x21
0.05%x0.05 x21 1 05%05%1.96

14

2.3. Técnicas para la recoleccion de datos

2.3.1. Técnicas de recoleccion de datos.

Segun Naresh, K y Malhotra, P. (2004), explican que “las encuestas
son entrevistas con un gran numero de personas utilizando un

cuestionario predisefiado” (p.115).

De tal modo que la técnica utilizada en la investigacion es la encuesta.
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2.3.2. Instrumentos de recoleccion de datos.

Se utilizé dos instrumentos elaborados con el asesoramiento

correspondiente: El Cuestionario y la guia de Entrevista.

2.4. Validacion y confiabilidad de instrumentos

1)

2)

Validacion

Se contd con la revision de 03 expertos de la Universidad Peruana de
Ciencias e Informatica. Se solicito la aprobacion de tres asesores de la
para su aplicacion definitiva.

Confiabilidad

Para la aplicacion del cuestionario estructurado, la confiabilidad se
analizd mediante el enfoque de consistencia interna entre los items, A
traves de dicha consistencia interna se medira si los items de las escalas
estan relacionados entre si segun como lo indica la tabla 4

Tabla 4: Resumen de Procesamiento de Casos

N %
Casos Valido 14 100,0
Excluido? 0 0
Total 14 100,0

a. La eliminacion por lista se basa en todas las variables

del procedimiento.

Este procedimiento se realiz6 mediante el Paquete Estadistico SPSS v.
23 mediante alfa de Cronbach, de 0.806, es importante sefialar que el
coeficiente de alfa de Cronbach oscila entre 0 y 1, un resultado de 1
expresa que existe consistencia ideal de los items o preguntas para

expresar la variable en analisis segun como lo indica la tabla 5.
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Tabla 5: Fiabilidad

Estadisticas de fiabilidad
Alfa de Cronbach N de elementos
,806 12

Fuente: Elaboracion Propia (Paquete estadistico SPSS v26)

Procedimiento y analisis de los datos

Se procedid a realizar el contacto a traves de la via telefonica con el gerente

general.
En lo referente a los permisos de acceso, se solicit una carta de presentacion
de la universidad para acreditar el estudio, sirviendo éste como un respaldo

ante cada una de las personas encuestadas.

Se solicitd una cita con los trabajadores encargados de las areas de estudio y

se les explico cual era el objeto y los beneficios que obtendrian.

Aspectos éticos
Siendo la ética una ciencia que tiene por objeto de estudio a la moral y la
conducta humanas, nos permite acercarnos al conocimiento de lo que es
bueno o malo, la respetabilidad, la corrupcion o lealtad de la conducta de las
personas, 0 sea que propone la valoracion moral de los actos de los seres
humanos, y por lo tanto es esta misma quien guia nuestro comportamiento en

diversidad de situaciones.
2.6.1. La toma de decisiones

Cada etapa del proceso de investigacion estuvo encaminada a asegurar

tanto la calidad de la investigacidn, como la seguridad y bienestar de las
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personas y grupos involucrados en la investigacion y al cumplimiento

de los reglamentos, normativas y aspectos legales y éticas pertinentes.

2.6.2 Etica en la explotacion de investigaciones anteriores

En esta investigacion se mencionan los créditos correspondientes a los
autores consultados respetando el derecho de autor, colocando la
debida referencia bibliografica, ya que, de no hacerlo, se considerara
plagio, el mismo que estd prohibido por ser una violacion a los

derechos de autor y a la propiedad intelectual de terceros.

2.6.3 Etica en el estudio del caso

El estudio de caso se llevo a cabo con la previa aprobacién del gerente
de la Empresa Inversiones Manifajem Perd E.LLR.L, existiendo
autorizacion previa en el manejo de los datos y responsabilidades en

la entrega de resultados oportunos.

2.6.4 Etica en la recoleccion de datos
Se garantizé la participacion voluntaria de los entrevistados, asi como
la confiabilidad en el manejo de los datos obtenidos.

2.6.5 Confidencialidad de los datos
Se garantiz6 a la empresa objeto de la investigacion, la estricta
confidencialidad de los datos que suministren los participantes, la

comunicacion de los resultados y la utilizacion de los datos

estrictamente para fines académicos.
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2.6.6 Consentimiento informado

Se contd con los documentos de consentimiento informado en los
cuales los participantes declaren su conocimiento del proyecto (los
objetivos de este, el uso que se hara de los datos que proporcione, la
forma en la que se difundiran los resultados y las caracteristicas
necesarias para que el participante tome una decision informada al
acceder 0 no a participar en el estudio) y declaren por escrito de

manera explicita su consentimiento de participar.
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Tabla 6: Resultados tabulares de la pregunta 1. P1. ¢ Frecuentemente se coordina
el inventario en el Restaurante?

- . . Porcentaje Porcentaje
Valido Frecuencia Porcentaje Valido Acumulado
Sl 2 14,00 14,00 14,00
NO 12 86,00 86,00 100,0

Total 14 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en la empresa inversiones Manifajem Peru E.I.R.L.
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Figura 2: Distribucion de frecuencias de los resultados de la pregunta 1.
P1. ¢ Frecuentemente se coordina el inventario en el Restaurante?

Fuente: Encuesta realizada en la empresa inversiones Manifajem Pert E.1.R.L.
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Interpretacion

El 86% del personal encuestado indica que No se coordina el inventario en el
Restaurante, por lo que, se debe tomar decisiones sobre esta materia, se deben
aplicar politicas de inventario, debido a que la mayor parte de la inversion de
un restaurante diariamente estd en la materia prima, y si no hay un control de

inventario causaria pérdidas.

Tabla 7: Resultados tabulares de la pregunta 2. P2. ¢ Cree Ud., que se deben registrar
las entradas y salidas de materia prima?

. . i Porcentaje Porcentaje
Vélido Frecuencia Porcentaje valido Acumulado
Sl 3 21,00 21,00 21,00
NO 11 79,00 79,00 100,00

Total 14 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en la empresa inversiones Manifajem Per( E.I.R.L.

