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Presentación 

Señores integrantes del Jurado evaluador, de acuerdo con lo estipulado en el 

Reglamento de grados y títulos de la Universidad César Vallejo, pongo a su 

disposición para la revisión y evaluación el presente trabajo de investigación 

titulado “IMPLEMENTACIÓN DE UN SISTEMA DE COSTOS PARA 

INCREMENTAR LA RENTABILIDAD DEL RESTAURANT TURÍSTICO EL 

SABOR DE MI TIERRA, SAN IGNACIO – 2017” el cual se ha realizado según los 

lineamientos de la universidad y cuyo objetivo es la obtención del título profesional 

de Contador Público. 

El trabajo se ha estructurado en los siguientes capítulos: 

 
 

CAPITULO I: Presenta el planteamiento del problema, las teorías en las que se 

apoya la investigación, hipótesis y objetivos, principalmente. 

 
CAPITULO II: Describe la metodología a seguir, en la que destacan las técnicas 

de investigación y el instrumento utilizado. 

 
CAPITULO III: Presenta los resultados del trabajo de campo. 

CAPITULO IV: Discute los resultados de la investigación 

CAPITULO V: Presenta los resultados 

CAPITULO VI: Presenta las recomendaciones 

 
 

CAPITULO VII: Presenta las referencias bibliográficas 

Finalmente se presentan los anexos correspondientes. 

 
Por consiguientes señores integrantes de este digno jurado, estoy apto a aceptar 

las sugerencias que de manera constructiva puedan hacerle a la presente y que 

servirá como aporte para poder mejorarlo, así mismo sirva como base para 

aquellos que muestren interés en el tema y deseen continuar con estudios de esta 

naturaleza. 
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RESUMEN 

 
La presente investigación titulada “IMPLEMENTACIÓN DE UN SISTEMA DE 

COSTOS PARA INCREMENTAR LA RENTABILIDAD DEL RESTAURANT 

TURÍSTICO EL SABOR DE MI TIERRA, SAN IGNACIO – 2017”, tuvo como 

objetivo general Implementar un sistema de costos para incrementar la 

rentabilidad del restaurant turístico el sabor de mi tierra, San Ignacio – 2017, para 

lo cual se realizó una investigación de tipo descriptiva con un diseño no 

experimental transversal, teniendo como población a 12 colaboradores de la 

empresa, a los cuales se les aplico un cuestionario en base a escala de Likert. 

Los resultados muestran que el restaurant no aplica un sistema de costos de 

producción en la elaboración de potajes porque el costeo lo realiza empíricamente 

además, el 75% está totalmente de acuerdo que el Restaurante realiza sus 

Compras según necesidad, el 25% es indiferente; asimismo no conoce la 

rentabilidad porque no cuenta con información financiera que le permita analizar 

los ingresos y egresos. Finalmente se concluye que el restaurant turístico el Sabor 

de Mi Tierra debe aplicar un sistema de costos en la elaboración de potajes a fin 

que pueda determinar correctamente el costo, precio de venta y la ganancia. 

 
 
 

 
Palabras claves: sistema, costos, rentabilidad. 
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ABSTRACT 

 
The present investigation entitled "IMPLEMENTATION OF A COST SYSTEM TO 

INCREASE THE PROFITABILITY OF THE RESTAURANT TURÍSTICO THE 

TASTE OF MY EARTH, SAN IGNACIO - 2017", had like general objective To 

implement a system of costs to increase the profitability of the tourist restaurant 

the flavor of my land, San Ignacio - 2017, for which a descriptive - correlational 

type research was carried out with a transversal non-experimental design, having 

as a population 12 collaborators of the company, to which a questionnaire was 

applied based on Likert scale . The results show that the restaurant does not apply 

a system of production costs in the elaboration of stews because the costing is 

done empirically. In addition, 58.33% fully agree that the restaurant makes its 

purchases as needed, 8.33% is indifferent and 33.33% strongly disagree; also 

does not know the profitability because it does not have financial information that 

allows you to analyze the income and expenses. Finally, it is concluded that the 

tourist restaurant Sabor de Mi Tierra must apply a system of costs in the 

preparation of stews so that it can correctly determine the cost, sale price and 

profit. 

 
 
 

 
Keywords: system, costs, profitability. 


