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Presentacion
Seflores miembros del comité calificador:

Con ejecucion del reglamento de Grados y Titulos de la Universidad César Vallejo,
exhibo para ustedes la tesis denominada “Analisis del control interno en la empresa
restaurant Carpa Azul San Luis 2018”, la misma que encomiendo a vuestra apreciacion y
aguarde y que cumpla con los requerimientos necesarios para la aceptacion y asi recibir el
titulo profesional de Contador Publico.

La presente investigacion posee el propésito de determinar el nivel del control interno en
la empresa restaurant Carpa Azul San Luis 2018, a la vez determinar los niveles de los

componentes del control interno de la mencionada entidad.

El presente trabajo investigacion cuenta con una estructura formada por 6 capitulos,
donde el cual, el Capitulo I llamado introduccion cuenta con la realidad problematica, el
trabajo previo internacional y nacional, las teorias relacionadas al tema, los conceptos, la
formulacion de los problemas, la justificacion del estudio y se determinan los objetivos. El
Capitulo 11 es llamado método, aqui se presenta el enfoque, el alcance, el disefio de la
investigacion, la operacionalizacion de la variable, la poblacién, la muestra, la técnica, el
instrumento de recoleccidn de datos, la validez, el método de analisis de datos y los aspectos
éticos. El Capitulo I11 se muestra los resultados de la investigacion a través de las tablas e
interpretaciones. En el Capitulo IV se expresa la discusion de los resultados en relacion con
otros autores de tesis para mencionar las similitudes o él porque es mejor, estos resultados
es obtenido en el capitulo anterior. EI Capitulo V son las conclusiones que se determinan en
base a los objetivos del trabajo y por ultimo el Capitulo VI se emite las recomendaciones
que servirian para dar mejora en los deficiencias encontradas mientras se desarrollaba el

presente trabajo de investigacion.

El autor.

Vi
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Resumen
El presente trabajo de investigacion, posee el siguiente objetivo que es determinar el nivel
del control interno en la empresa restaurant Carpa Azul San Luis 2018. La importancia de
este trabajo radica en conocer que tanto cumple con sus funciones el control interno que esta

implementado dentro de la empresa.

La investigacion contiene el enfoque cuantitativo, alcance descriptivo, su disefio es no
experimental transversal. Conformado por un poblacién de 128 trabajadores, con la muestra
por conveniencia de 19 trabajadores. Para lograr la recoleccion de los datos se emple6 la
técnica encuesta y el instrumento usado fue el cuestionario que contiene 15 items que fueron
respondidos por los trabajadores de la entidad. La validez del instrumento se efectud gracias
al juicio de 4 expertos para luego utilizar la hoja de calculo Excel 2013 y el programa spss
para la elaboracion de frecuencias y el método estadistico descriptivo.

La investigacion concluye en que el nivel del control interno de la empresa restaurant
Carpa Azul San Luis 2018 se encuentra en un buen nivel, el cual es favorable ya que los

procedimientos del control interno implementados son los adecuados.

Palabras claves: Control interno, empresa, componentes del control interno.



Abstract

The objective of this research work is to determine the level of internal control in the
restaurant company Carpa Azul San Luis 2018. The importance of this work lies in knowing

that the internal control implemented by the company fulfills its functions so much.

The research is of a quantitative approach, descriptive scope, non-experimental
transversal design. Made up of a population of 128 workers, with a convenience sample of
19 workers. To collect the data, the survey technique was used and the instrument was the
questionnaire consisting of 15 items. The validity of the instrument was made through the
judgment of 4 experts to then use the Excel 2013 spreadsheet and the spss program for the

elaboration of frequencies and the descriptive statistical method.

The investigation concludes that the level of internal control of the restaurant company
Carpa Azul San Luis 2018 is at a good level, which is favorable since the internal control

procedures implemented are adequate.

Keywords: Internal control, company, internal control components.
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