Frecuencia

) -
(0]
Sl NO

W Frecuencia 3 11
Figura 3: Distribucion de frecuencias de la pregunta 2. P2. ;Cree Ud., que se
deben registrar las entradas y salidas de materia prima?

Fuente: Encuesta realizada en la empresa inversiones Manifajem Per( E.I.R.L.

Interpretacion:

De acuerdo a los resultados sobre el registro del inventario donde los
encuestados indican que el 79% dice que No se realizan los registro y un 21%
dice que Si. Por lo tanto, el registro de inventario es importante porque asi
sabemos cuénto rota la materia prima o cual esta caducada, se recomienda

Ilevar un registro de inventario.



Tabla 8: Resultados tabulares de la pregunta 3. P3. ;Cree Ud., que debe haber
un responsable del control de inventario?

L . ) Porcentaje Porcentaje
Vaélido Frecuencia Porcentaje Valido Acumulado
Sl 13 93,00 93,00 93,00
NO 1 13,00 13,00 100,00
Total 14 100,0 100,0

F uente: Encuesta realizada en la empresa inversiones Manifajem Pert E.I.R.L.
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W Frecuencia 13 1

Figura 4: Distribucion de frecuencia de la pregunta 3. P3. ;/Cree Ud., que
debe haber un responsable del control de inventario?

Fuente: Encuesta realizada en la empresa inversiones Manifajem Pert E.I.R.L.

Interpretacion:
En cuanto a si debe haber un responsable del control del inventario, los
encuestados indican que Si en un 93% y el 13% dice que No. Ya que no

tienen conocimientos para el manejo de un sistema de inventario.
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inventario permanente seria el método adecuado para el Restaurante?

. . . Porcentaje Porcentaje
Valido Frecuencia Porcentaje Valido Acumulado
Sl 11 79,00 79,00 79,00
NO 1 7,00 7,00 86,00
TAL VEZ 2 14,00 14,00 100,0

Total 14 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en la empresa inversiones Manifajem Pert E.I.R.L.
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Figura 5: Distribucion de frecuencia de la pregunta 4. P4. ;Considera que el
inventario permanente seria el método adecuado para el Restaurante?

Fuente: Encuesta realizada en la empresa inversiones Manifajem Per( E.I.R.L.

Interpretacion:

El 79% del personal encuestado indica que Si, el 7% dice que No y un

14% indica que Tal Vez. Esto nos indica que el personal esta de acuerdo

que haya un inventario permanente.




Tabla 10: Resultados tabulares de la pregunta 5. P5. ¢Se ha dejado de despachar
un Menu en el Restaurante por falta de materia prima?
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- . . Porcentaje Porcentaje
Valido Frecuencia Porcentaje Valido Acumulado
Sl 11 79,00 79,00 79,00
NO 2 14,00 14,00 93,00
TAL VEZ 1 7,00 7,00 100,0

Total 14 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en la empresa inversiones Manifajem Pert E.I.R.L.
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Figura 6: Distribucidn de frecuencia de la pregunta 5. P5. ;Se ha dejado
de despachar un Menu en el Restaurante por falta de materia prima?

Fuente: Encuesta realizada en la empresa inversiones Manifajem Perd E.I.R.L.

Interpretacion:

El 79% del personal encuestado indica que, Si se ha dejado de despachar un

menu por falta de materia prima, el 14% indica que no y un 7% indica que

Tal Vez. Por lo que podemos deducir que al no haber un registro adecuado de

inventario nos trae pérdidas en ventas por no poder despachar los pedidos por

falta de materia prima trae pérdidas.
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Tabla 11: Resultados tabulares de la pregunta 6. P6. ¢ Cree Ud., que se debe usar
un método para la valoracioén del inventario?

— ) . Porcentaje Porcentaje
Valido Frecuencia Porcentaje valido Acumulado
Si 11 79,00 79,00 79,00
NO 2 14,00 14,00 93,00
TAL VEZ 1 7,00 7,00 100,0
Total 14 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en la empresa inversiones Manifajem Peru E.I.R.L.
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Figura 7: Distribucion de Frecuencia de la pregunta 6. P6. ;Cree Ud., que se
debe usar un método para la valoracién del inventario?

Fuente: Encuesta realizada en la empresa inversiones Manifajem Per( E.I.R.L.

Interpretacion:

El 79% del personal encuestado indica que, Si se debe llevar un método de
valoracion de inventario, el 14% indica que no y el 7% indica que Tal Vez.
Esto nos indica que se debe llevar una valoracion del inventario para saber el

gasto de materia prima.
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Tabla 12: Resultados tabulares de la pregunta 7. P7. ¢ Se realiza un analisis de cuanto se
vende para cubrir los gastos de materia prima que entra en inventario?

- . . Porcentaje Porcentaje
Valido Frecuencia Porcentaje Valido Acumulado
Sl 6 43,00 43,00 43,00
NO 7 50,00 50,00 93,00
TAL VEZ 1 7,00 7,00 100,0

Total 14 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en la empresa inversiones Manifajem Peru E.I.R.L.

Frecuencia

1

TAL VEZ

0
Si NO

W Frecuencia 6 7 1

Figura 8: Distribucién de frecuencia de la pregunta 7. P7. ¢Se realiza un analisis
de cuanto se vende para cubrir los gastos de materia prima que entra
en inventario?

Fuente: Encuesta realizada en la empresa inversiones Manifajem Pert E.I.R.L.

Interpretacion:
El 50% del personal encuestado indico que No se realizan andlisis de cuanto
se vende para cubrir los gastos, el 43% indica que, Si y el 7% dice que Tal

Vez, esto indica que no se manejan datos de cuanto gastan en materia prima.
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Tabla 13: Resultados tabulares de la pregunta 8. P8. ¢ Considera que es importante
monitorear los costos fijos de materia prima que entra en el inventario?

- . . Porcentaje Porcentaje
Valido Frecuencia Porcentaje Valido Acumulado
Sl 10 72,00 72,00 72,00
NO 2 14,00 14,00 86,00
TAL VEZ 2 14,00 14,00 100,0

Total 14 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en la empresa Inversiones Manifajem Pert E.I.R.L.

Frecuencia

TAL VEZ

0

W Frecuencia 10 2 2

Figura 9: Distribucion de frecuencia de la pregunta 8. P8. ;Considera que es
importante monitorear los costos fijos de materia prima que entra en
el inventario.

Fuente: Encuesta realizada en la empresa inversiones Manifajem Per( E.I.R.L.

Interpretacion:

El 72% del personal encuestado indica que Si es importante monitorear los
costos fijos de la materia prima que entra en inventario, el 14% dice que No y
otro 14% dice que Tal Vez. Esto nos indica que si es importante monitorear
los costos fijos de la materia prima ya que si no se monitorean pueden afectar

la rentabilidad de la empresa.
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Tabla 14: Resultados tabulares de la pregunta 9. P9. ¢ Considera que es importante
monitorear los costos variables de materia prima que entra al inventario?

- . . Porcentaje Porcentaje
Valido Frecuencia Porcentaje Valido Acumulado
Sl 10 72,00 72,00 72,00
NO 2 14,00 14,00 86,00
TAL VEZ 2 14,00 14,00 100,0

Total 14 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en la empresa Inversiones Manifajem Pert E.I.R.L.

Frecuencia

TAL VEZ

Sl NO

W Frecuencia 10 2 2

Figura 10: Distribucién de frecuencia de la pregunta 9. P9. ¢ Considera que es
importante monitorear los costos variables de materia prima que entra

al inventario?.

Fuente: Encuesta realizada en la empresa inversiones Manifajem Pert E.I.R.L.

Interpretacion:

El 72% de las personas encuestadas indica que Si es importante monitorear
los costos variables de la materia prima que entra en inventario, el 14% dice
que No y el otro 14% dice que Tal Vez. Es importante porque los costos

afectan la rentabilidad de la empresa.



Tabla 15: Resultados tabulares de la pregunta 10. P10. ¢ Cree Ud., que se
estan tomando decisiones operativas respecto a los inventarios para
que el Restaurante sea mas rentable?

— ) . Porcentaje Porcentaje
Valido Frecuencia Porcentaje valido Acumulado
NO B 12 86,00 86,00
Total 14 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en la empresa inversiones Manifajem Pert E.I.R.L
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Figura 11: Distribucion de frecuencia de la pregunta 10. P10. ¢Cree Ud., que se
estan tomando decisiones operativas respecto al inventario para que
el Restaurante sea més rentable?

Fuente: Encuesta realizada en la empresa inversiones Manifajem Peru E.I.R.L.

Interpretacion:

El 86% de los trabajadores encuestados dice que No se estdn tomando

decisiones operativas respecto a los inventarios para que el Restaurante sea

mas rentable y el 14% dice que Si. Al no tomarse decisiones operativas de los

inventarios puede afectar la rentabilidad de la empresa ya que hay que saber

cuénto se gasta en materia prima.




Tabla 16: Resultados tabulares de la pregunta 11: P11. ¢ Considera que se
deben utilizar indicadores de rentabilidad mensualmente para saber si
el Restaurante esta dando utilidad?
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L . i Porcentaje Porcentaje
Vélido Frecuencia Porcentaje valido Acumulado
Sl 13 93,00 93,00 93,00
NO 1 13,00 13,00 100,00
Total 14 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en la empresa inversiones Manifajem Peru
E.LR.L.

Frecuencia

14

10

NO

W Frecuencia 13 1

Figura 12: Distribucién de frecuencia de la pregunta 11. P11. ;Considera que
deben utilizar indicadores de rentabilidad mensualmente para saber si
Restaurante esta dando utilidad?

Fuente: Encuesta realizada en la empresa inversiones Manifajem Perq, E.I.R.L.

Interpretacion:

se
el

El 93% de los trabajadores encuestados indica que Si se deben utilizar

indicadores de rentabilidad mensualmente para saber si el restaurante esta

dando utilidad., el 13% dice que no. Se aprecia que al manejar indicadores

rentabilidad se puede valorar la utilidad del Restaurante.

de
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Tabla 17: Resultados tabulares de la pregunta 12. P12. ;Considera que se
debe utilizar un Sistema de Inventarios para mejorar el control de
gastos e ingresos del Restaurante?

valid F . p . Porcentaje Porcentaje
alido recuencia orcentaje valido Acumulado
Sl 12 86,00 86,00 86,00
NO 1 7,00 7,00 93,00
TAL VEZ 1 7,00 7,00 100,0
Total 14 100,0 100,0
Frecuencia
14
12
10
8
6
4
2
. o e
SI NO TAL VEZ
W Frecuencia 12 1 1

Figura 13: Distribucion de frecuencia de la pregunta 12. P12. ;Considera que se
debe utilizar un Sistema de Inventarios para mejorar el control de gastos
e ingresos del Restaurante?

Fuente: Encuesta realizada en la empresa inversiones Manifajem Per( E.I.R.L.

Interpretacion:

El 86% de los trabajadores encuestados indican que, Si se debe utilizar un
Sistema de Inventarios para mejorar el control de gastos e ingresos del
Restaurante, y el 7% indica que No y el otro 7% dice que Tal Vez. Al tener
un Sistema de Inventarios se mejora el control de los gastos e ingresos de la

empresa.
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3.2. Prueba de normalidad

Para ejecutar la prueba de normalidad se considero lo siguiente:
HO: la variable tiene distribucion normal
H1: la variable no tiene distribucion normal

Estadistico de contraste: Normalidad de Shapiro — Wilk (muestra menor de
50 datos).

Indicador de decision: significancia > 0.05 (5%) se acepta HO.

Tabla 18: Prueba de Normalidad

Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
Clima laboral ,659 14 ,008 971 14 ,008
Desempefio ,696 14 ,006 ,958 14 ,009

laboral

a. Correccion de significacion de Lilliefors

Fuente: Elaboracion propia con el Paquete Estadistico SPSS v.23

Interpretacion: Para ambas variables se presentan significancias mayores a
0,05 (5%), por lo cual se acepta la hipétesis Ho, lo cual indica que los datos
tienen una distribucién normal. Por lo tanto, para el contraste de las hipotesis

se utiliz6 el Coeficiente de Pearson.

3.3. Contrastacion de la hipdtesis.

3.3.1 Contraste de la hip6tesis general.

La gestion de inventarios incide significativamente en la rentabilidad
de la empresa Inversiones Manifajem Per(, E.I.R.L.
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Hipotesis estadisticas.

Hipdtesis Nula Ho: La gestion de inventarios no incide
significativamente en la rentabilidad de la empresa Inversiones
Manifajem Per(, E.L.R.L.

Hipotesis Alterna Ha: La gestion de inventarios incide
significativamente en la rentabilidad de la empresa Inversiones
Manifajem Per(, E.L.R.L.

Para comprobar esta hipotesis se procedié a solicitar el programa
estadistico SPSS Version 23.0 que correlaciona ambas variables con
los siguientes resultados:

Tabla 19: Tabla cruzada de las variables Gestion de Inventarios y Rentabilidad

** 1A 1 ifi 1 1 1
. La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilatefal). Control d(.a Rentabilidad
Inventarios
Gestion de Inventarios Correlacion de Pearson 1 ,806*’
Sig. (bilateral) ,00d
N 14 14
Rentabilidad Correlacion de Pearson ,806’H ]
Sig. (bilateral) ,00d
N 14 14

Fuente: Elaboracidn propia con el Paquete Estadistico SPSS v.23

Interpretacion:

Para una muestra N=14 datos, con un nivel de confiabilidad del 99% eso
significa que el nivel de significancia es del 1%. EI margen del error obtenido
se puede observar en Sig.(bilateral) igual a 0.00 que es menor a 0.01 que es
nuestro maximo error permisible. Por lo tanto, podemos afirmar que esas dos
variables si se relacionan. De acuerdo al Coeficiente de Pearson 93.2% es una
correlacion positiva directa y significativa. Por lo tanto, se considera

comprobada la influencia de la hipotesis general.



57

3.3.2. Contraste de la hipotesis especifica 1

Si el control de inventarios incide significativamente en la
rentabilidad de la empresa Inversiones Manifajem Perd, E.1.R.L.

Hipotesis estadisticas.

Hipotesis Nula Ho: EI control de inventarios no incide
significativamente en la rentabilidad de la empresa Inversiones

Manifajem Per(, E.I.R.L.

Hipdtesis Alterna Ha: ElI control de inventarios incide
significativamente en la rentabilidad de la empresa Inversiones

Manifajem Per(, E.1.R.L.

Para comprobar esta hipétesis se procedié a solicitar al programa
estadistico SPSS Version 23.0 que correlacionara ambas variables con

los siguientes resultados:

Tabla 20: Tabla cruzada de las Variables Control de inventario y Rentabilidad

Controlde | o tabilidad
Inventarios
Control de Inventarios Correlacion de Pearson 1 ,806*’
Sig. (bilateral) ,00d
N 14 14
Rentabilidad Correlacion de Pearson ,806*H 1
Sig. (bilateral) ,00d
N 14 14

**_La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).
Fuente: Elaboracion propia con el Paquete Estadistico SPSS v.23

Interpretacion

Para una muestra N=14 datos, con un nivel de confiabilidad del 99% eso

significa que el nivel de significancia del 1%. ElI margen del error obtenido se



puede observar en Sig.(bilateral) igual a 0.00 que es menor a 0.01 que es nuestro

méaximo error permisible. Por lo tanto, podemos afirmar que esas dos variables
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si se relacionan. De acuerdo al Coeficiente de Pearson 80.6% es una
correlacion positiva directa y significativa. Por lo tanto, se considera

comprobada la influencia de la hip6tesis especifica 1.

3.3.3. Contraste de la hipotesis especifica 2

Si el registro de inventarios incide significativamente en la

rentabilidad de la empresa Inversiones Manifajem Perd, E.I.R.L.

Hipotesis estadisticas:

Hipdtesis nula Ho: El registro de inventarios no incide
significativamente en la rentabilidad de la empresa Manifajem Perd,
E.lLR.L.

Hipdtesis alterna Ha: El registro de inventarios incide
significativamente en la rentabilidad de la empresa Inversiones
Manifajem Per(, E.L.R.L.

Para comprobar esta hipdtesis se procedio a solicitar al programa
estadistico SPSS Version 23.0 que correlacionara ambas variables con

los siguientes resultados:



59

Tabla 21: Tabla Cruzada de las Variables Registro de Inventario y Rentabilidad

Registro de .
) Rentabilidad
Inventarios
Registro de Inventarios  Correlacion de Pearson 1 832"
Sig. (bilateral) ,000
N 14 14
Rentabilidad Correlacion de Pearson 832" 1
Sig. (bilateral) ,000
N 14 14
**_La correlacién es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).

Fuente: Elaboracion propia con el Paquete Estadistico SPSS v.23

Interpretacion:

Para una muestra N=14 datos, con un nivel de confiabilidad del 99% eso
significa que el nivel de significancia del 1%. EI margen del error obtenido se
puede observar en Sig.(bilateral) igual a 0.00 que es menor a 0.01 que es
nuestro méaximo error permisible. Por lo tanto, podemos afirmar que esas dos
variables si se relacionan. De acuerdo al Coeficiente de Pearson 83.2% es una
correlacion positiva directa y significativa. Por lo tanto, se considera

comprobada la influencia de la hipdtesis especifica 2.

3.3.4. Contraste de la hipétesis especifica 3

Si el modelo de valoracién de inventarios incide significativamente en

la rentabilidad de la empresa Inversiones Manifajem Peru, E.I.R.L.

Hipotesis estadisticas:

Hipdtesis nula Ho: ElI modelo de valoracion de inventarios no
incide significativamente en la rentabilidad de la empresa
Inversiones Manifajem Per(, E.I.R.L.

Hipotesis alterna Ha: El modelo de valoraciéon de inventarios incide

significativamente en el cumplimiento de las obligaciones tributarias.
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Para comprobar esta hipotesis se procedié a solicitar al programa
estadistico SPSS Version 23.0 que correlacionara ambas variables

con los siguientes resultados:

Tabla 22: Tabla Cruzada de las Variables Modelo de Valoracién de Inventario
y Rentabilidad

Modelo de
Valoracion de Rentabilidad
Inventario
Modelo de Valoracion Correlacion de
De Inventario Pearson ] 8347]
Sig. (bilateral) ,00(
N 14 14
Rentabilidad Correlacion de
Pearson 83471 1
Sig. (bilateral) ,00(
N 14 14

**_La correlacién es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).

Interpretacion:

Para una muestra N=14 datos, con un nivel de confiabilidad del 99% eso
significa que el nivel de significancia del 1%. EI margen del error obtenido se
puede observar en Sig.(bilateral) igual a 0.00 que es menor a 0.01 que es
nuestro maximo error permisible. Por lo tanto, podemos afirmar que esas dos
variables si se relacionan. De acuerdo al Coeficiente de Pearson 83.4 % es
una correlacién positiva directa y significativa. Por lo tanto, se considera

comprobada la influencia de la hip6tesis especifica 3.
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IV. DISCUSION

La investigacion tiene como objetivo “Determinar en qué medida la gestion
de inventarios incide en la rentabilidad de la empresa Inversiones Manifajem
Pert E.LR.L”, lo que nos llevara a conseguir resultados optimos y asi lograr
que se deje de producir pérdidas en los inventarios de alimentos y bebidas,
que es la idea de esta investigacion.

Los resultados de la P1, el 86% del personal encuestado indica que No se
coordina el inventario en el Restaurante, por lo que, se debe tomar decisiones
sobre esta materia, se deben aplicar politicas de inventario, debido a que la
mayor parte de la inversion de un restaurante diariamente estd en la materia
prima, y si no hay un control de inventario causando pérdidas. Con respecto a la
P2, de acuerdo a los resultados sobre el registro del inventario donde los
encuestados indican que el 79% dice que No se realizan los registro y un 21%
dice que Si. Por lo tanto, el registro de inventario es importante porque asi
sabemos cuanto rota la materia prima o cual esta caducada, se recomienda llevar
un registro de inventario. En lo que se refiere a la pregunta 3, en cuanto a si debe

haber un responsable del control del inventario, los encuestados indican que Si
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en un 93% y el 13% dice que No. Ya que no tienen conocimientos para el
manejo de un sistema de inventario. Los resultados de la P4, EI 79% del personal
encuestado indica que Si, el 7% dice que No y un 14% indica que Tal Vez. Esto
nos indica que el personal esta de acuerdo que haya un inventario permanente. En
referencia a la P5, El 79% del personal encuestado indica que, Si se ha dejado de
despachar un menu por falta de materia prima, el 14% indica que no y un 7%
indica que Tal Vez. Por lo que podemos deducir que al no haber un registro
adecuado de inventario nos trae pérdidas en ventas por no poder despachar los
pedidos por falta de materia prima trae pérdidas. Con respecto a la P6, El 79%
del personal encuestado indica que, Si se debe llevar un método de valoracion de
inventario, el 14% indica que no y el 7% indica que Tal Vez. Esto nos indica que
se debe llevar una valoracién del inventario para saber el gasto de materia prima.
Los resultados de la P7, el 50% del personal encuestado indico que No se
realizan andlisis de cuanto se vende para cubrir los gastos, el 43% indica que, El
86% de los trabajadores encuestados dice que No se estdn tomando decisiones
operativas respecto a los inventarios para que el Restaurante sea méas rentable y el
14% dice que Si. Al no tomarse decisiones operativas de los inventarios puede
afectar la rentabilidad de la empresa ya que hay que saber cuanto se gasta en
materia prima. Si y el 7% dice que Tal Vez, esto indica que no se manejan datos
de cuanto gastan en materia prima. En referencia a la P8, El 72% del personal
encuestado indica que Si es importante monitorear los costos fijos de la materia
prima que entra en inventario, el 14% dice que No y otro 14% dice que Tal Vez.
Esto nos indica que si es importante monitorear los costos fijos de la materia
prima ya que si no se monitorean pueden afectar la rentabilidad de la empresa.

Con respecto a la P9 tenemos que el 72% de las personas encuestadas
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indica que Si es importante monitorear los costos variables de la materia prima
gue entra en inventario, el 14% dice que No y el otro 14% dice que Tal Vez. Es
importante porque los costos afectan la rentabilidad de la empresa. En referencia
a la P10, El 86% de los trabajadores encuestados dice que No se estan tomando
decisiones operativas respecto a los inventarios para que el Restaurante sea méas
rentable y el 14% dice que Si. Al no tomarse decisiones operativas de los
inventarios puede afectar la rentabilidad de la empresa ya que hay que saber
cuanto se gasta en materia prima. En referencia a la P11 tenemos que, el 86% de
los trabajadores encuestados dice que No se estdn tomando decisiones operativas
respecto a los inventarios para que el Restaurante sea mas rentable y el 14% dice
que Si. Al no tomarse decisiones operativas de los inventarios puede afectar la
rentabilidad de la empresa ya que hay que saber cuanto se gasta en materia
prima. Y por ultimo la P12, EI 86% de los trabajadores encuestados indican que,
Si se debe utilizar un Sistema de Inventarios para mejorar el control de gastos e
ingresos del Restaurante, y el 7% indica que No y el otro 7% dice que Tal Vez.
Al tener un Sistema de Inventarios se mejora el control de los gastos e ingresos

de la empresa.

En cuanto a las hip6tesis de la investigacién, se puede concluir que las
variables del estudio tienen una incidencia alta y significativa, lo que quiere
decir, que la Gestién de Inventarios incide significativamente en la
Rentabilidad. Por lo tanto, con los resultados de la encuesta que apoyan los
resultados de las hip6tesis, se cumple con el objetivo donde se determina que
la Gestion de Inventario incide significativamente en la Rentabilidad de la

empresa Inversiones Manifajem Peru, E.I.R.L., 2019.
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V. CONCLUSIONES
a) Se detectd que no se realizan los registros adecuados en un sistema de
inventario y no tienen una planificacion fija para llevar y realizar los
inventarios, por lo que se traducen en fallas de materia prima y a la vez se
manifiesta en la falta de platos en el menu, por eso es importante la

aplicacién de la valoracién de inventarios.

b) No existe personal contratado para cumplir las funciones que conlleva el
registro y la realizacion del inventario, y esta falla se traduce en la baja

productividad en el restaurante.

c) También se presentan problemas en el control y seguimiento de los costos
fijos y costos variables, ya que al no realizar los registros pertinentes de
materia prima en el sistema de inventario se da el descontrol en el precio

de los costos. Afectando asf a la rentabilidad del restaurante.

d) En la contratacion de la Hipdtesis General, se pudo comprobar que la
Gestion de Inventarios incide significativamente en un 93,20% en la

Rentabilidad de la empresa Inversiones Manifajem Perd, E.I.R.L.
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e) Se determind que la Gestion del Inventario es de gran importancia para la
rentabilidad de la empresa, ya que al tener una excelente politica de
inventario permite a la empresa una mayor liquidez desde el momento que

se registra la entrada y salida de la mercancia.
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VI. RECOMENDACIONES

a) Se recomienda llevar un Inventario Permanente, y asi evitar la falta de

alguna materia prima para la preparacion de los Mend.

b) Se recomienda la capacitacion de un personal encargado de manejar el
inventario, para evitar fallas en la produccién y en la rentabilidad del

restaurante.

c) Se recomienda la implementacion de sistema automatizado de
procesamiento de inventario, la ventaja de la automatizacion es minimizar

las tareas de rutina y se obtiene mas tiempo para otras labores.

d) Se recomienda utilizar los Estados de Ganancia y Pérdidas para el control de
Gastos e Ingresos mensuales y con el cual poder medir la rentabilidad
mensual del restaurante. Ademas, se recomienda utilizar permanentemente el
indicador de Analisis del Punto de Equilibrio, ya que este indicador es uno de

los mejores para evaluar los resultados y rentabilidad del restaurante.

e) Realizar una evaluacion permanente de los indicadores de rentabilidad
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f) Se recomienda utilizar el formato disefiado para el Registro de Inventario

que se encuentra el Anexo 6.
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Anexo 01: Matriz de Consistencia
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LA GESTION DE INVENTARIOS Y SU INCIDENCIA EN LA EMPRESA MANIFAGEN PERU E.I.LR.L

~ Realizado por: Livia Rojas (2019)

PROBLEMA OBJETIVO HIPOTESIS VARIABLES E METODOLOGIA
GENERAL GENERAL GENERAL INDICADORES
¢Coémo la gestion | Determinar como | La gestion de| Variable 1. Tipo de
de inventarios| la gestién de| inventarios incide | Independiente Investigacion
incide en la| inventarios incide | significativamente | Gestion de L
rentabilidad de la | en la rentabilidad | en  la rentabilidad 'Mventarios 'C"VESI_'S??'O”
uantitativa.
empresa ) de _ _Ia empresa de _ _Ia empresal |ngicadores:
Manifajem  Perd) Manifajem Perd| Manifajem Perl| _ perigdico. 2. Nivel de la
E.LR.L. 2019? E.I.R.L.2019. E.l.LR.L.2019. - | Permanente 0 | Investigacion:
Perpetuo. Descriptiva
-PEPS
-UEPS 2. Disefio de
- Promedio Investigacion.
ponderado
PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS Disefio no
ESPECIFICOS ESPECIFICOS ESPECIFICAS experimental y con
— - - Variable enfoque transversal
¢Como el control de | Determinar comoel | EI  control de| po ;
¢ - S . . . pendiente
inventarios  incide| control de| inventarios incide N y
en la rentabilidad de | inventarios incide| significativamente Rentabilidad 3. Poblacion
la empresa en la rentabilidad de | en la rentabilidad de La  poblacion esta
Manifajem Perd| la empresa| la empresa . .
o , . .| Indicadores: conformada por 14
N
EIR.L.2019" Eﬂfgfszglg Peru EATEfEJ;rglg Peru -Costos Variables | personasdel  &reade
;Cémo el registro e ' e ) -Costos Fijos administracion y
de inventario§ Determinar comoel | EI  registro de| _Estado de cocina
incide en la| registro de| inventarios incide Ganancias
rentabilidad  de la| inventarios  incide| significativamente - o
- - L Pérdidas 4. Técnicas de
empresa Manifajem | en la rentabilidad de | en la rentabilidad de -Punto del Recoleccion de
Perd E.I.LR.L.2019? | la empresa| la empresa o
Manifajem Pert| Manifajem perg| Equilibrio Datos.
¢En qué medida el E.l.R.L.2019. E.l.LR.L.2019.
modelo de Encgegta a_I personal
valoracion del Determinar comoel | EI  sistema de administrativo y  de
inventarios  incide| modelo de| valoracion de cocina
en la rentabilidad de | valoracion de| inventarios incide
la empresg inventarios  incide| significativamente
Manifajem Per(| en la rentabilidad de | en la rentabilidad de 5. Instrumento
E.l.LR.L.2019? la empresa| la empresa ) .
Manifajem Per(| Manifajem Pert Cuestionario
E.l.R.L.2019. E.l.LR.L.2019.
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Anexo 02: Instrumento de Recoleccion de Datos
Sres.

Gracias por responder el presente cuestionario que forma parte para la aprobacion
de mi Tesis en la Facultad de Ciencias Empresariales y de Negocios de la
Universidad Peruana de Ciencias e Informatica, estoy realizando una investigacion
acerca de La gestion de Inventarios y su Incidencia en la Rentabilidad en la
Empresa Manifajem Perd, E.I.R.L. 2019. No tardara méas de cinco minutos en
contestarla y seréd de gran ayuda para mi investigacion.

Los datos que en ella se consignen se trataran de forma anénima y confidencial.

Por favor marcar con una (X) la que corresponde con su opinion aplicando
la siguiente valoracion. 1= Si 2= No 3= Tal Vez.

P1. ; Frecuentemente se coordina el inventario en el Restaurante?

P2. ;Cree Ud., que se deben registrar las entradas y salidas de la materia prima?

P3. ¢(Cree Ud., que debe haber un responsable del control de inventario?

P4. ;Considera que el inventario permanente seria el método para el Restaurante?

P5. ¢ Se ha dejado de despachar un Men en el Restaurante por falta de materia prima?

P6. ;Cree Ud., que se debe usar un método para la valoracion de los inventarios?

P7. ;Se realiza un analisis de cuanto se vende para cubrir los gastos de materia
prima que entra al inventario?

P8. ¢ Considera que es importante monitorear los costos fijos de materia prima
que entra en el inventario?

P9. ¢ Considera que es importante monitorear los costos variables de materia prima
que entra en el inventario?

P10. ;Cree Ud., que se estan tomando decisiones operativas respecto a los
inventarios para que el Restaurante sea mas rentable?

P11. ;Considera que utilizar indicadores de rentabilidad mensualmente para saber si
el Restaurante esta dando utilidad?

P12. ;Considera que se debe utilizar un Sistema de Inventarios mejorar el control
de gastos e ingresos del Restaurante?

Realizado por. Livia Rojas (2019)

Anexo 03: Base de datos




Cuestionario PL | P2 | P3 | P4 | P5 | P6 |P7 | P8 | P9 |P10 | P11 | P12
Cuestionario 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Cuestionario 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Cuestionario 3 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Cuestionario 4 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Cuestionario 5 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Cuestionario 6 2 2 3 2 3 2 2 2 2 2 2 2
Cuestionario 7 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Cuestionario 8 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Cuestionario 9 3 3 3 3 3 1 1 1 1 3 3 3
Cuestionario 10 2 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2 3
Cuestionario 11 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Cuestionario 12 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Cuestionario 13 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1
Cuestionario 14 2 1 2 2 1 2 2 2 2 2 2 1
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Anexo 04: Evidencia de similitud digital

TESIS “La Gestion de
Inventarios y su Incidencia en la
Rentabilidad en la Empresa
Inversiones MANIFAJEM Peru
E.LR.L. 2019"

por Livia Teresa Rojas Merma

Fecha de entrega: 29-feb-2020 01:02p.m. (UTC-0600)
Identificador de la entrega: 1266577439

Nombre del archivo: lesis_Final_Livia.docx (787.96K)
Total de palabras: 14861

Total de caracteres: 80356
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Anexo 05: Autorizacion de publicacion en repositorio

L NIVERSIDAD
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: CIENCIAS E
g L NFORMATICA

s Vnlzawtbad énf Semp, dov

FORMULARIO DE AUTORIZACION PARA LA PUBLICACION DE
TRABAJO DE INVESTIGACION O TESIS
EN EL REPOSITORIO INSTITUCIONAL UPCI

1.- DATOS DEL AUTOR

Apellidos y Nombres: ROJ’HS Merrn ivigp Tenesa

DNI: l 030 4> 98 Correo electronico: ﬁa,mqa.ba.d@ hono._., l - CLopn
Domicilio: Co N DE De SA ‘\)b"\'iéﬂﬁb N6 g?'}o -Ao/- uzﬁ laViaa éyn)/_\ - SJQ Co
Teléfono fijo: Teléfono celular: 999 Go3 33 /

2.- IDENTIFICACION DEL TRABAJO O TESIS
Facultad/Escuela: Cieved As EMP?E.SAR‘R LES \‘-,I de Négo oy Tipo:

Trabajo de Investigacién Bachiller ( ) Tesis (K

Titulo del Trabajo de Investigacion / Tesis:

”ZF) G estion De TnventpRios S0 T eDeEp A enla
RendTAPILiDAY €n LA E){;‘OA,ESA\’I’M VEN S| ONE ¢
MawniFaJey Fent E.T.RL. 019>,

3.- OBTENER:

Bachiller ( ) Titulo(X) Mg ( ) Dr.( ) PhD.( )
4. AUTORIZACION DE PUBLICACION EN VERSION ELECTRONICA

Por la presente declaro que el documento indicado en el item 2 es de mi autoria y exclusiva titularidad, ante tal
razon autorizo a la Universidad Peruana Ciencias e Informatica para publicar la versién electrénica en su
Repositorio Institucional (http://repositorio.upci.edu.pe), segun lo estipulado en el Decreto Legislativo 822, Ley
sobre Derecho de Autor, Art23 y Art.33.

Autorizo la publicacion de mi tesis (marque con una X):
MSI, autorizo el depdsito y publicacion total.
() No autorizo el depésito ni su publicacién.

Como constancia firmo el presente documento en la ciudad de Lima, a los

}]J  diasdel mesde SEH ENBAE de 2020.

MBS

Firma
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Anexo 06: Propuesta de formato para el registro de inventario
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CONTROL DE PESCADOS Y MARISCOS FECHA: 20/02/2020
INGRESO DE MERMA INSUMO REDUCCION | INSUMO
PRODUCTO MERCADERIA | SIN/USO | CON/USO LIMPIO cocipo FINAL PORCION
KG |Atun
KG |Filete de Perico
KG  [Filete de Liza
KG  [Filete de chita
KG  [Filete de Salmon
KG  [Filete de Paiche
KG |Filete de Espada
KG |Lenguado filete
KG [Langostinos jumbo 16,20
KG |Camaron Porcion
KG  |Pulpo Parrilla
KG |Calamar Parrilla
KG [Chita Entera
KG [Lenguado Entero
KG  [Pulpa de cangrejo
BANDEJA(URas de Cangrejo
MANOIO|Conchas de Abanico
KG [Salmon Ahumado
DOC |Choros
DOC |[Cangrejos
KG |Caracol Blanco
POMOS [Tinta de calamar
kG |Lomo Fino
INGRESQ | STOCK INICH INGRESD STOCK
INVENTARIOS DE i e MERCADERIA | SERVICIO T MERCADERIA SERVICIO STOCK FINAL
PESCADOS Y MARISCOS
soncionrs |Atun
soncionrs. |Filete de Perico
sonciowrs |Filete de Liza
ronciones |Filete de chita
roncionss |Filete de Salmon
ronows |Filete de Paiche
wowons |Filete de Espada
ronconrs |Lenguado filete
«  |Langostinos jumbo 16/20
w+roncon | Camaron Porcion
v |Pulpo Parrilla
w  |Calamar Parrilla
umwnors | Chita Entera
unwaois | Lenguado Entero
w  |Pulpa de cangrejo
unimsnrs | Ufias de Cangrejo
unneors | Conchas de Abanico
v |Salmon Ahumado
roncionts |Choros
ronciowss |Cangrejos
w |Caracol Blanco
wwos | Tinta de calamar
w6+ worcox| Lomo Fino
INVENTARIO DE POSTRES INICIO |INGRESO  SALIDA BAJA FINAL
OREO
TRES LECHES
LUCUMA
CHIRIMOYA
LIMON
TURRON
TOCINILLO
MANZANA




Anexo 07: Ficha de validacion de instrumento por juicio de experto

ANEXO N°01:
FICHA DE VALIDACION DE INSTRUMENTO POR JUICIO DE EXPERTO
L ATO :
Apellidos y Nombre del Informante: PUELLES BULNES, MARIA ELIZABETH
Institucién donde labora: Universidad Peruana de Ciencias e Informética - UPCI
Nombre del Instrumento que motiva la evatuacién: CUESTIONARIO
“EL CONTROL INTERNO Y SU INCIDENCIA EN LAS OBLIGACIONES TRIBUTARIAS EN LA
EMPRESA MENORCA INVERSIONES S.A.C.2019"
Autor del Instrumento: Bachiller,
1L DEV ON RME:
INDICADORES CRITERIOS Deficicae Regular | Buemo | 127 | Excelente
0-20% | 2140% | 41-60% | U0 81-100%
Considera que los Items miden / :
METODOLOGIA | lo que el investigador pretende
medir
Considera que los ltems
COHERENCIA | utilizados son propios del /
campo que se esta investigando
STEN Existe Consistencia cntre los
A A indicadores y los indices /
Considera Organizado el f
ORGANZACION | iecarvollo del Marco Tedrico Vil
| La investigacion estd
CLARIDAD desarrollada en un lenguaje /
apropiado {
OPERACIONA- Presenta operacionalizadas sus
LIZACION variables e indicadores /
Considera adecuado los
ESTRATEGIAS | Métodos estadisticos para . o
| contrastar las hipétesis ! |
| Presenta Antecedentes : i
ACTUALIDAD actualizados hasta con tres afios | | {
de antigiiedad | !
.  OPINION PARA APLICAR EL INSTRUMENTO:
Qué aspectos se tienen que Modificar, aumentar o suprimir en los Instrumentos de Investigacién:
v, ODE\ IN: NTO:
.................... DCUOIRD. ...
Lima, 02 12 de Diciembre dei 2019,
7

\N’

Firma dé Experto Informante
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ANEXO N°01:

FICHA DE VALIDACION DE INSTRUMENTO POR JUICIO DE EXPERTO

DATOS GENERALES:

Apellidos y Nombre del Informante: OROPEZA GONZALEZ, JOAQUIN ANTONIO
Institucién donde labora: Universidad Peruana de Ciencias e Informética - UPCI

Nombre del Instrumento que motiva la evaluacion: CUESTIONARIO
“LA GESTION DE INVENTARIOS Y SU INCIDENCIA EN LA RENTABILIDAD EN LA
EMPRESA INVERSIONES MANIFAJEM PERU EIR.L.2019”

Autor del Instrumento:Bachiller,

ASPECTOS DE VALIDACION E INFORME:

84

Muy

Deficiente| Regular | Bueno Excelente

INICADON ELN0S 0-20% | 2140% |41 60% e [81-100%
Considera que los ftems miden

METODOLOGIA | lo que el investigador pretende X
medir
Considera que los ftems

COHERENCIA utilizados son propios del »L
campo que se estd investigando

CONSISTENCIA | EXiste Consistencia entre los )(
indicadores y los indices
Considera Organizado el

ORGANTACION | il dol Mageo Tedeico X
La investigacion esta

CLARIDAD desarrollada en un lenguaje Y
apropiado £\

OPERACIONA- Presenta operacionalizadas sus X

LIZACION variables e indicadores :
Considera adecuado los 4

ESTRATEGIAS Meétodos estadisticos para X
contrastar las hipétesis
Presenta Antecedentes

ACTUALIDAD actualizados hasta con tres afios *
de antigiiedad

OPINION PARA APLICAR EL INSTRUMENTO:

Qué aspectos se tienen que Modificar, aumentar o suprimir en los Instrumentos de Investigacion:

Lima, 02/12 de Diciembre del 2019.

oni02589%0.5...

Firma del Exp¢rto Informante

Telt/cel: J4L 542730
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ANEXO N° 01:

FICHA DE VALIDACION DE INSTRUMENTO POR JUICIO DE EXPERTO

DATOS GENERALES:

Apellidos y Nombre del Informante: HERMOZA OCHANTES, RUBEN EDGAR
Institucién donde labora: Universidad Peruana de Ciencias e Informatica - UPCI

Nombre del Instrumento que motiva la evaluacién: CUESTIONARIO
“LA GESTION DE INVENTARIOS Y SU INCIDENCIA EN LA RENTABILIDAD EN LA EMPRESA
INVERSIONES MANIFAJEM PERU E.IR.L. 2019”

Autor del Instrumento: Bachiller,

ASPECTOS DE VALIDACION E INFORME:

85

- Muy
Deficiente | Regular | Bueno Excelente

TIDICADORES SRETNRIOS 0-20% |2140% |41-60% 6131';':;,’, Vo [81-100%
Considera que los Items miden

METODOLOGIA | lo que el investigador pretende K
medir
Considera que los ftems

COHERENCIA utilizados son propios del X
campo que se estd investigando
Existe Consistencia entre los

coaEE. indicadores y los indices 7‘
Considera Organizado el

ORGANIZACION desarrollo del Marco Teérico X
La investigacion esta

CLARIDAD desarrollada en un lenguaje )(
apropiado

OPERACIONA- | Presenta operacionalizadas sus

LIZACION variables e indicadores ?(
Considera adecuado los

ESTRATEGIAS Meétodos estadisticos para X
contrastar las hipétesis
Presenta Antecedentes

ACTUALIDAD actualizados hasta con tres afios X
de antigiiedad

OPINION PARA APLICAR EL INSTRUMENTO:

Qué aspectos se tienen que Modificar, aumentar o suprimir en los Instrumentos de Investigacién:




