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RESUMEN EJECUTIVO.

Con el surgimientolde restaurantes a nivel nacional y a través del tiempo, estos han tomado un
papel protagonista en el area de serviociosyipndo el turismdal grado quectualmente
constituyenun atractivo principaonvirtiéndose en uno de los sectores qua apor
representativamente al crecimjigmtmgreso d@ economia del pais por medio dgr&iBcto

Interno Bruto)tgmbiéra travégle unaserie de valores agregados copagel de impuestos,

generacion de empleos, compra de praehtotostros.

Las entidades buscasegurarse que los riesgos potenciales a lestéeepuesta sean
gestionados apropiadamentegizaazael cumplimiento de los objetivos planteados por, la misma
para ellese auxilimdela auditoria interraraobtenerlode maera eficaz y eficiente, superando

las adversidades que se presenten duraetwab del desarrdilor lo tantanaherramientde
auditorichasadaen riesgogiue esté disef@mdorrectamentincrementda efectividaen las
compafiaslLa adminigtcion deontingenciages necesaria para identificantes potenciales
oportunamentigmbiérpermite a lasmpreas gestionar loesgosque provieneya sea del

entorno, como de las operaciones generadas dentro de la organizacion

Esta investigéai se origina pomiecesidadque existe en las unidadesuditoria de emplear

marcade referencadecuado ea evaluacion déesgos. Enl desarrollo dstedocumento, se

procedié aeconoceelementos relacionados con las generalidadesodetesaotintero,
sustentacion tedrica, norm@tivaca y legal vigente. Seguidamente se elabor6 un diagnéstico de la
situacion actual, de acuerdo a los resultados obtenidos tedididhalesse obseryé® en las

unidades de auditoridoderestaantes de comida gourmet, existe vulnerabilidaesslos ge

administracion diesgospor falta de un marco téasaceferencia adecuado

En la propuesta, inicialmente se presenta una estructura que incluye las etapelralseguir para
adecuadale losriesgos tomando en cuergh reconocimiento y evaluacion de los mismos.
Finalmente se disefiam@atomendaciones y conclusiones con el proposito de establecer
procedimientaslos auditores internos, para que sugieran a la admidispriacionrdoque de

gestion apropiado y que este se ejecute dentro de las entidades permitiéndoles tomar mejores

decisiones, alcanzando de esta forma las metas institucionales propuestas.



INTRODUCCION.

El estudio y manejo de los riesgemunademauevo, € una u otra formapagsuefigamedianas

y grandes empresas, han venido desarrollando planes, programas y proyectos, destinados a darle ul
usoadecuado, cohfan de lograr de marefiaiente, eumplimiento de sus objetimgropdsito

de aditofainternas proporcionar a la direccién inforopaitmaara mitigar lasnsecuencias

negativas asociadas eblogro de las metas de la enbdald |a importancia que tenestima

necesario realizar una investigacion, que tengaaduniéizar enitientificacioneyaluacion de

losriesgos desdeunto de vistde auditoria interren las areasdministrativa financiéealos

restaurantes de comida gourespués de contar con un entendimiento amplio del negocio y de sus
objetivs, la finalidad deiditor es identificar, analizar y ewaluigsboa bsque sta expuesta la
instituciompara lo cual debe proceder a realizar una valoresignisdss,| orientatanto ass

metagle la organizacion como a aquellos eecitngid.

El contenido de este documento se encuentra dividido en dos capits®sngrigetao
sustetacion tedrica, técnica y lega, sp refiere a lostecedentes y conceptualizacion,
relacionadal sectode restaurantes de comidanggigambiése aborda la importanaigetivos,

y alcancde laauditoria interna con respectadiaistraci@e riesgosfinalmente el diagndstico

elaborado con base a la investigacion de campo

En el capitulo Il, se describeago practicen elcual se retomddpicos comalisefiode la
propuestaconocimientdel clienteidentificacin evaluacioéde riesgosprogramas de auditoria,
conclusiongsrecomendacionestdmbajpademasurespectiva bibliogradsi como también, los
anexos erm$ quese incluyda tabulacioe interpretacion de datos, resumen de la metodologia y
ejemplo déhstrumento utilizaeto la recoleccion de informacion, como lo es la encuesta dirigida a
los auditores internos, quienes fueron las unidades deramaliiEidaderestaurantes de comida

gourmet de la zona metropolitana de San Salvador.



CARATULO |. SUSTENTACION TEORICA, TECNICA Y LEGAL.

1.1Antecedentes de los restaurantes de comida gourmet.

La historia se remonta a épocas desde el afio 1765, ersefiguéammado Boulanger Carpentier

inaugurd el primer establecimiento en la calle de Poulies en Paris, donde so6lo se admitia a gente que
fuese a comer y les servian en mesas de marmol. A partir de 1800 comenzé a ser popular el comer fuer
de casapor comdidad y porque estabantadaestablecida por el hotefggear Ritz, tuvo éxito

gracias a la observacion de los detalles, halagos y gusto por satisfacer a sus clientes; dejando su grar

escuela de ofrecer y fomentar siempre una especializaciérieh el servi

En El Salvadat igual que en el resto de paises del mundo, el servicio de restaurantes aparece para
satisfacer la necesidad de las personas de ingerir alimentos fuélzcde@&asacia desde el afio

1947, pevtlo en el que abre el priestablecimiento de lujo llamado el Siete Mares, ubicado en la
colonia San Benito. Tres afios después aparecieron otras empresas de comidas internacionales como ¢
Monterrey y el Miguelefio ubicado en el centro de San Salvador, en el mismo tieeapBadtargié el Sh

y La Pravian&n el afio de 1964 surgi6é otro tipo de comidadgtammady para estos afios se

i nauguraron | os r est afpagindelaf 19 EsurgieCam eoh mayor auge i L e
los establecimientos en comidas internagiat@l@jo, entre los cuales estaban La FavidayLe

El Bodegon.

Desde su expansion en el pais en la década de 1970, han presentado diferentes problemas en su
estructura, direccion, control, maximizacién de recursos, prevencion del findie yesutigac

La probleméatica ha evolucionado con el crecimiento y desarrollo de sus operaciones, debido a que st
funcionamientderiva del buen servicio a los clientes, cosxigaeina buena estructura
organizacional en las amdministratigdinancieragjue se focalicen los esfuerzos para mantener

reducidas a su minima expresion las posibilidades de fraude.

1 Enciclopedia Practica Profesional de Turismo, Hoteles y Restaurantes, Editorial OCEAN@pRENTRIgMa 501, Afio 2004.



1.2Marco conceptual.
A continuacion se detallan una serie de conceptos relacionados con el tema en desarrollo, que servirat

de guia pata comprensién de este documento.

a) Restaurante de comida gourmest un establecimiento donde los alimentos son de gran calidad y
servidos a la mesa, la limpieza y el servicio es ofrecido por profesionales en el area. Es una empresa
estructurada y orgadla que mantiene la calidad frente al publico como en el interior de la entidad.

b) Auditoria internaes una actividad independiente y objetiva, concebida para agregar valor y mejorar
las operaciones de una entjae ayudar a cumplir sus objediportando un enfoque sistematico,

disciplinado; para evaluar y mejorar la efectividad de los procesos de gestion, céntrol y direccion.

c) Riesgo:es la posibilidad que ocurra un acontecimiento que tenga un impacto en el alcance de los

objetivos, se raién términos de probabilidamhecuencid

d) Riesgo operativoes la posibilidad de ocurresieigérdidas financieras, liquidez, solvencia y
credibilidad, originadas por fallas o insuficiencias en los procesos, faltas de las personas que operan er
las areas criticas, incumplimiento de normativas establecidas por los sistemas internos, es decir la

presencia de eventos externos imprevistos

e) Aceptacion del riesget nivel que una estructura esta disptelstaan la persecucion de sus

objetivosstratégicos

f) Plan de auditorigoermite al auditor identificar las areas criticas y los problemas potenciales de la
entidad, se realiza para lograr determinar de manera efectivalayobtiemare deos datos

necesarios e informar acerca déélolgje auditoria.

2 Marco para la Practica Profesionahdditiaria Interna, Version P&g93.
3 GlosaritMarco para la Practica Profesional de la Auditoria Interna, Version 2009 Pag. 36.



g) Administracionde Riesgo Empresarial (ERMY: un proceso efectuado por el directorio,
administracion y las personas, aplicado desde la definicibn estratégica hasta las actividades diarias,
disefiado para identificar eventos poseqguialpueden afectar a la organizacion, con el objeto de

proveer una seguridad razonable respecto del logro de los objetivos de la entidad.

h)Normas Internacionales para el Ejercicio Profesional de la Auditoria Interna SBIEPAI):
constituyen principalraet atributos, desempefio e implantacion, las cuales describen la naturaleza y

las caracteristicas de aquellos que desempenfan la actividad.

1.30bjetivose importancia de la auditoria interna

1.3.10bjetivos.

La finalidad principal es prestar un servicitedeiasionstructiva a la administracion con el proposito
de mejorar la operatididamanejo de las actividadtidianasPara una mejor apreciacion y
evaluacion de los resultados del trabajo, se mencionan a continuaciéon los objetivos especificos mas

importantes:

a) Asistir a la alta gerencia en la vigilancia del cumplimiento de las estrategias e instrucciones dictadas
por la misnfa.

b) Ayudar a los administradores, en lo concerniente a la delegacion de autoridad y responsabilidades
asignadas al persohal

c) Comprender los sistemas de control de la compafiia restaurantera, luego determinar si se cumplen las
politicas establecidas y si los sistemas funcionan con el maximo de eficiencia al meénor costo posible

d) Dar seguimiento a las observaciargsaglas por la auditoria externa.

e) Determinar la confiabilidad de la contabilidad y de los sistemas de informacién

f) Tener una posicion critica frente a la exactitud de la informacién y observar el cumplimiento de los

procedimientos en la gestibnatgdaizacidn.

4Nieva Lozana Jorge, Auditoria Interna, Su Enfoque Operacional, Administrativo y de Relaciones Humanas Pag. 59.

5Kelly GWalter y Ziegler E. Richard. Auditoria Moderna. Pag. 25.

6 Defliess L. Phillips, Auditoria Montgomery. Pag. 203.

7Cépeda Gustavo, Alonso, Auditoria y Control Interno. Editorial Kimpres Ltda. Santa Fe de Bogota D.C. Colombia 1997. Pag. 58.



1.3.2mportan@.

La necesidad de la auditoria interna se pone de manifiesto en una empresa a medida que ésta aument:
en volumen, extensién geogréfica y complejidad, hace imposible el control directo de las operaciones po
partede la direcciéBu funcidon es revisar y evalugisteima deontrointernaestablecido por otros,

asesorasenfalar deficiencias y presentar recomendaciones de mejoras.

1.4Responsabilidad de la auditoria iméeen la gestion de riesgos.

El rol fundamental respakemfoque COERM es proveer aseguramiento objetivo a la junta sobre la
efectividad de las actividades en la organizacion, para ayudar a ratifieagamaves del
negocio estan siendo gestionados apropiadamente y que el sistemaedeocemthal operado

positivamente.

Para cumplir con el fortalecimiento, se deben aplicar las siguientes actividades:

a)Brindar proteccion sobre procesos de gestion.
b) Ofrecer fortalecimiento de que son correctamente valorados.

c)Evaluacion y revision derosedimientos para solventaofdictos claves.

1.5 Gedsbin de iesgos.

Se define comdi e | proceso de toma de decisiones en un
que va a suceder y sobre las consecuencias que existiran si esta@ceifradadora ocupar un

lugar importante en la empresa moderna, contribuyendo, cada vez mas, al cumplimiento de los objetivos
metas previstas en la organizacion.

La administracion deentogs la disciplina que combina los redoaseiefos, humanmateriales

y técnicos de la empresa, para iddosificavaludos, determinanddmo manejarlos con una

combinacién optima de esfstctividad.



1.5.1ldentificacionde riesgo.

Considera tanto los factores internos como externos ademiigata comprentieos aquellos

ambitos de la empresa, que pueden generar amenazas de pérdidas o impedimentos para alcanzar los
objetivodJna buena determinagidolucra el exarar todas las fuenyeks perspectivas de todos

los entes participant®sro factor importante es la calidad denacidforademas comprender cémo

odonde han tenido o pueden tener su efecto. Aunque no siempre es posible infitemacidda la

necesaria, esta debe ser lo mas amplia, integral, precisa y cponesideeque lo permitan los
recursoslisponibles. Debe ser sistemébicegnzarpor definir los objetivos del emprendedor, analizar

los factores que son clavel@egocio para alcanzar el éeitisar cuales son las debilidades del

proyecto y las anazas a las que se enfrenta.

1.5.1.1Técnicas para identificacién de riesgos
Existe una variedad de técgicagpueden ser utilasapara identificar los riesgos involu@sidss,
pueden ser muy valiosas para los auditores, al desarrodapfosEpice las cuales se mencionan

las siguientes

Cuadro N2 Listado de técnicas para identificacion

I Técnicas I Descripcion

Una herramienta que sipaga conocer la situacion real en que se ency
Analisis FODA organizacion, analizando sustesisticas internas (debilidades y fortalezas) 4

también las externas (amenazas y oportunidades).

Es un esquema donde se pueden representar los procesos que se realizan e

Diagramas de flujos

‘ Cuestionarios

y por area dentro de la organizagifitaralo a descubrir inconsistencias en los mi

los elementos internos como externos de la entidad, se formulan en pregur

abiertas.

Una técnica que se usa para ampliar informacion o conocer situaciones esp

Entrevistas

‘ Es una herramienta muy Util, con la cual se puede abarcar mucha informacid
|entidad, a través de un abordaje.

El auditor participa en reuniones y actividades relacionadas con la admin
Talleres de trabajo entidd, lo que resulta de mucho provecho para identificar situaciones exyg

riesgos.

Elaborado por: equipo de trabajo



1.5.2 Andlisis y galuacion del riesgo.

Una vez identificados los riesgos estos deben analizarse. Normalmeraaise estiogaison de
la importancia de los riedgosconsigente, estdebe hacersetravés de dos variables: probabilidad
(frecuencia endaurrencia del mismo) gatto (consecuencia que tendria el mismo si ogarriera),

obstante, el andlisis puediavdada la dificultad que tiene la mayoria de los mismos para cuantificarse.

Si un riesgo no resulta significativo y su probabilidad de materializacién es remota, no deberia genera
preocupacion para la direccion, en cambio si tiene una alta pi®loabitiéacia y ademéas es muy
importante, éste debera ser analizado y darsele prioridad. Existen numerosos riesgdiatos cuales res
muy dificiles de analjzan el mejor de los casos pueden clasificarse en altos, medios y bajos.

Considerada probhilidad e importancia se debe estudiar la manera de encarar o gestionar los riesgos,
para ello la direccién aplicara su juicio en fundige lapeesis acerca del riesgo estos se evalian

desde una doble perspectiva, inherente y residual.

1.5.2.Tpos de riesgo.

a)Inherentese entiende como la posibilidad de error o irregularidad producto de una situacién que la
entidad no puede controlar. Puede afectar a una cuenta o a un componentstentptatiatae

fuera de control por parte ddébapdr ser propio de la operatividad de cada actividad.

Los factores que ayudan a determinar el grado de riesgo inherente son:

9 Naturaleza de las actividades y operatividad que realiza la entidad.
1 Antecedentes de recomendaciones significativiésr thes @nderiores.

I Naturaleza de las transacciones.



Cuadro N° 1 Factores de riesgo

Elementos Definicién

Crédito Pérdida financiera ocasionada por la incapad
cliente

Operacional Deficiencia en la planeacién y coordinacion §
areas.
Deempefio ineficiente del recurso humano.
Relaciones inadecuadas con cliente y proveedo
Procesamiento de transacciones erroneas.
Errores en los procesos.

I Contabilidad Incumplimiento de regulaciones técnicas

Regulaciones Incumjmiento de leyes y regulaciones aplica
negocio.

Elaborado por: equipo de trabajo

b) Residual: permanente después de la accion realizada por la administraciéon para alterar su
probabilidadimpacto.

c) Riesgo de controes el hecho de que los clastrinternos sean deficientes en definir o detectar

errores sustanciales referentes a la valoracidiestpimliticas de la entidad y confiabilidad.

1.5.3Respuestas al riesgo.

El tratamiento de los riesgos necesita ser adecuado o aprogiatiocd® d& significancia del riesgo
y la importancia de la pqlfticgramgproceso o activid&d.costo del manejo de riesgo debe ser
comparado con los beneficios obtéaisigsificancia de la actividad y los riesgos involRenawos

de estarespuestas se tienen las siguientes opciones:



1 Evitatos: apartadg cuando en el organismo no se acepta, esta técnica puede ser mas negativa
que positiva. Si el evitarlo fuera usado excesivamente, el negocio seria privado de muchas

oportunidades de garia y probablemente no alcanzaria sus objetivos.

1 Redudlos: pueden ser disminuidos, por ejemplo con: proguardias de seguridad, alarmas
y estimacién de futuras pérdidas con la asesoria de personas expertas.

1 Conservdos: es quizas el mas cordédiosnétodopara enfrentarléada entidad debe decidir
cuales se retienen o se transfieren basandose en su margen de contingencia, una pérdida puede sel

un desastre financienapma organizacion siendo facilmente sostenido por otra.

1 Compartios: cuando son distribuidos, la posibilidad de pérdida es transfaedoadde un

grupo

Luego estas opciones deberan evaluarse y tener en cosiatbepéfio de la decisién de
tratamiento del riesgoconfeccionaran planes de tratamiento de riesgos. En los mismos se tendra en

cuenta:

El riesgo en orden de prioridad

Opciones posibles de tratamiento

Nivel que adquiere el riesgo luego de ser tratado
Resultan del analisis costo beneficio
Responsable de acometer la accién

Calendario de implementacion

= =4 -4 -4 -4 -a -2

Forma en que seva a monitorear


http://www.monografias.com/trabajos11/metods/metods.shtml
http://www.monografias.com/trabajos28/aceptacion-individuo/aceptacion-individuo.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/dinamica-grupos/dinamica-grupos.shtml
http://www.monografias.com/trabajos7/coad/coad.shtml#costo

1.6Normativa técnica y legal aplicable al control interno y la auditoria interna en

los restaurantes de comida gourmet.

1.6.1Normatra técnica.
Como toda profesion, la auditoria interna cuenta saueaegatesu trabajo, a continuacion se

presenta la normativa que la rige:

a) Enfoque COSO ERMisefiado para identificar potenciales eventos qatepiaedta entidad
gestionael riesgo dentro de su apetitoppgrarcionar garantias razonables en relacién con el logro

de objetivos deihstitucion.

Cuadro N8 Componentes dehfoqueCOSO ERM.
ENFOQUE

Ambiente Interno

Filosofia de la gestion de rigSglisra de riesgGonsejo de administracién/Dirdntigmidad y valores éfi€cbsmpromisos de
competenciastructura organizatikaignacion de autoridad y responsdbidlidimds y practicas en materia de recursos huma|

Establecimiento de objetivos

Objetivos estratégi€ilgetivos relacionafigetivos seleccionaRossgo aceptadolerancia al riesgo.

Identificacién de acontecimientos.

Acontecimientbactores de influencia estratégica y de eMjetbdidogia y tdcas Acontecimientos interdependi€aésgyorias de
acontecimientBdesgos y oportunidades.

Evaluacion de riesgos.

Riesgo inherente y resiBuababilidad e impdetentes de datdécnicas de evaluacion correlacion entre acontecimiento

Respuest a los riesgos.

Evaluacion de posibles respuieStdsccion de respuesBesspectiva de cartera.
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b) Normas Internacionales de Auditoria emitidas por |&&Bienenprincipiosbasicos y

procedimientesencialegunto con lineamientos relacionados endfonat bl explicativo

Cuadro N° Mlormas Internacionales de Auditoria

(NIAS)

NIA265Comunicacion de las deficiendiasrieol interno a los responsables del gobierno y a la direccion de la entidad.
NIA315ldentificacion y valoracion de los riesgos de incorreccion material mediante el conocimiento de la entidad y su en
NIA 320mportancia relativa o materialidagpkmificacién y ejecucion de la auditoria

NIA 330Respuestas del auditor a los riesgos valorados

NIA 500 Evidencia de auditoria

Elaborado por: equipo de trabajo

c) Normas Internacionales para el Ejercicio Profesional de la Auditoriag NE&fadescriben
la naturaleza de la auditoria interna y las caracteristicas de aquellos que desempefian esta actividad

También proporcionan criterios de calidad con los cuales puede ser evaluaoldel mésampen

Cuadro N° 5 NEPAI

Normas Internacional@ara el Ejercicio de la Auditoria Interna

{2010 Planificacion 12320Analisis y evaluacion.

f210eNaturaleza del trabajo f233@Documentacion de la informacion.

12126Gestion de riesgos f2406Comunicacién de resultado.

f2136Control.
122160bjetivos del trabajo.
f222@Alcance del trabajo.

12410Criterios para la comunicacion.
f2440Difusion de resultados.
fl2420Calidad de la comunicacion.

12230Asignacion de recursos para el trabajo. ISR TIHE I B BT,

1230eDesempefio dedhajo 12600 Decision de aceptacion de los riesgos por la direcg

fi2310Identificacion de informacion

Elaborado por: equipo de trabaj


http://www.monografias.com/trabajos6/etic/etic.shtml
http://www.monografias.com/trabajos13/mapro/mapro.shtml
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1.6.2Marco legal aplicable a los restaurantes de comida gourmet en El Salvador.
La normativagulatoribajo la cual se gobiernan y control@mgessas dedicadas a la industria

restaurantera kssiguiente:

a)Ley Reguladora de la Produccion y Comercializacion del Alcohol y de las

Bebidas Alcohdlicas.

Segun el Art.1d Ministerio de Salud podra realizar las inspecciones que considees eonkasnie

bodegas de los detallistas de bebidas alcohdlicas. Los inspectores levantaran un acta en el lugar, la cug
deberd ser firmada por el inspector de igual forma que por el duefio o el encargado del establecimiento
esta inspeccion se realiza cobjelivo de obtener y renovar el permiso o licencia para la venta de

bebidas alcohodlicas.

En los articulos 29, 30 y 32 se describen restricciones en la comercializacion de estos productos pare
cualquier establecimiento, incluyendo los restauramsgeatonarla ubicacion de los puntos de
comercializacién, tramites para la obtencion de licencias, venta de bebidas con menos de 6% de alcohc

asi como el horario restringido para esta actividad.

b) Cédigo de Salud.

Los permisos que otoepMinisterio dBalud estan amparados en el lijedal Brt. 86, el cual

establece la autorizacion para la instalacion y funcionamiento de los establecimientos alimentarios. E
procedimiento consiste en que los duefios 0 apoderados presenten la solicitudajesndsda los a

comung a través de los directores de las unidades de saladésmgctiva inspeccion que incluye

fumigacion. Si el establecimiento pasa los controles, se le asigna un permiso valedero por tres afios.

Si se tratare de alimentos o bedit@asdos, adulterados, falsificados, contaminados o no aptos para
consumo humano, se estara a lo dispuesto en el Art. 90. En caso de infracciones muy graves y
atendiendo a los criterios de riesgos para lasisakudratare del cierre de inhabilideion

establecimientos distribuidores de alimentos o bebidas, se estara a lo dispuesto en el Art. 93.
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¢) Normativa Municipal.

En laalcaldia onicipadedeberagestiondos permisos siguientes:

1 Permiso de consumo (cervezas): este se obliga trammésseeauina solicitud acompafada de
la documentacién requerida dependiendo si es renovacion o inicial; la primera se debe efectuar en
los primeros 15 dias calendario, de lo contrario se acreditara una multa por el valor de $ 342.86 por
afio o fraccion deumplimiento, de conformidad al articulo 25 de la Ordenanza Reguladora de la
Actividad de Comercializacion y Consumo de Bebidas Alcohdlicas.

71 Solicitar anualmente licencia para funcion@rieuntzl8, si esta renovacion naeaizara
durante losipreros tres meses del afio se debera pagar el valor de la tasa respectiva mas la multa
que corresponde (ar}. 19

1 Permisos para ofrecer musica en vivo o por medios electronicos: este se realiza a través de una
solicitud acompafiada con los requisitoscielstatger la alcaldia, segun (Argernisos de
funcionamiento para ofrecer muasica en vivo, aspectos musicales o artisticos ya sea por medios
electrénicos, conjunto en vivo, mariachis, trios y otros similares en los bares, discotecas, restaurantes
y otos lugares comerciales; para brindar este servicio debera antes de iniciar operaciones solicitar la

calificacion de lugar de parte de la OPAMSS.

Cabe mencionar queasoHs autorizacionegenceran el 31 de diciembre de cada afio; excepto los
temporalegpdas las licencias se deberan tramitar en el departamento de Licencias, Matriculas y

Permisos en la alcaldia.
e)Caodigo de Comercio.
Regula lagisposicionasrigidasiacia los comerciantes, actos y cosas mercantiles, regidas por €l y las

demas leyawmercantiles en su defecto y a falta de estoSopago€lvil (art.1). Ademas dedica

libro segundo para tratar las obligaciones y prescribir una sancion en caso de incumplimiento.
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El articulo 411 revela en forma detallada las obligacionemuatecsonét e individual, las cuales

incluye a los restaurantes, entre las que se mencionan: la matricula de comercio, que constituye la
materializacidde la autorizacidn que se extiende a una empresa mercantil para que ejerza actos de
comercio, la cugive para establecer la calidad de comerciante y comprobar la propiedad de la firma
ademas ninguna instituni@ncantil, ni sus establecimientos podran funcionar sin tener su respectiva
autorizacigres decir, el registro Unico de empresa, debesenteutporada a ellankriculased

sociedades, ya que para que funcione es imprescindible que exista un establecimiento, lugar en el cual s
atenderael control sobre la contabilidad, que se debera de ejercer en toda sociedad se detallan en el

art.435 al 455 del mismo cadigo.

f) Codigo Tributario.

La industria restaurantera como las demas entidades debe cumplir con las obligaciones tributarias

siguientes:

i) Formalesque se encuentran en la legislacion tribguerizdgnplican un desembolsdidergor
tributo pero que ocasionan multas por no efe@oarsdligados formales los contribuyentes,

responsables y demas sujetdedarar mformar sobre sus actividades.

9 Enterar anticipo a cuenta por ventas.

9 Pagar retenciones correspdadien

i i) Sustantivasson las que implican un desembolso de dinero por el pago del tributo, tales como:

i Pagar impuesto computado (IVA y Renta).
1 Pago definitivo impuestos especifiedal ¢heim).

Por todagstasregulaciones en el area fiscal diftido Il Art. 30 y sus reformas establece los
deberes tributarios a los sujetos pasivos de los diferentes tributos. El incumplimiento de los anteriores

deberes origina multas e interés establecidos en el capitulo VIII del Cédigo en mencion.
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g) Ley démpuesto sobre la Renta y su Reglamento.

Determina lisgresogravados y gastsducibles, con relacién al pago del impuesto correspondiente,
debe informar y enterar retenciones hechas a terceros en los diferentes porcentajes que dicha ley
estableceEl incumplimiento se acredita a multas e intereses como lo instituye en su titulo Xl de la

normativa en mencion.

h) Ley de Impuesto a la Transferencia de Bienes Muebles y a la Prestacion de

Servicios y su Reglamento.

Por las ventas y compras realizddben declarar las retenciones y percepciones generadas ya sean a
favor u obligadas al pago, esto segun categoria que ostente el sHjetdi@dsiGB establece

que los restaurantes no podran emitir comprobante de crédito fiscal,cacaopadivesifnscritos

como contribuyentes si su giro ordinario no es la venta de véraossb ialiemmplimiento a dichas

obligaciones incurrira en multeereses o sanciones

i) Ley del Seguro Social y su Reglamento.

Los restaurantes alaiggue otras entidades para regular las obligaciones patronales mensuales de
seguridad social en la forma y cuantia que determina la ley, debera inscribir a la entidad y a los
empleados al Instituto Salvadorefio del Seguro Social en los plazos edRegidoseato de la

presente lefl incumplimiento del pago, inscripciones y otras disposiciones ocasionan multas o cierre de

la sociedad, como lo indica en el capitulo IV.
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]) Ley del Sistema de Ahorros para Pensiones.

También como empleadores tedrapromiso del otorgamiento y pago de las pensiones de vejez,
invalidez por medio de cuantias patronales laborales, ddléam@mbamntrol en cuentas por pagar
a los Administradores de Fondos de Pensiones, en las que estan afiliados.dus fttgldados

esta prestacion y demas disposiciones por esta ley seran sujetas a multas de conformidad en el titulo II.

k) Ley de Proteccion al Consumidor.

Las disposiciones que indicdests que los alimentos y bebidas envasados o empacatos deber
indicafechas de caducidad, cédigos de barras, etiquetas que lasagegdipe quimicos y las
condiciones requeridas para su conseR&ict@mo también Gulo quelescrib#os derechos del
consumidor segun lo que dicta el Art. 8analpadenar productos prohibidos en el establecimiento ni

vender prodtos vencidos citado en Art. 14.

En la seccion responsabilidad por el correcto uso, afadengideran especialmente sometidos a
este régimen, los proveedores de productogciamentbebidas los cuales se someterdn a lo

establecido en el cédigo de salud.

[) Ley de Registro de Comercio.

Las instrucciones emanadas de esta ley aplicable al sector restaurantero, para el cumplimiento de los
tramites formales y contratos meecgpidede conformidad a la ley lo requiera con el Registro de

Comercio ssncuentran las principales obligaciones:

a)Inscripcion de la escritura de constitucion.

b)Solicitar m&tula de establecimiento asi como su renovacién anual.
c) Depsito de balances.

d)Inscripcion de auditores externos.

e)Inscripcion de credencial.

f)Registro de marcas y patentes.
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El incumplimiento de estas disposiciones acredita a las entidades a multas e intereses, también a la
suspension de sus labores comerciales, cancelacion tdefipitiah ale la matricula, no podran
realizar tramites con instituciones bancarias y otras que les solicite las respectivas obligaciones con e

Centro Nacional de Registro.

1.7Diagndéstico de la investigacion.

A través de una eficiente evaluaciomtdel ibverno, la actividad de auditoria debe contribuir a mejorar

los procesos de gestion deai@smtro de los aspectos basicos que el auditor debe evaluar estan: que

los objetivos trazados por la administracién sean congruentes con la méslareptidsionque se

evallen e identifiquen significativamepiidgosstambién que se obtengan las respuestas mas
apropiadas. Asimismo esta actividad debe asistir a la organizacion en el mantenimiento de controles
adecuado®romoviendo una mejorginua.

De acuerdo con la investigacién un 91.43% de los restaurantes cuenta con auditor interno, generandc
ventaja para las organizaciones ya que se debeddganado desarrolltodeprocesos, asi como

mitigar los sucesos que afecten el dantplide los objeivplanteados. Por otra partlo wb

37.14% manifieséaer un plan de educacidmeoanyi no todos refuerzan el area de identificaciéon y
evaluacion; este resultado no contribuye significativamente, ya que no se fortagieato®sieono

los auditores que permitan asegurar la calidad en la profesion, para responder con mas efectividad a la:

exigencias que la sociedad requiere.

Como consecuencia de la falta de un proceso de educacion constante, se ha podido denotar que aunqu
el 60% de los establecimientos de cordidan que realizan actividades de gestion de riesgos
autorizadas por la gei@nesta cifra no es respaldad@ue xclusivamente un 14.29% de los
especialistas conocen el marco técnico que le aplicaimiSé get¢efos auditores internos no

efecttan la planificacién con base a una evaluacion de riesgos adecuada, aun cuando NEPAI establece
que la misma constituye la fuente para planear la auditoria, determinar el alcance y definir la profundida

en los procedientos, priorizando de acuerdo a las exposiciones mas significativas.
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Aunqgue los profesionales reggiarse realiza la actividalkh, g 31.43% sefal6é efectuarlo en el

tiempo ideal que establece la normativa técnica siendo de forma anual.

De acuenlcon lo indicado pardotendidos en auditefgpecto a los beneficios que proporcionaria
el establecimiento adecuado de una evaluaggntagn 77.14%anifestd queducir el sgo de
fraude, el 74.29% dectiué se detectan errores impestannivel de estados financieoogue
significa quia administracidlebe buscar con esta implementacion, méosmeaunrsos, poseer

informacién confiable y oportuna para la toma de decisiones

A pesar gque en todos los casos el auditor iateiood@ue se realiama evaluacion, al analizar

otras respuestas, se observé que dicha labor no es efectuada técnicamente tomando en cuenta aspecto
basicos, como @o de instrumentos, camestionarios o diagramas fte deprocesos que de

acuerdaon el enfoque COSO ERM, son necesarios para identificar riesgos potenciales. Es decir la
metodologia utilizada por los profesionales no es aplicada en base a la normativa técnica.

En cuantol asode procedimientos para la evaluacion de dificulaussseqoe un 28.57% de los
profesionales en auditoria aplican técnicas cuantitativas y un 68.57% utilizan una combinacién de
métodos, la primera puede resultar mas dificil de aplicar por la cantidad y tipo de informacién que se
necesita, mientras qupreteso cualitativo se basa mas en el juiugnadEl auditor debe utilizar

las practicas de estimacion seleccionadas, al desarrollar el plan global y planificar las auditorias
especificas en la entidad. Por otra parte, la mayoria de los pevfesestades, sefialaron hacer

uso de especialistas externos a la empresa en areas diferentes a contabilidad y auditoria para la
evaluacion de las dificultades, especificamente en lo que se refiere a control de calidad y produccion.
Esto puede aportar vafiregado a los resultados de sus revisiones, dado que la informacién obtenida

de fuentes externas es mas fide@igrecuerdo con las Normas para el Ejercicio Profesional de la
Auditoria Interna (NEPAI) y con base a los objetivos trazaukigyaim Beben identificarse los

conflictos que afectan su cumplimiento, lo cual implica que los expertos deben estar familiarizados y
contribuir con el logro de los mismos, no obstante al analizar las respuestas obtenidas de los
profesionales un 42.86% indizee no conocen los objetivos que ha definido la compafiia, esta
situacion limita a las unidades de auditoria interna a generar un aporte valioso a la organizacion, pues e
conocimiento de estos, proporcionan importantes parametros para la tonea dgildecision

eficientes en la coherencia de los procesos y evaluacion del desempefio.
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Con respecto, a la determinacion de las areas que estan mas expuest&®y dl4¥sexpresd que

el areaadministrativa finangiegguida de la productiva con 86%2esto pone de manifiesto la
problematica existente, ya que se han identificado los puntos criticos en la entidad, los cuales deben se
fortalecidos con un instrumento que coattididentificacion y evaluacion de sucesos que afecten los
objetivodel restaurante.

Los auditores indicanoie entre los elementos int@mosnayor incidenaiaiesgose encuentna

los recursos financieros con un 74.29%, seguido de ynaracadisnientos con el 54.29% y un

42.86% revela que el recurso humamisndase determinaron los factores extguaosnayor

relaciéon tienen con el peligro y se obtuviemtesigsultadan74.29%efala quia competencia, el

68.57%ndican que los clientam 54.29% determina que los provekdares/oria coinciglee el

principal problema dentro deledrestudio es por deficiencias en el control interno. Para cerciorarse

que la administracion, ha definido una respuesta al riesgo que resulte apropiada, se debe efectuar ur
seguimiento a los que se han ideatifizd@ando si se tomaron en cuenta sus recomendaciones.

Por otro lado al evaluar si la administealiaa actividadeara subsanar las observaciones
efectuadas por el auditor, se determind que la mayoria no cumptpigcoodsbgyan al
mejormiento contingle las actividades de la entidad, mencionan que un 25.75% evalla el area, un
60% indica que ejercen mayor control en los registros, un 51.43% ejecutan actividades de
autoevaluaciones frecuentes, pero un 85.7dduivale a 15 profesianaletallague no se dan

seguimiento a las recomendaciones.

Es de consideigue al consultar sobre los beneficios que obtendrian de contar con un instrumento para
la identificacion y evaluacion de riesgos, sefialaron las siguientes vanéhjgmactoalpriorizar en

la mitigacion, cumplir con los objetivos trazados por la unidad de auditoria, contribuir efectivamente a la
salvaguarda en los bienes de la compainiia, asistir a la toma de decisiones y validar la fiabilidad en las
cifras. En resumen layoria de profesionales abordados, considdaahegramienta de auditoria

interna para la identificacion y evaluacién de coesgidgiria una herramienta importante para el
desrrollo del proceso prodygtimmue piensan o estan conscientesxdsténcia de deficiencias en

la actividad realizada.
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CARTULO I

DESARROLLO DEL CAISENO DR USA HERRAMENTA DE
AUDITORIA INTERNA PARAIDENTIFICACION EVALUACION DE RIESGOS
APLICADA AL AREA ADMINISTRAHINANCIERBE LOS RESTAURASTEE
COMI DA GOURMET DE LA ZONA METROPOLI TANA

2.1 Disefno del caso.

La propueststéorientada a las unidadeauwtBtorianterna en los restaurantes de comida gourmet de
la zona metropolitana de San Salvador, la cuplasgéehd@ara que se realice una planeacion
basada en una constante gestion de, Besigadreasadministrativas financieras.

2.1.10bjetivos déa propuesta

a)Objetivo general.

Promrcionar a la unidad de awitttdrna una herramientadgseriba Idseamientos, para realizar
una administracion de riesgos de acuerdo a normativa técnica aplicable, dentro de los restaurantes de

comida gourmet.

b) Objetivos specificos.

9 Evaluacién de administracidle riesgobajo el enfoque de COSO EREPAI (Normaara el
Ejercicio Profesional de la Auditoria Interna)

1 Sugerir las acciones que pueden realizar las unidades de auditoria interna para planificar con base en |
valoracion de riesgos.

T Proponer la implementacion de una herramienta que sirva dedgsdergar los procesos

contenidos en la idexatfion y evaluacion.



20

2.12 Alcance.

La auditoria interna no se ejecutara, lo que se busca es sugerir adasaudittafkesnsiderar el

presente documeeto base a una metodologia para iaisicaoion de riesgos, como MESAI

(Normas para el Ejercicio Profesional de la Auditoyip émiema€OSOERM,al momento de

elaborael plan anual. En este caso, solamente se desarrollara la fase | que contiene: el conocimiento de

la entidada determinacién del riesgo y traprasie auditcai

2.2 Planeacion de auditoria

De acuerdo con la Norma R@lénificacion, conteniddlERAI (Normas para el Ejercicio Profesional
de la Auditoria Interrel) DEADirector Ejecutivo de Aldjtdebeestablecer planes basados en
riesgos, a fin de determinar las prioridades de la actividad de auditoria interna, ademas deberan ser

consistentes con las metas de la organizacion.

La importancia del plan anual de auditoria interna permitép®péiouiros, orientar los esfuerzos

hacia areas relevantes de riesgo y con potencial de mejora. Apoya la rendiciéon de cuentas de la entida
(eficiencia, eficacia, economia y transparencia), la gestién de recursos aditienaleguampla

calidd delrabajo de las unidades de auditoria interna.

En el presente apartadodstalla el proceso glneacion basado en la gestion de riesgos,
considerandarincipalmenta identificacion y evaluadR@ma este caso se tomo como modelo de
estudio atestauranteimiento Gourmet S.A. de £.8bntinuacion se presengsguema para una

mayor comprensiohgecsoa seguir.
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Figura N1 Paneacion dauditora
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Elaborado por: equipo de trabajo

2.3 Conocimiento del restaurante.

Entre lanformaciode lainstituciéque esecesario obtener para logmmtehaniento del negocio

se encuentra:
a)Antecedentes
Este punto se encuentra ubicado dentro del conocimiento general del cliente y es muy importante, ya qu

ayuda damikrizasecon leentidad objeto de estudio (Pimiento Gourmet, S.A. de C.V.), desde su origen,

su trayectoria a través del tidgragtelograobtener una mejor compreesism posicion actual.
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CuadroN® 6 Antecedentes de la empresa.

1998

Nace Pimiento GourrBeA. de C.V., iniciando stisidadesn colonia Escald
la elaboracion de canastas navidefias, recetas familiares de galletas, to
jaleas y salsas. Todo bajo un concepto de tradicion y sabor que se mant
El éxito fue tal que asi surgid la iniciatoraateializar los productos.

1999

Se apertura el primer restautienida gourmet ubicado en la colonia Esc
donde cada detalle se distinguia desde las sillas, mesas, los cuadro
recetas, incluyendo snacks, dips y mousse lidtesgoamdemas de sandwi

ensaladas, sopas, pastas y postres finos especializados.

2003

En enero se cierra la primera agencia y se inaugura sucursal en r
Benito.

2004

Se inicia una nueva oportunidad en la brecha de las fyaocguigiagan a opd
dos dependencias en Guatemala, administradas por un grupo de accionig

2006

En marzo se inicia otra sucursal en el centro comercial Montelena ubica
Santa Elena siendo una filial mas pequefa; para mediatdosadiel seispertur
agencia situada en Telecam con un nuevo concepto de comida exprés c
bajos, sin embargo debido a la inconsistencia que creaba la marca por |
ubicacion, cierra operaciones al siguiente afio de haberdeuegmiaen novie

comienza a operdra sucursah el centro comertiad Palmas, la cual no es
funcionando por mucho tiempo ya que por el lugar donde se eradqtis

tanta demanda en ese momento.

2009

La sociedad encargada dddasiependencias en Guatemala se desintegrd
actividades en diciembre, entregaron la franquicia debido a que no c

visién y lineamientos de la compaiiia.

2012

Actualmente efectlia sus operaciones en la colonia San Benito,sex|zalide
de productos, incluyendo un fuerte surtido de vinos, ofreciendo también

tipos de quesos, pastas y seavitimicilio

Elaborado por: equipo de trabajo
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b) Estructura organizativa del restaurante Pimiento Gourmet, S.A de C.V.

Lacompafia se encuessaucturadie la siguiente manera:

Figura N2 Esquema organizacional del restaurante.

PIMIENTO GOURMETS.A. DEC.V.

S ——————
I-IIIIIIII-I-

i
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c) Mision, visioén, valores y objetivos

Mision:
Proporcionar a nuestros clientes los mejores productosajodaileisde alta calidag con

atencion personalizada

Vision:
Ser la marca lider de restaurantes y tiendas gourmet reconocida regionalmente por sus productos de alt.

calidad el aborados con. la tradici-n fAHecho en c

Valores:

- Servicio y compromiso con el cliente.
- Garantia y responsabilidad.

- Calidad.

- Ambiente de armonia y respeto.

- Buen trato al personal

Objetivo General:

Atender coan excelente servicio al cliente, para poder desarrollar y cumplir las metas propuestas,

aplicand@$ conocimientos de gastmia incentivando a un nuevo esquema de nutricion.
Obijetivos Especificos:
i Crear una cultura de calidad y continuidad con nuestro servicio.

9 Adecuar nuestros productos y servicios a las necesidades de nuestros clientes.

1 Superar los niveles de veprigsuestos por la administracion del restaurante
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d) Objetivos estratégicos de la entidad

Adapta Bmetagjenerales de la compafia a cada departamento y traduce la estrategia global de la

misma.
Cuadro N° 70bjetivos estratégicos.
Areas Objetive Raones para establecer lo
objetivos.
1. Realizar contratos de servicio ¢
clientes.
_ o _ Mantener la calidad de los se
2 Proporcionar servicio de calidad{| ¢ incwionar en otros mercado
VENTAS
3. Aperturas de nuevos mercado.
1. Realizar contratos de servicio]
proveedores. La reduccién de costos.
INVENTARIS 2. Busqueda de insumos sustitutg

3. Adquisicion de insumos de cal
mejores Costos.

1. Alinear la estrategia a través cI Poseer personal capacitado
planes de captadion. competir en el mercado.

2. Promover y mantener una c

organizacional
RECURSOS HUMAN(C

3. Involucrar al capital huma
participar en actividades pard
existacompromisgy contribuir
logro de las metas.

———————

1. Aumentar las utilidades

FINANZAS 2. Disminuir costos. Que los accionistas obtengarj
utilidades y se siamsatisfecrs

Elaborado por: equipo de trabajo



e)Principales clientes y proveedores
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Cuadro N8 Consumidagsy abastecedorede la entidad

Clientes Proveedores
§ CEL f CORPAN
1 AGRISAL f DIVINOS
f TELEGOURMET f AVICOLA SALVADORENA S.A. DE C.V.
. PNUD 1 LA SALUD
I FOMILENIO f  FRUTIVERDURA

Elaborado por: equipo de trabajo

f) Ambito competitivo actual:

Cuadro N9 Entorno de la competencia

Principales

competidores

Estrategia actual del

competidor

Objetivos del

competidor

Capacidades del competi

1. Sefior Tenedor

Restaurante gourmet d

Mayor penetracion

- Capacidad financiera

noche. mas alto nivel - Economia de escala
Cambios de ubicacion econdémico.
2. La Pariere Franquicia Capacidade -Posicionamiento
mercado. -Marca

-Estructura organizacional

3. Le Croissant

Crecimiento pausado e

Crecer con tiendas

- Equipo gerencial

segmento de mercado restaurantes. - Capacidad financiera
4. Shaws Diversifaciérhacia Mayorolumen y [l -Experiencia
conceptos coffe shops capacidad de [|-Diversificacion de product
mercado.
5. San Martin Crecimiento y cambios Diversificacion dg|| -Experiencia

ubicacion.

productos.

-Capacidad financiera

Elaborado por: equigte trabajo
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g) Sistema de registraostoy método de inventario

Cuadro N°l@nformaciércontable

Sistema de registro Analitico oopmenorizado
Sistema de costos Estandar
Método de inventario Promedio

Elaborado por: equipo de trabajo

24 Gestion deiesgos.

Después de contar con un entendimiento amplio del negocio y de sus objetivos, el propdsito del auditor e
identificar, analizar y evalusainseguridadesas ljueesta expuesta la organizacipara lo cual
debe proceder a realizar una vatodatadmisnas.

Los componented dmcesde gestion segun COSO BflMad® en este cason los siguientes:

Figura N3 Identificacién y evaluacion desgos.

- aF
1 2

=)

Identificacion Evaluacion

Elaborado por: equipo de trabajo
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2.4.1ldentificacion deesgos.

Es un proceso crucial para el desarrollo de una planificacion eficaz, ya que proporciona un medio de
organizar e integrar criterios profesionales para el desarrollo del trabajo de la auditoria interna. Este
comprende la identificacion de ladaudis, de los factores de riesgo importante y una evaluacion de

su importancia relativa.

Esta etapa smlicar&nlas siguientes areas del restalramiento GourmstA.deC.V.

Cuadro N°1Areas consideradas

Administrativa Financiera
Recursos Huanos Inventarios

Elaborado por: equipo de trabajo

2.412 Identificacion de los procesos claves.

Pararealizar lalentificaci®e consideran los siguientes procesos claves:

Cuadro N°2 Procesos delestaurand por area

Areas Procesos que se realizan

Recursos Humanos Rotacion de personal, capacitacion, sueldos y salarios, seguri

prestaciones laborales.

Costos flujo de efectivo, cayguestqoeontabilidad

Canales de distgbin investigacion de mercado

Materia prima, productos en proceso, productos terminados, control.de
Despacho de productos, compdistribucidle insumos.

Elaborado por: equipo de trabajo
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2.413 AndalisisFODAdd restaurante.

Es una herramienta que spaea conocer la situacion real en que se encuentra la organizacion,
analizando sus caracteristicas internas (debilidades y;faghlena®) también las externas

(amenazas y oportunidades) y se utilizaasende planificacion estratégica de mejoramiento a futuro.

Fortalezasson las capacidades especiales con que cuenta el restaurante y que le permite tener una

posicion privilegiada frente a la competencia

Oportunidadesonlosfactores que resultasipivs, favorables, explotables, que se deben descubrir

en el entorno en el que actla el restaurante.

Debilidadesson aquellos factores que provocan una posicion desfavorables frente a la competencia,

recursos de los que se carecen y habilidadegsapeemo

Amenazasson situaciones que provienen del entorno y que pueden llegar a atentar incluso contra la

permanencia del restaurante.

Figura N@ Matriz FODA

INTERNO EXTERNO

’ OPORTUNIDADES

RESTAURANTE

PIMIENTO GOURMET

R
EBILlDADES ' AMEMZAS

Elaborado por: equipo de trabajo
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Acontinuacion como parte de la iaegstigle campala compafia Pimiento GoyBwede C.V

Se determing el siguiente andlisis

Cuadro N°3 Matriz FODA

FORTALEZAS OPORTUNIDADES
V Buen ambiente laboral V Aceptacion de los consumidores
V Localizacion geografica estratégica. V Crecimiento dekismo: incremento
V Cuenta con una tienda gourmet. o5 MEMESTE.
V Calidad elmsproductosservicio. Vingresar en nuevos mercadg
segmentos.

VCuenta con recetas propias pa
elaboracion de platillos y postres. VEstablecimiento de alia tégical

V Servicio a domicilio, alquiler de instal
paraeventos sociales

V Diferentes canales de distribucion.

DEBILIDADES AMENAZAS
V Falta de capacitacion V Fuerte @mpetencia
V Cuenta con una sola sucursal. V Requerir mayor capitatrabajo
V No tiene capacidad de exportacion. V Aumento de precios de materia pri
V No realiza proyeccionegaigas. V Pelign de productos sustitutos a p
V Carencia de herramientas de control bajos

V Fluctuacion constargn el personal
servicio aliente

V Falta de motivacion en el recurso hur

Elaborado por: equipo de trabajo
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2.414 Determinacion dareas criticas.

En esta fasdebe realizeg una evaluacion de riesgos y exposicion que afedtenrea o las
posibleswuditorias a realizzon € objetivo de determinar las areas con un mayor nivel de dificultades
gue pueda interferir con el cumplimiento de losdebjatorganizacion.

Al realizar un analisis FODA de la institucién, se tiene un criterio mas amplio sobre lagposicién en que s
encuentra la entidad, de esta manera se ddsngiridcipales areas critit@mcionadaa

continuaciérecursos humanos, finanzas, ventas, compras y produccion.

Despuésde haber obtenido una comprension de los factores tanto internos codeb externos
restaurante Pimiento Gourmet, S.A. de C.V., se elaboro la siguiente lista de eventos criticos, colocados
por area de gestion, utilizando los elementos necesarios para proceder a identificar los potenciales dentr
de la misma.

2.415Lista de eveps criticos por area de gestion.

Cuadro N24 Eventos criticos

| Area || N° Descripcion del evento

1 El restauranteo posee un expediente actualizado de datos personales
empleado.
2 No se efectia una debidsestigacion al contratarse nuevo personal, s

antecedentes laborales en otra empresa.
Recursos 3 Al contratar el personal, no se firma contrato de confidencialidad.
Humanos
4 No se capacita a todo el personal, solamente al de servicio y produccion.

5 Fluctuacion cdaste en el personal de servicio al cliente.
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El contador no recibe capacitaciones constantes respecto a normativa legal

No se conocen las debilidades y fortalezas financieeasatgkerdsta cuerdo co
andlisis de las razones financieras.

No se obtienen los resultados esperados, en la inversion de proyect
restaurante ya sea en nuevos platillos o nuevos productos para la venta.

No cuenta con apalancamientoiérmanc

Financiea

No se depositan intactos los ingresos diarios, es decir se dispone de ello
gastos.

Conocimientos limitados de aspectos financieros y contables.

No se cuenta con politicas de mantenimiento preventivo en la maquinar
produccién a efectos de lograr mayor productividad y eficacia en el proces

No cuenta cam parametro minimo establecido para controlar los desperdici

Produccion

No se cuenta con politica de revisar a los empleados de produccion arg
sus labores.

No posee capacidad de exportacion.

No se realizan proyecciones de venta.

Ventas

Los productos que ofrece son para consumidores que poseen clase Ay B.

Cambio en las necesidades y gustescdenforadores.

1 No se cumple con el stock de inventarios, por lo tanto existen desperdicio
materia prima.

2 Para la compra de materia prima y productos, no se realiza atialisi®
Compras previas, tomando en cuenta la calidad, economia y eficiencia.

3 El restaurant® cuenta con politicas escritas para realizar las compras.

4 No se mantiene un control pre numérico de los pedidos.

Elaborado por: equipo de trabajo
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24.2 Andlisis yevaluacion de riesgos

Los riesgos se analizan considerando su probabilidadriéngsath@se para deterarircdmo
deben ser administrackos evaluados sobre una base inherente y resithsgapbegpectivas de
probabilidad (posibilidad deoguera urevento) e impacto (su efecto debido a su oclLaencia)

metodologia normalmente comprende una combinacion de técnicas cualitativas y cuantitativas.

2.421Tipos de riesgos.

a)Inherente & entiende como la posibilidad de error o irregutaicad de una situacion que la
entidad no puede controlar. Puede afectar a una cuenta o a un componentstgntptaticateae

fuera de control por parte del auditor por ser propio de la operatividad de cada actividad.

b) De controles cuandelsistema de contirtterno del cliente no previgrmkstecta corrija errores.

c) Residual: permanente después de la accion realizada por la administracion para alterar su

probabilidadimpacto.

24.22Tipos de técnicas.

a) Cuantitativasse preseatla aplicacion de métodos racionales (matematicos y légicos).desto implicar
estudiar el modelo matematico establecido por la técnica que se desee aplicar, resultando siempre unz:
cantidad numérica (indice) que puede ser comparado con otros ya ®staplieecidas conjunto

de reglamatematicasestadisticas a una serie de datos anteriores para predecir datos futuros.

b) Cualitativas se presentamétodos no matematicos basados en confrontaciones, comparaciones,
consensos, entre otfes.utilizal guicio y las opiniones, generalmenisas cuando los datos

limitados o dificiles de conseguir; teniendo que hacer uso del criterio y la experiencia del auditor.
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Para todos los eventosigggoperativos, que han sido identificados, ladeiteldecidir si usa
procedimientos apropiados de control y/o mitigacion o asumirlos. Para la cuantificacion se aplicara s

matriz de riesgos, una técnica cualitativa de gran utilidad.

24.23 Matrizde resgos.

Para el caso en estudio, se dtiigatécnicaualitativaque onstituye una herramienta de control y
gestiongque servirpara identificar las actividadés importantes| destaurantgga que es una
combinacién de medicién y priorizieciGasgases la graficaciérde los mismos en un plano
cartesianonedonde el eje de faddentifica la probabilidad de ocurrencia y el ajéodeitapacto

que este factor tiene sobre los objetivos estratégisosdel

Para ejecutaylse tomaomo base la lista de eventos (dwddjoSe codificaron los eventos segun
las inicialede cada area de gestion y se @gtegumero correlativo de cada eagenaplo:
RH1recursosiumanos, correlathrd de la lista).

Se analizan Ipligro®denanddas estimaciones de impacto y su probabilidad de ocurrencia, en el
contexto de las medidas de control existentes, valorando las fortalezas y debilidades de cada uno. Si
algumpeligraesulta excluido se debe mencionar en el analisis. Al scsohseruancias de ocurrir

un evento con las probabilidades de quesedlaga a determinanivel

En este caspara llegaa la comprension del nivel de insequoidaea, se determinatanalisis
dd restauranteimiento Gourmet, S.ACdé Se le asign6 una calificacion de acuatdaaal/cla

naturaleza de los puntos examiradostinuacion se especifican los parametros a considerar:

Nivel de riesg@s eproducto de la probabilidad de que se produzqaoelamiionsecas.

Para determit@rseexpresara en términosali®, medio y bajo pada area, ya que esto permite

definir los factores y controles a evaluar, asi como el enfoque y alcance de la evaluacion a realizar.
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Cuadro N°83Parametros de evaluacion

Calficacién Ponderacion de
probabilidad e impactq

Bajo 13
Medio 46

Elaborado por: equipo de trabajo

La valorizacion consiste en asigsealificaciones dentro de un rango. Racasstenemdeanto
para probabilidad como impacto: bajo, sucede pocas veces, se maneja mediante procedimientos de
rutina; medio, sucede algunas veces, se requiere una atencion alignffieatjy& ocurre, se

requiere una investigacion detalladeles superiores

Probabilidadvalora el nivel que tieheesgo deansfanarse en dafio

Cuadro N16 Probabilidad

Puntuacion Probabilidad Frecuencia de ocurrend
1 Raro 1 vez en 3 afios

2 Posible 1 vez en 2 afios

3 Frecuente 1vezenlafo

Elaborado por: equipo de trabajo

Consecuenciaestimdas consecuenciasénaso de que se materializara

Cuadro N?7 Consecuencia

Puntuacion Consecuencia Cualitativa
1 Insignificante Dafios leves
2 Moderado Dafios graves
3 Critico Dafiosmuy graves

Elaborado por: equipo de trabajo



Cuadro N° 18/atriz de riesgo segun el enfoque COSInpresa: Pimiento Gourntei. de C.V.

Area de gestior Cabdigode Identificacion del riesgo Evaluacion del riesgo
Eventos Clasificacion Nombre del Riesgo Probabilidad Impacto Nivel de Prioridad
riesgo
RECURSOS RH1 Interno
HUMANOS Perfil desfasado del personal.
3 2 6 MEDIO
RH2 Interno Personal no idéneo al puesto 1 2 2 BAJO
RH3 Interno Divulgacion de informacion 2 3 6 MEDIO
RH4 Interno Inestabilidad de personal 3 3 9
RH5 Interno Rotacién constante de persona 3 3 9
FINANCIERA | £ Interno Desactpalizgci(?n en caplion dg 3 3 9
normativa tecnica
F2 Interno Medicion de la gestion financie 3 2 6 MEDIO
F3 Interno Resultados negativos en venta 2 3 6 MEDIO
F4 Interno Poca oportunidad de inversién 2 2 4 MEDIO
F5 Interno ;:I;?Vrgblhdad en el control 5 5 4 MIESIE
F6 Interno No existen capacitaciones 3 2 6 MEDIO
PRODUCCION | P1 Interno Deterioro de maquinaria 3 3 9 -
P2 Interno Extravidle materia prima 3 2 6 MEDIO
P3 Interno | vulnerabilidad a robos 3 3 9 -

36



Cuadro NE8 Matrizde riesgo segun ehfoque COSO EmpresaPimiento Gourme$.A. de C.V.

Area de Cédigode Identificacion del riesgo Evaluacion del riesgo
gestion Eventos
Clasificacion Nombre del riesgo Probabilidad | Impacto Nivel de Prioridad
riesgo
VENTAS V1 Externo | Restriccién de crecimiento internacion 3 3 9 -
V2 Interno | No existen proyecciones de ventas 3 2 6 MEDIO
\E Externo | Mercado segmentado 3 2 6 MEDIO
V4 Interno | pisminucion de las ventas 3 3 9 -
COMPRAS | c1 Interno | compras inaproad 1 2 2 BAJO
C2 Interno Adquisicion de materia prima de
calidad y a mayor precio 2 3 6 MEDIO
C3 Interno | peficiente control en el area 3 3 9 -
c4 Interno | Registro inadecuado de pedidos 2 1 2 BAJO
TOTAL

Elaborado por: equipo ttabajo
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2.4.2.3.Evaluacion del riesgo de auditor

La evaluacién de riesgo de control interno se efectla estableciendo los parametros de tolerancia.

Cuadro N29 Factores para evaluar

Riesgo Nivel De Medio Nivel De | Bajo NivelDe
Alto Confianza Confianza Confianza
INHERENTE| 0.60 0.40 0.50 0.50 0.40 0.60
CONTROL 0.80 20 0.50 0.50 0.20 0.80

Elaborado por: equipo de trabajo

Parael riesgo identificadse determinara el inherente considerando la pobliebibicurrencia y

consecencia, lo que equivatabificacion Nivel de riesgos / Total de eventos

Por ejemplo si politica fuera que se acepte un 5% de riesgo de auditoria, para un nivel de confianza
del 95%xal aplicarlo a un cuestionario de control interno de 2@t@gertagalificacion daria como
resultado 1222 5

Lo que equivale a:

=4y 5 el Riesgo de Control es Bajo (Control Interno Fuerte)
=3 el Riesgo de Control es Moderado

=2y 1 el Riesgo de Control es Alto (Control Interno Débil)

Por lo tao, el resultado obtenidb mi@s indica WRiesgo de Control Bajo (Control Interno Fuerte).

Andlisis de la confianza en la Auditoria

Riesgo inherente (R3i == hadeterminadeste riesgo en un 4Q¥%er abla anterigr lo que significa
gue se tienun 60% de nivel de confianza en quibt@blatecte algo de los posibles 100 errores
existentes en la entidad

(100 errores x 0.60 nivel de confianza) = 60 errores

(100 errores 60 errores) 40errores que no pueden ser detectadoaymidrel
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2.4.24 Mapa de riesgos.

Es una herramienta necesaria, para llevar a cabo las actividades de localizar, controlar, dar seguimiento
representar en forma grafica, los agentes generaigsgssdpermideganizar la informacién sobre

los mismos yisualizar su magnitud, con el fin de establecer las estrategias adecuadas. Pueden
representarse con grafigoscorresponden a la calificacion con sus respectivas variables y a su

evaluacion de acuerdo con el método utilizado en cada empresa.

Posterionente se sittan en el cuadrante del mapa que le correspondenatigiRdaulta una

técnica conocida y muy usada, como herramienta de trabajo. La representacintisaalcisina

Figura NS Mapa de riesgo

PROBABILIDAD
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http://www.monografias.com/trabajos10/macroecon/macroecon.shtml

40

Como puede observarseyatir@anterior ilustra los cuadrantes donde ségpacto probabilidad
de ocurrencia se sitlarriesgos y séatifica la evaluacion del miBmarizado los que aparecen
en colorojo, ray alto yaranjaalto; lo que no significa que nangarieen cuenta todpses debera

mantenerse el seguimiento de todos los identificados aetidiae dada uno

24.3 Respuestas al riesgo

Deben identificarse y evaluaosiblps respuestgmra: evitar, aceptar, reducir o compartir.
Corresponde seleccioaaontinuacion un conjunto de acciones para lfoeeetarechoson sus

tokrancias respectivas gcelptado por la organizaBi@racada riesgo significati@alireccion se ve

obligada a generar potenciales respuestas, luego debe de calibsabet tudase residual que

siempre existind solo porque los recursos son limitados, sino también debido a la incertidumbre del

futuro y a las limitaciones inherentes a otras actividades.

Las opciones a tener en cuenta para acometer ageiduesi@le pueden ser:

Figura N® Respuestas al g0

Elaborado por: equipo de trabajo

Evitarlo eliminacién o finalizacélasl actividades que le dan origen.
Reducirlose toman medidas para reducir el impacto o la probabilidad (controles)
Compartirloreduccion de la probabilidexppacto mediante la transferéaciaa parte.

=A =4 =4 =4

Aceptarlono se toma ninguna medliglego estas opciones deberan evaluarse y tener en cuenta el
costdeneficio de la decigléiratamiento


http://www.monografias.com/trabajos35/categoria-accion/categoria-accion.shtml
http://www.monografias.com/trabajos7/coad/coad.shtml#costo
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Este necesita ser adecuadprgpiado de acuerdo con la signifieamgiartancia de la politica, el

programa, proceso o activitiaaho pauta general se puede mencionar:

Los riesgos de bajwel pueden ser aceptados y puede recesaria una accion adicional, estos
deben ser controlados. Los niveles significativiosportaages deben ser tratagogiieren de una

cuidadosa administracion o gestion y de la preparacién de un plan formal fusra administrar

24 .4Cuestionarisde controlinterno.

Como aporte adicional para complementar, se anexan losnsigaleatde cuestionaricatgrol
internoBasicamente consiste en un listado de preguntas a través de las cualevakeigietende

debilidades y fortalgzlé sistemaPara elaborar las preguntas, el auditor debe tener el conocimiento
pleno de los puntos donde pueden existir deficiencias para asi formular la pregunta clave que permita Iz
evaluacionGeneralmente el cuestionario se disefia para que lassresgativas indiquen una

deficiencia.

En este caso, se formularon las preguntas dirigidas hacia los encargados de cada area dentro del
restaurante en estudio, para que sean castestacesa manera obtener la informacion necesaria

para poder ideittifr las debilidades y amenazas a las que se expone &eamisatiagon el

propésito de facilada administracion y al personal del restaurante, una seguridad razonable en el logro
de sus objetivos, en cuanto a la confiabilldadatmaciéfinanciera, eficacia y eficiencia de sus
operaciones y el cumplimiento con las leyes y reglamentos que le son aplicables.

Al final de este analisis se espera que el auditor que esta realizando la evaluacién y el cumplimiento de
controles, pueda tener claga vision y comportamidatta entidad en cada una déréesde

gestion evaluadaabe mencionar que la informacion que se recopile de este examen es vital para la

toma de decisiones del auditor y por ende de la administracion.

A continuacion peagamos el cuestionario de control interno, elavacadiagyea de gestion del

restaurante Pimiento Gourmet&@AYV.
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Cuadro N20Cuestionario de recursos humanos

AREA Recursos Humanos
FECHA:
ENTREVISTADO:

Elaborp
Reviso

Superviso

RESPUESTAS J| OBSERVACION

Puntos de evaluacion

1.Se poporcionan manuales de procemimisgnbre el puestd
desempefiar?

2¢,Cuentan con un plan de capacitaciones?
3¢, Se han definido los perfiles al momento de abpénatamnal

4¢Las modificaciones de salarios, turnos, despidos, tras|
debidamente documentados y autorizadesgpunsable?

5¢ Existe rotacién constantemente?
6.¢,Posee el restaurante un expediente actualizado de datos

7¢Se realizan anualmente los examenes médicos al pe
manipula alimentos?

8.¢ Sepaganhoras extras?

9.Se ealiza evaluaciones de desempefi@rdbben cad
departamento?

10.Al contratarse un nuevo empleado ¢se efectia un
investigacion sobre sus antecedentes laborales en otra

11¢Existen procedimientos disefiados para que se com
escrito y sin demora al departamento cealoi® que afe
a los empleados, con el fin de mantener los ex|
actualizados?

12¢ Se paga la@mina por transferermacaria, cheque o efezt

13 Cuando se contrpgasonapermanenteente ;se le realiza
prueba poligrafica?

14¢ Existefichas de reloj para controlar la asistencia al traba,

15¢Son las metas y objetivos medibles, alcanzableg
comunicados a todos?

16Cuando se despide a un emplgaste, firma finiquito laboral?

17Cuéndo se emplgagfirma contrato de confidedadi

E——
—1
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Cuadro NP1 Cuestionario area financiera

Elaboroé:
Reviso:

AREAFinanciera
FECHA:

ENTREVISTADO: Superviso:

i RESPUESTAS I OBSERVACION
i Puntos de evaluacion i Sl i NO

¢El encargado de finanzas recibe capacitaciones
relacionadas con normativa legal y técnica?

¢ Existeinresponsable de la elaboracién de presupuestos

;Serevisan constantemente los presupuestos para d
alguna variacion?

¢Se dispone de créditos a mediano plazo para fin
actividades de la entidad?

¢Los financiamientos obtenidos, se encuentran de
objeto establecido, para lofgeian requeridos?

En la inversion de proyectos nuevos pueden ser en
productos para la venta. ¢ se obtienen los resultados es

¢Se conocen las debilidades y fortalezas financi
restaurante de a cuerdo con los andlisis dez
financieras?
¢ Se realizan los analisis financieros?
¢Cuenta con apalancamiento financiero?

. ¢Se realizan todos los pagos en base a los com
debidamente aprobados, a los que se adjunto la doc

soporte aplicable?

. ¢Se realizan ldssembolsos de menor cuantia a través d
de caja chica?

. ¢Se mezclan los ingresos diarios con el fondo fijo de caj

. Se depositan intactos los ingresos, es decir se cui
disponer de ellos para efectuar gastos

. ¢Se revisa que todo comprobantiéario lleve la document
de respaldo?

. ¢Existe correlacion entre la informacion fisica y digital?

. ¢La entidad ha adoptado politicas para el reconoci
ingresos?
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Cuadro N22 Cuestionario area ventas

AREA Venas Elaboro:
FECHA: Reviso:
ENTREVISTADO: Superviso:

RESPUESTAS

¢ Existe presupuestos de ventas?

¢ Se analizan los totales para determinar el porcentaje
al contado?

¢ Se revisa el cumplimiento en base a metas?

¢ Se considera un margen de utilidad establecido por
para estadter el precio?

¢Tiene el restaurante estrategias efectivas de pro
publicidad de los productos?

¢ Se establecen porcentajes de ventas con respectos a
de distribucion para determinar si estos son los mas ind

¢Los anticipos qus Iclientes realizan son facturados,
gue son cancelados en su totalidad?

¢ Todo ingreso que se recibe es remesado a diario?
¢ Existe monitoreo de satisfaccién en los clientes?

. ¢Existe autorizacion de precios de venta, condiciones
descustos y devoluciones, lista de precios?

. Se revisan las facturas en cuanto a su exactitud en:
a) ¢ Cantidades?
b) ¢ Precios?
c) ¢ Célculos?
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Cuadro N23Cuestionario area compras

AREACompras Elaboro:
FECHA: Revisé:
ENTREVISTADO:

¢ Cuenta con politicas escritas dizaréas compras?

¢Se realizan inventarios periédicos, por [lo menos una vez &
¢ Se encuentra centralizada la funcién de compras?
¢Posee un listado actualizado de proveedores?

¢ Los créditos fiscales que amparan las compras estan ala
entidad?

¢Para la compra de materia prima y productos se realizan
cotizaciones previas, tomando en cuenta la calidad, e
eficiencia?

¢ Posee politicas de maximos y minimos de existencia?

¢ Es almacenada la materia prima en adgameadas para evitg
deterioro?

¢ Cudl es el método utilizado para la valuacién de inventari

. ¢Se verifica si la materia prima fue recibida completa y cun
especificaciones dada?

11. ¢Se evalla periddicamente que la persona encargadag
cumpla con las politicas establecidas por la entidad?

12. ¢Utiliza alguna documentgeai@nsolicitar compra de mercade

13. ¢Se revisan periédicamente las facturas con el fin de dete
precios pagados sobrepasan los precios corrientegld@ merc

14. ¢Se encuentra la funcién de compras debidamente segreg
a) @ntabilidad
b)Recepcidn de bienes, mercancias

15. ¢ Existe aprobacion para la compra solicitada por el departd

16. ¢Se aplica algin sistemad®s?
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Cuadro N°2 Cuestionario area produccion

AREAProduccién Elaboro:
FECHA: Reviso:
ENTREVISTADO: Superviso:

RESPUESTAS OBSERVACIONE
Puntos de evaluacién

1. ¢Cuenta con manuales y politicas para el manejo de inventg

2. ¢Se cuenta conrpenal idéneo para la ejecucion del f
productivo?

3. ¢Cual es el tratamiento que se le da a los desperdicios,
materia prima y productos vencidos?

4.¢Se cuenta con politicas de mantenimiento preventivo en la |
equipo de prodiar a efectos de lograr mayor eficacia en el
productivo?

5. ¢Se tiene un control del vencimiento de la materia prima y €
utilizara fin de evitar desperdicios?

6. ¢ Se revisa en forma periédica, las politicas seguidas parénla
los costos unitarios de los materiales, mano de obra
asegurandose de que siguen siendo apropiadas y de
consistentes?

7.¢.C6émo determinan los costos?

8 ¢ Se verifica la materia prima que se va a utilizar en la elabof
prodictos en cuanto a medida exacta, peso y cantidad?

9. ¢ Se tiene definido los dias de mayor demanda a fin de &
suficientemente de materia prima?

10¢Cuenta la empresa con politicas de higiene y salubridad p3
areas de la empresa, esbpmente en produccion?

11.¢Se tiene como politteajsar a loempleadode produccion an
del retiro de sus labores, a efecto de evitar la sustraccion
prima?

Elaboado por: equipo de trabaj
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25 Programas de auditoria

Los programas de trabajo deben establecer en forma detallada los procedimientos a seguir durante e
desarrollo de la auditoria, son elaborados con el objeto de reunir evidencia sufjoesievg valida

para identificar, analizar y evaluar; de esta manera corregir errores y brindar sugerencias a una mejorz
continua, son utilizados como guia para verificar el adecuado desarrollo de operaciones, control interno

cumplimientgestion financiera

Sirven como un conjunto de instrucciones al auditor o en su defecto al auidliarcdenauditor

medio para el control y registro durante el desarrallmlitiia|@stos debera elaborarlos con la

finalidad de identificar hallazgos de inpodiativa.El auditor debera desarrollar y documentar un
programa que exponga la naturaleza, oportunidad y alcance de los procedimientos que se requieran par

implementar el plan global de auditoria.

El programa de auditoria puede también contebjetivos de la auditoria para cada area y un
presupuesto de tiempos en el que son presupuestadas las horas para las diversas areas o
procedimientos de audit&tigrograma de auditoria contiene practicamente la misma informacién que

el plan de trabapmro difiere de este en que se le han adicionado columnas para el tiempo estimado, el
tiempo real, la referencia al papel de trabajo donde quedé plasmada la ejecucionrdérigeograma, la

de quien realiz6 cada paso y la fecha del mismo.

Por medio de da programa de auditoria, el auditor adquiere control sobre el desarrollo del examen,
pues estos ademas de ser una guia para los asistentes sirven para efectuar una adecuada supervisior
sobre losnismos, permitiendo tambliéerminar el tiempo real éguején de cada procedimiento

para compararlo con el estimado y asi servir de pauta para la planeacién de las proximas auditorias, as
mismo, permite conocer en cualquier momento el estado de adelanto del trabajo, ayudando a la toma d

decisiones sobrddhor pendiente por realizar

En este casson aplicados a las siguientes aréagstieurantgecursos humanos, financiera,
produccion, ventas y comp@asno contribucion, se segidilizar el siguiente modigo

procedimiend.



Fecha: Hecho por:

Periodo Evaluado: Aprobado por:

AREA: RECURSOSMANG.
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ObjetivaRealizar evaluacion de politicas y procedimientos relacionadas con el personal

Cuadro N° 2Brograma recursos humanos

HECHO | REF
No. PROCEDIMIENTO POR | PT'S

1 Solicitar politica y procedimientos de contratacion, seleccion y r
del personal.

2 | Solicitar lamanuales de procedirtis de las diferentes areas.
Obtener organigrama de cada area, idensfiseagbican adecuadame

3 | los pncipios de autoridad, reconociendo deresifimmciones que tier
tanb el trabajador como el restaurante
Solicite los expedientes de los empleados paraiviasficerdificaciones

4 | los salarios, retiros o adiciones del personal etaamedabidocumenta
y autorizadas.

5 Verificar que los objetivos y metas de la empresa sean conoci
diferentes departamentos.
Solicitar ficha de personal para veiifiitaante los Ultimos seis mese

6 | recibido aumento salariala@tgriones, bonificaciones por cumplimi
metas.

7 Solicitacontratos de trabajo para cada empleado que cumplan co
condiciones legales establecidas.

8 Compruebe que en las planillas de salarios se encuentran
comprobargale pago debidamente firmados por el empleado.

9 |Preparar cedula que inckedlaulos de salarios y deducciones ap
verificando estan de a cuerdo a lo estipulatilpgr

10 | Verifique si se realizan reportes a cada empleado elvdkssmdgio de

trabajador por cada jefe de los departamentos




AREA: FINANCIERA

Fecha: Hecho por:

Periodo Evaluado: Aprobado por:
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Objetivo: Cerciorarse del cumplimiento de las obligacionesentaiddedal y tributaria.

Cuaro N 26 Programa financiera.

HECHO

No. PROCEDIMIENTO POR

REF
PT'S

Solicitar expediente del contador y revisar que se cumple
capacitacion continua.

Determinar que las compras y ventas se encuentran de
2 | registradas, obtengaaderhpresa un analisis comparativo por tod
y examine la documentacién de soporte.

3 | Solicite los cortés cga para verificar seencuentra la firmagieéd
aubrizo

Solicite el estado de cuentas de los préstamos bancariosyl@s
registros contables que se encuentren incluidos los intereses.

5 | Solicite a la gerencia los indices de ratios financieros.

6 | Solicitar manual de procedimientos contables

7 | Solicite el detalle de las cuentas corrientes

Obtenga las adliaciones bancarias al periodo auditado y procg
siguiente manera:

a)Verificar operacion aritmética
b)Asegurese gue el saldo en bancos, coincida con el saldo co

Obtener los registros detallados de préstamos, gastos por i
9 interees devengados a pagar, comparar los saldos contables y

a)Verificar la exactitud matemética.
b)verificar los recibos de pagos por cada cuota

Efectuar arqueos en:
10 | a)Caja chica
b)Fondo de cambio
c)Fondo de compras
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Comprobar la existencia de control@eados en el manejo

L presupuestos.
12 Comprobar si el presupuesto sedrealizlos requerimientos qu
exigen
Solicite documentacién que detalle la lista de créditos qu€
restaurante y determine:
a)Criterios en la seleccidomslénistituciones de crédito
13 ” .
b)Politicas de crédito
c)Garantias
d)Contratos
14 | Identificar las fuentes de financiamiento que tiene el establecim
15 Determine el nivel de endeudamiento a través indicadores
realice conclusi&s y recomendaciones.
16 | Requerir la documentacion que respalde los ingresos.
17 Solicite manuales de controles establecidos por la empresa V|
cumplimento.
18 | Verificar que los plazos de pagos sean adecuados y se cumplg
19 | Solidtar el presupsie de gastos
20 Aplicar indicadores financieros y realizar un analisis de las (¢
pagar
Revisar archivos donde se encuentre la informacion contabl
21 | comprobar a través de esta el cumplimiento de las sHiitpadanmea

y municipales.
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AREA: PRODUCCION

Fecha Hecho por:

Periodo Evaluado: Aprobado por:

Objetivo: Servir de guia al departamento de auditoria para la correcta evaluacion en el proceso
productivo.

Cuadro RiZ7 Programa de produccion.

HECHC REF

No. PROCEDIMIENTO POR | PT'S

Solicitar los siguientes documentos y verifigue que se @ritueantug
autorizado y la correcta aplicacién de uso:

1 aHoja de produccién
b)Requisiciones
c)Transferencias
d)xComandas

Solicitar las politicas, métodos, manuales y procedimientos en €
produccién

3 | Solicitar el registro de mantenimieatandgdinaria y equipo, verificar
es correctivo o preventivo

4 | Solicitar al departamento la certificacion de control.de calidad

5 | Solicitar programacion de produccion

Solicitar el detalle de los desperdicios y realizar una cedulzapai
volumen y si se encuentra dentro de lo minimo establecido

Solicitar lasopias de las comandas utilizadas en la devolucién de
proveedor con la factueaificando que el precio coincida.

8 | Evaluar proceso de planeacion amiangion de la produccion.

9 | Evaluar los procedimientos para determinar la fabricacién de los ¢
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AREA: VENTAS

Fecha: Hecho por:

Periodo Evaluado: Aprobado por:

Objetivo: Comprobar que las ventas representen transacciones efectivamente realizadas y amparada co
la entrega del producto al cliente o que la prestacion del serviefebaalaido

Cuadro R28 Programa de ventas.

HECHO | REF

PROCEDIMIENTO POR PT'S

No.

Realizar un cruce de las ventas proyectadas con las ventas reg
analizar las desviaciones si las metas no fueron cumplidas.

2 | Solicitar manual y polititagentas y de precios

Solicitar las encuestas realizadas a los clientes y evaluar las res

Realizar una cedula para analizar el comportamiento de las
publicidad ctvaaquellas que se realizaron sin publicidad

5 | Solicitadetalle de los gastos publicitarios

6 | Solicitar a la gerencia las proyecciones de ventas

Obtener el libro auxiliar mayor de las cuenta de ingresos y V
todas las ventas estén registradas

8 | Verificar que controles se llevarapaaitias del producto

Identificar los procedimientos que se llevan a cabo para la fd
recepcion de dinero.

Examinar los saldos de las cuentas que afectan los ingres

10 o .
cuentas de afios anteriores.
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AREA COMPRAS
Fecha: Hecho por:
Periodo Evaluado: Aprobado por:

Objetivo: Comprobar que las compras representen tranfettianenee realizadas

Cuadro R Programa de Compras

HECHC REF
No. PROCEDIMIENTO POR | PT'S
Solicite cotizaciones de proveedores para cprapiside producto
1 | materia prima con facturas de proveedores, cotizaciones de mer
fuentestomando en cuenta la calidad, economia y eficiencia.
2 | Solicite manual y procedimientos en el departamento de comprag
3 Comprobar que la funcion de compra se encuentre centraliza
persona.
4 | Solicite kardex de inventario
5 Solicite eeporte de inventario para detersiglanétodo de valuacior
el adecuado.
6 Solicitabrdenesde compra para verificar si se encuentran debig
firmadas por la persona responsable.
Seleccione una muestra de facturas y compruebén gogpasidas
ordenes deompras debidamente autorizadésando:
alNombre del proveedor
7 b)Cantidades
C)Precios
d)Xondiciones
e)XCancelacién de las ordenes de compras para evitar duplicid
3 Solicite el detalle de las devoluciones y las notas detejabito
monto
9 Solicite los auxiliares del control de inventarios y concilie con
contables.
10| Confirmar que las condiciones de almacenaje de los inventari

Optimas.
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Verifique la documentacion que respald@dda dsalmateriprimay
11| productoquese encuentre la firma de autorizacion y de recibida
de area correspondiente.

Coordinar con personas encargadas de los inventarios, la fecha
del inventario fisico, en el cual seaxé@ffievaluara los siguientes asp

a. Ordenamiento adecuado los productos.

b. Documentacion de entradas y salidas de productos
12 ordenada, comprensible y secuencia.

c. Verifique que los productos del informe recibido existen fis

d. Productos vedos sean tomados en los inventarios a nj
obtener datos fiables de los productos de buena calidac
estado.

13 | Comprobar la existencia y aplicacion del sistema. de costos

Elaborado por: equipo de trabajo

Terminado el proceso dedesliriesgos, se procealda omunicacion e informacion, identificando
las partes involucradas tanto internas como, @dereassaria en todos los niveles de la entidad para
identificar, evaluar y respaaldeismoLa administracion, identifipdieay comunica la informacion
pertinente en un tiempo y forma que le permita a la gerencia cumplir conilsieslesgsiasab
comunicacion debe ocurrir en un sitio amplidp fiapén abajo, hacia arriba y a través de la
organizaciérha comunic&n que el auditor interno trasmita, debe ser deFrelidehte un

monitoreo continuefectiveelacionado a los demas componergesodeiOSO ERM

La totalidad de la administracion de riesgos corparativibsreada y se efectiamtficaciones
necesarias. Estmonitoreo se lleva a cabo anedliactividades permanenteda ddireccion,
evaluaciones indgplientes o ambas actuacionkes v@z.La gerenciges la responsable, de la

implementacion de un sistema de giestiéagos denttecada entidad.
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2.6 Conclusiones y Recomendaciones

2.61 Conclusiones

a) En su mayoria los restaurantes de comida gourmet cuentan con un departamento de auditoria
interna

b) Las compafiiasestauranteras no posee un plan de edunadiiniaque fortalezca la
identificacion y evaluacién de rieggodp tanto los auditores integneslaboran en dichas
instituciones estan desdiztados en el area mencigradaiderando que la evaluacién de riesgos es

la base para determinar el alcanzeudditoria.

c)Los auditores internos reabtaan anuapero naitilizan lamormativa técnica aplichiE®Al
(Marco Internacional para la Practica Profesional de Auditoria Interna), y el Enfoque COSO ERM, pare
basarlo en uidentificacion y evalaade riesgoapropiaal

d)Se determiné que las areas mas expuestas al riesgo dentro de la entidad son la administrativa

financiera, siendo no menos importante el departamento de produccion.

e) Con relacion a la fase de seguimiento, no se le dantangdimianeradecuada por parte de

la administraci@n consecuenciadestaculiza el cumplimiento de metas.

f) Se concluygueen efectéa unidad de auditatédos restaurantes de comida gourmet, no cuenta
con una herramienta apropiada deiciaeiotif yevaluacion de riesgome contribuya con los
profesionales al efectivo desempefio de sus funciones y de esta forma fortalecer al cumplimiento de lo

objetivos establecidos por la entidad.
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26.2 Recomendaciones

a)Se recomienda a los reatdas de comida gourmet que apoye la gestién de la unidad de auditoria

interngroporcionando la informacion necesaria y acatando sus recomendaciones.

b)En busca de mejorar la practicas profesionales se sugiere a los restaurante programen seminarios y
capacitaciones que ayuden a fortalecer las debilidades del departamento de awditmirioterna

los auditores que laboran en dichos restalghetEstaleersus conocimientos técnicosocadp

en el proceso de identificacion y evaluacgsgyes) para generar un aporte ydtidsdecer los

procesos y contribuir con el cumplidd@dosoobjetivos trazados ponifeos.

c)Que las unidades de auditoria irtensaderen para su trabajo, la aplicacién del Marco para la
Practica Profesamemitido por el IIA y las Normas Internacionales deYAuyligntéaesta forma le
permitird desempefar su funcién con un enfoque sistematizado y disciplinado que les permita mejorar |

eficacia de los procesos de gestion de riesgos y camtrol intern

d)Se sugiera los auditores de los restaurantes mantener actividades de control permanentes en las
areas criticas identificadaealizar una adecuada evaluacion de los riesgos a través del conocimiento

del entorno de la entidad incluyendo elrtentrmicomo lo establece la normativa técnica.

e) La administracideberia cumplion la fase de seguimiento y considere las recomendaciones
realizadas, que implemente actividadda mpejara continua en los procesos identificados como de

mayor riego.

f) Se recomienda a los departamentos de auditoria interna de los restaurantes de comida gourmet
aplicada propuesta de identificacion y evaluacién de riesgos desde el punto de vista de la auditoria
interngproporcionado por las egresdelda caera en Contaduriébfica de la Universidad de El

Salvador como contribucién al sector.



57

Bibliografia.

Cépeda Gustavo, Alonso, Auditoria y Control Interno. Editorial Kimpres Ltda. Santa Fe de Bogota D.C
Colombia 1997.

Enciclopedia Practica Profdsioda Turismo, Hoteles y Restaurantes, Editorial
OCEANO/CENTRUM.

Fonseca Borja René Marcelo, Auditoria Interna un Enfoque Moderno de Planificacion, Ejecucion y
Control, afio 1988.

Gordilla Mijares, Oscar Maria. IV Convencién de Contadores de BBSalvador 19

Jorge Lozano Nieva. Afio 1973, Auditoria interna su enfoque Operacional y Administrativo y de

Relaciones Humanas, México.

Nieva Lozana Jorge, Auditoria Interna, Su Enfoque Operacional, Administrativo y de Relaciones

Humanas.

Samuel Alberto ManBljsSandra Yolisna Cante S, Edicién 2005, Auditoria del control Interno,

Bogota.

Rodrigo Estupifian Gaitan, 2 Edicion Aflo 2006, Control Interno y Fraudes con base a los ciclos

transaccionales, Andlisis de informe COSO | y II.

Zenayda Ivonne Antognghilad Antonio Aramis Gonzélez Orantes, Leticia de JesUs Ventura
Herng8§ndez, Afo 2002, AProcedi mi ent os de
Proyectos Agricolas Ejecutados por Entidades de Gobierno y Organismos no

Gubernamentales Financiados con oados Ext er i or 0, E I Sal vador






INDICE

Anexo 1 Resumen de metodologia de la investigacion

Anexo ZTabulacién de resultados.

Anex®- Encuesta de recoleccion de.datos



ANEXO No.1

Resumen dla metodologiaimplementada.

Tipo deestudio.

La técnica que se utilizé fue el hipotético deductivo, puesto que este método permiti6 combinar la
reflexion racional con la observacion de la realidad, a través de la investigacion del fendmeno estudiado
el estableciarnito de supuestos que sirvieron para contestar la situac®dectyajue se enfoco

analizando de forma general aquellos aspectos que influyeron en el desarrollo del problema investigadao
razonando que existi6 y que a través de esta se prteadiochds en aspectos particulares de

comprobacion, que permitieron formular las alternativas en cuanto a procedimientos de auditoria interna.

Unidad deraalisis.

Los elementos considerados fueron los auditores que laboran en los restauragtmgrdetcomida

ubicados en la zona metropolitana de San SpleadmUin registros de la DIGESTYC totalizan 35.

Instrumentos yécnicas utilizados enilavestigacion

Las técnicas empleadas en el desarrollo de la indagacion fueron las siguientes:

fLa sigematizacion bibliograficae llevé cabo una recoleccion de la informaciéon técnica y legal,

utilizando diferentes fuentes tanto primarias como secundarias.

fLa encuestase disefié un cuestionario que fue aplicado a las unidades de andlisis determinadas,
utilizando preguntas abiertas y cerradas. A través de este documento se pretendio inferir acerca de la
situacion actual, sobre la falta en la aplicacion de procedimientos técnicos de auditoria interna

basadas en riesgos, para la administracion y masejoptesas.



Procesamiento de ilaformacion.

Después de implementados los materiales de recoleccion anteriormerit@roessitate &
informacién se efectué por medio de Microsoft Excel, mediante una hoja disefiada para la tabulacién
elaboraciv de graficas y cruce de variables que fueron necesarias. La interpretacion de los datos

resultantes se mostro en términos absolutos y relativos.

Andlisis e interpretacion datds.

Se segmento la informacién en dos partes: primero lo relaciarexdspembos internos de los que

dependié las deficiencias de los procesos administrativos financieros y luego los aspectos externos qug
interfirieron en ella; realizando el cruce de variables con la relacidiirderegiastaSe presento

en un cudro que mostré cantidades y resultados obtenidos, ademas se expuso un cuadro comparativo

que revela las coincidencias y diferencias, finalmente se elaboré una presentacion grafica a fin de

determinar si la problematica planteada es real.



ANEXQ

TABULACION E INTERPRETACION DE RESULTADOS

Pregunta 1.
¢En el restaurante de comida gourmet en que labora, existe un auditor interno?

Objetivo:ldentificar si los restaurantes de comida gourmet de la zona metropolitana de San Salvador

cuentan con undior interno.

CUADRO N°1
ALTERNATIVAS FA FR
a) Sl 32 91.439
b) NO 3 8.579
35 100.009
GRAFICO N° 1

Ma)Sl
Lb)NO

Interpretacion:
Del total de los profesionales encuestados, el 91% afirnraaguitdieiméerno en los restaurantes

de comida gournesg,una ventaja ya que se cuenta con una unidad que implementard una herramienta

gue le sirva para evaluar riesgos en la entidad.



Pregunta 2.

¢En el restaurante de comida gourmet donde labora, poseen un plan de educacién continua basada el

auditorianierna?

Objetivo Conocer si la unidad de auditoria interna implementa un plan de educacién continua basado en

auditoria interna que contribuya con el desarrollo de actividades y el logro de los objetivos de la

compafiia.
CUADRO N° 2
ALTERNATIVA FA FR
a) Si 13 37.149
b) NO 22 62.869
35 100.009
GRAFICO N° 2

ma)sl
b)NO

Del 100% de los auditores el 37.14 % manifiesta tener un plan de educacion continua basado en auditori
interna, lo cual indica que el conocimiento o la actualizacion de los misnmafapesaraynimja,
esto perjudigdesarrollo de la entidad ya que no cuenta con personal debidamente capacitado.



Pregunta 3.

Si, la respuesta a la pregunta anterior es afirmativa. De acuerdo a la siguiente lista sefiale en qué area:

reciben las capacitmes. Sefiale mas de una opcion si es necesario

Obijetivo Identificaanqué areas fortalece el plan de educacién continla a los restaurantes de comida
gourmet.

CUADRO N° 3
ALTERNATIVAS FA FR
a) Normas Internacionales de Auditoria 6 46.159
b) Normas de Control de Calidad 10 76.929
c) Auditoria Integral 6 46.159
d) Identificacién y evaluacién de riesgos 8 61.549
GRAFICO N° 3
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|-ALTERNATIVAS 46.15% 76.92% 46.15% 61.54%

Con relacion a la pregunta anterior de los 13 profesionales, que afiumaptanrdeilsapacitacion
continua, el 76.92% indicé que lo recibe en normas de control de calidad, un 46.15% en Normas
Internacionales de Auditoria y un 61.54% en identificacion y evaluacion de riesgos, estos resultados

expresan que los auditores natesitazar sus conocimientos.



Pregunta 4.
¢, Qué modelos de control sobre identificacién y evaluacién de riesgos conoce?

Objetivo Identificar si existe un conocimiento de parte del auditor interno de los modelos de identificacion

y evaluacién de riesg

CUADRO N° 4
ALTERNATIVAS FA FR
a) COSO ERM 20| 57.149
b) COBIT 10| 28.579
c) ITIL 3 8.57¢
d) NEPAI 9| 25.719
e) Otros explique 0 0.009
GRAFICO N° 4
60.00%
50.00%
% 40.00%
a, ;
E 30.00%
=]
= 20.00%

10.00% -
—

0.00%

a)COSO | b) COBIT c) ITIL d NEPAI e) Otros
ERM explique
mALTERNATIVAS | 57.14% 2857% 8.57% 2571% 0.00%

En base a los resultados de esta pregunta, el 57.14% manifiesta tenes dehooit&atCOSO
ERM, un 25.71% ratifica conocer sobre NEBALLYagesconocen las normas que se utilizan para
la evaluacion de riesgos, significa que poseen conocimientos generales pero no en evaluacién de riesgos

a pesar de que un 37.14% hmade&ducacion continua como se determino en la pregunta 2.



Pregunta 5.

¢ Se realizan actividades de gestion de riesgos autorizados por la administracion?

Objetivo Conocer si la gerencia del restaurante ha considerado una herramienta para administrar los
riesgos operativos que contribuyan al logro de los objetivos planteados.

CUADRO N° 5
ALTERNATIVA FA FR
Sl 21 60.009
NO 14 40.009
35 100.009
GRAFICO N° 5
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De acuerdo al grafico anterior se puede verificar que el 60% de losvestzuraoesin plan de
gestion de riesgo aprobado por la gerencia, mientras que el resto no cuenta con esa herramienta.



Pregunta 6.

De acuerdo al siguiente marco de referencia. ¢ Cual es el que se aplica para la identificacion y evaluacio

de riesgos el restaurante donde trabaja?

ObjetivoMedir que conocimiento tiene el auditor sobre la normativa técnica de auditoria interna vigente.

CUADRO N° 6
ALTERNATIVAS FA FR

NIAS 12 34.299
NEPAI 5 14.299
NORMAS DE CONTROL DE CALIDAI 18 51.439
OTRAS ESPHIQUE. 0 0.009
35 100.009

GRAFICO N° 6
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Del 100% de los auditores el 51.43% indicé que el marco de referencia para la evaluacion de riesgos d
auditoria interna son las normas de control de calidad, contra un 14.29% que expresan NEPAI, al evalue
estos resultados se percibe que a pesar que 21 auditores cuentan con un plan de riesgo aprobado por |
gerencia, tienen un conocimiento erréneo sobre el marco de referencia aplicable y esto se debe a que la

capacitaciones recibidas han sido orientada@as muy distintas.



Prequnta 7.
¢ Considera que en el restaurante existe un control apropiado para la administracion de los riesgos?

Objetivoldentificar si la compafiia cumple con la planeacién, en cuanto a la evaluacion adecuada de los

riesgos

CUADRO N° 7
ALTERNATIVAS FA FR
Sl 21 60.009
NO 14 40.009
TOTAL 35 100.009
GRAFICO N° 7
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Del total de los auditores 21 de ellos; que conforman el 60% de las unidades muéstrales indican que
aplican apropiadamente la planeacion basada en la aomilgsivacriesgos. Se considera que
aunque manifiestan evaluar apropiadamente, se debe tener en cuenta que segun la pregunta anterior n

conocen el marco de referencia que aplican en el plan de gestion.



Pregunta 8.
¢Cada cuanto tiempo es realizada alnacgdn de riesgos operativos por la unidad de auditoria

interna? Seleccione solamente una opcion.

Objetivo Identificar la regularidad con que se evallan los riesgos operativos en los restaurante de

comida gourmet de la zona metropolitana de 8an Salva

CUADRO N° 8
ALTERNATIVAS FA FR

MENSUAL 10| 28579
BIMENSUAL 1 2.869
TRIMESTRAL 5| 14.299
SEMESTRAL 8|  22.86Y
ANUAL 11| 31.439
2 ANOS 0 0.009
TOTAL 35 71.439

GRAFICO N° 8
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De acuerdo al gréafico se puede verificar que de los 21 profesiadalasoq poseer un plan de
gestion de riesgos el 22.86 % lo realiza de forma semestral; solo un 31.43% lo efectla en el periodo
anual como lo indica la normativa técnica y un 45.71% lo implementan mediante una planificacion

trimestral o menor a esta.



Prequnta 9.
¢QUué beneficios se obtienen al realizar una evaluacion de riesgos operativos de forma adecuada? Puede

marcar mas de una opcién

Objetivo Identificar si el auditor conoce la utilidad que le puede dar a la compafia la aplicacion de una

evaluacidde riesgos operativos.

CUADRO N° 9
ALTERNATIVAS FA FR
a) Comprension de la entidad y su entorno 9| 25.719
b) Deteccién de errores importantes a nivel de Estados Financieros 26| 74.299
c) Ayuda a ldentificar y evaluar el riesgo de errores impaciangsd
con cada una de las aseveraciones de los estados financieros. 19| 54.299
d) Reducir el riesgo de fraude 27| 77.149
e) Otras Explique 0| 0.009
GRAFICO N° 9
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mALTERNATIVAS | 2571% | 742%% 54 2%, 77 14% 0.00%

Al consultar sobre los beneficios que se obtienen al realizar idnadevalkesgos operativos,

revelaron que la mayor ventaja que se obtiene es la reduccion del fraude puesto que el 77.14% lo indice
de esa manera, un 74.29% manifestd que les sirve para identificar errores importantes a nivel de estado
financieros, por daal se puede concluir que el trabajo de la unidad seria mucho mas oportuno y

eficiente para la toma de decisiones con la implementacién de esta herramienta.



Pregunta 10.

¢En cuales areas existe mayor problema para evaluar los riesgos operatieosDRalednéds de

una opcion.

Objetivo:Conocer equéareas de la compafia se ha identificado que se presentan mas los riesgos
operativos que puedan afectar al logro de los objetivos de la entidad.
CUADRO N° 10

ALTERNATIVAS FA FR
a) Productiva 22| 62.8%
b) Administrativa 13| 37.149
¢) Financiera 21| 60.009
d) Control de calidad 15| 42.869
e) Recursos Humanos 8| 22.869
f) Ventas 14| 40.009
g) Contabilidad 6| 17.149
h) Otras Explique 3| 8.579

GRAFICO N° 10
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mALTERNATIVAS | 62.86% | 37.14% | 60.00% | 4286% | 2286% | 40.00% | 17.14% | 857%

De acuerdo con kperiencia de los auditores en las compafiias que laboran, un 97.14% manifiesta que
las &reas financiera administrativa estd mas expuesta a los riesgos, seguida del area productiva con ur

62.86%, lo anterior indica que existe una probleméatica en este sect



Pregunta 11.
Delos elementasternosque se relacionan a los oesgperativos de la compafiial g@usidera

de mayor incidencia?
Objetivo Conocer los elementos internos de la empresa en donde se ha identificado se presentan mas
los riesgos op@givos.

CUADRO N° 11

Elementos Internos Fa Fr
a) Recursos Financieros 26 74.299
b) Recursos Humanos 15 42.869
c) Procesos 20 57.149
d) Tecnologia 13 37.149
e) Manuales y Procedimientos 19 54.299

GRAFICO N° 11
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De acerdo a la consulta realizada sobre qué elementos internos se relacionan mas con los riesgos
operativos de la compafiia, en base a los resultados del grafico se puede decir que para los auditores €
area de recursos financieros es considerado comdesigoattonrun 74.29%, seguido el area de

procesos con un 57.14% , cabe mencionar que estos datos proporcionan ventaja debido a que se tienel
identificadas las areas con mayor riesgo las cuales se deben enfocar al contar con una herramienta que

ayude a minizar los riesgos y errores.



Pregunta 12.

Delos element@ternogque se enlistan a continuacion, ¢ Cual considera que afecta mas a los riesgos

operativos de la compaiiia?

ObjetivoConocer los elemerggternos quaciden mas en los riesgos opardtivos restaurantes
de comida gourmet.
CUADRO N° 12

Elementos Externos Fa Fr
a) Politica Econémica y Fiscal 16 45.719
b) Leyesy Regulaciones vigentsg 14 40.009
c) Competencia 26 74.299
d) Clientes 24 68.579
e) Provedores 19 54.299

GRAFICO N° 12
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De los elementos externos que mas inciden en los riesgos resulta que el &rea de mayor incidencia es I;
competencia, seguido de los clientes calificado como intermedio y con un nivel bajo pero no menos
importante se comsala los proveedores, esto tiene relacion porque como un 40% manifesté no poseer

un plan de gestion aprobado por la gerencia, esto significa que la entidad posee una exposicibn mas

elevada.



Pregunta 13.

¢Cual de las siguientes herramientas técniciigadasutn el restaurante para realizar la
identificacion y evaluacion de riesgos operativos? Puede marcar mas de una opcion.
Objetivo.

Conocer quieerramientas técnicas se utilizan para efectuar la identificacion y evaluaciéon de riesgos

operativos.
CUAIRO N° 13
ALTERNATIVAS FA FR
a) Procedimientos analiticos sustg 11 31.439
b) Diagrama de flujo de procesos 10 28.579
¢) Matrices de riesgo y control 13 37.149
d) Cuestionarios 10 28.579
d)Programas de auditoria 20 57.149
e) Pruebas de detalle 7 20.009
f) Otras 0 0.009

GRAFICO N° 13
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La evaluacién de riesgos permitira considerar la amplitud en que los eventos principales impactaran en |
consecucion de los objeti&bs7.14% de los profesionales de auditoria contestaron que utilizan los

praggramas de auditoria para la evaluacién de riesgos; luego un 37.14% expresaron implementar matrices
de riesgo, el 31.43% manifestaron realizar procedimientos analiticos sustantivos y un 28.57% opinarol

utilizan los diagramas de flujo de procesd®panes



Preqgunta 14.
¢Qué métodos utilizan en el restaurante para la evaluacién de riesgos?

Objetivo.
Conocer que métodos son utilizados en los restaurantes de compata géectuet la identificacion

y evaluacién de riesgos operativos.

CUADR®I® 14
ALTERNATIVAS FA FR
a) Cuantitativos 10 28.579
b) Cualitativos 1 2.869
¢) Ambos 24 68.579
TOTAL ] 35 100.009
GRAICO N° 14
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De los expertos entrevistados un 68.57 % indicé hacer uso de una combinacion de métodos, tal como I

recomienda la norvatécnica.



Pregunta 15.
¢En qué areas se utilizan técnicos o profesionales externos especializados para la evaluacioén de riesgos

Puede marcar varias opciones.
Objetivo.
Conocer en qué areas la companiia se auxilia de profesionales extermloa@érada Bgsgos

operativos.
CUADRO N° 15
ALTERNATIVAS FA FR
a) Control de calidad 22 62.869
b) Produccién 20 57.149
c) Area financiera 15 42.869
e) Contabilidad 0 0.00¢9
f) No hace uso de profesionales externo 9 25.719
GRAFICO N° 15
7000%
60.00%
5000%
4000%
3000%
2000%
10.00%
—_—
0.00%
&) Contral de b} Praduccidn ¢) Area e} Contabilidad f) Mo hace uso
Calidad financiera de profesionales
externos
HALTERNATIVAS | 6266% 5714% 4286% 0.00% 2571%

El 86.36% de los especialistas afirmaron que hacen uso de profesionales externos a la empresa,
especialistas en areas diferentes de la contabilidad y auditoria para la evaluacién de riesgos operativos
especificamente en lo que se refiere a control de catidadidnpiSolo un 25.71% expresaron no

hacer uso de profesionales externos.



Pregunta 16.
¢Mencione los objetivos definidos por el restaurante relacionados a los procesos financieros
administrativos?

Objetivo.
Identificar el grado de conocimientos gaepagditor acerca de los objetivos planteados en las areas

financiera administrativa de los restaurantes de comida gourmet de la zona metropolitana de San

Salvador.
CUADROI° 16
ALTERNATIVAS FA FR
Optimizacién de recursos 9 25.719
Disminuir los costos 7 20.009
Minimizar errores en los procesos 3 8.579
Mejorar posicidon econémica en el mercadg 1 2.869
No conocen los objetivos 15 42.869
TOTAL 35 100.009

GRAFICO N° 16
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Esta consulta surge para identificar el grado de conocimiento queeslanetitardeios objetivos

gue la compafia ha definido en relacion a la gestion financiera y administrativa, demostrandose que e
42.86% de los técnicos proporcionaron respuestas que indican que los auditores no estan familiarizado.
con tales objetivosny54.29 % expresaron que parte de los objetivos es la optimizacion de recursos y la
disminucién de los costos.



Pregunta 17.
De las siguientes actividades descritas. ¢Cuales favorecen al cumplimiento de los objetivos de la

compafia? Sefiale mas de unax@sgdn su criterio.

Objetivo.
Identificar que actividades se implementan para el cumplimiento de los objetivos de la compafiia.
CUADRO N° 17

ALTERNATIVAS FA FR
a) Plan corporativo 11 31.43Y
b) Planeacion estratégica 21 60.00¥
¢) Marketing 14 40.00Y
d)a toma de decisiones en cifras fiables 6 17.14Y
e) La efectividad en los procesos 14 40.00Y
f) Identificar las areas que necesitan mayor control 11 31.43Y
GRAFICO N° 17
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En esta pregunta solo un 31.43% de los expertos consideran que latabdytertandos objetivos

de la entidad a través de la implementacion de un plan corporativo, el restante manifiesta que otras de
actividadesontribuyen con el logro de los objetivos. De esta manera el aporte de un modelo de
identificacion de riesgemegaria gran ventaja, yalgueuditoria es muy importante, por cuanto la

gerencia sin la practica de la misma no tendria plena seguridad de que los datos econdémicos registrado

realmente son verdaderos y confiables.



Pregunta 18.
¢De acuerdo a su dotesudles son los factores que afectan las actividades de identificacion vy

evaluacion de riesgos en el area finadcienéstrativa?

Objetivo.
Identificar los factores que puedan afectar el desarrollo de identificacion y evaluacion de riesgos en las
areas financiera administrativa de los restaurantes de comida gourmet de la zona metropolitana de San

Salvador.
CUADRO N° 18
ALTERNATIVAS FA FR
a) Calidad de la informacion por procesos no adecug 10 28.579
b) Retrasos en la informacion e informéciéa er 5 14.299
c¢) Falta de personal calificado 8 22.869
d) Falta de un plan o programas de evaluacion 7 20.009
e) Poca atencién de la alta direccion 5 14.299
TOTAL 35 100.009

GRAFICO N° 18
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En esta consulta se identific6 qué los factoresidem @insauditor afectan el desarrollo de los

procesos financieros administrativos de la compafiia son: la calidad de la informacién con un 28.57%, ul
22.86% afirma que la falta de personal capacitado en dichas areas, un 20% manifiesta que por la falta d
un plan o programas de evaluacion. En resumen se percibié que el principal factor es la falta de un plar

de gestidn



Pregunta 19.

De acuerdo a su criterio ¢ Cuéales son los principales problemas que afectan los procesos financiero

administrativo de testaurantes de comida gourmet?

Objetivo.

Identificar los principales problemas que afectan el desarrollo de los procesos financiero administrativo.
CUADRO N° 19

ALTERNATIVAS FA FR
a) Tiempos de procesamiento de la informacién 4 11.439
b) Riesgo de fraugor falta de conocimientos 8 22.869
c¢) Falta de personal id6neo 6 17.149
e)Carencia de procedimientos técnicos 2 5.719
f) Deficiencia del control interno 7 22.869
g) No se tiene un plan corporativo 7 20.009
TOTAL 35 100.009

GRAICO N° 19
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El 2286% de los auditores entrevistado coinciden que el principal problema que afecta los procesos
financieros administrativos es la deficiencia en el control interno, un 22.86% opinaron que existe riesgo d
fraude, un 17.14% expresaron que el problemaadaligode personal idoneo, pues no existe
transparencia en la contratacion de personal. Solo un 20.00% opiné que el principal problema que afect
los procesos es por la falta de un plan corporativo.



Pregunta 20.
¢, Qué actividades realiza la adminisfracédddar seguimiento a las recomendaciones proporcionadas

por el auditor respecto a la identificacion y evaluacion de riesgos?

Objetivo.
Conocer si la administracion da seguimiento a las recomendaciones respecto de los riesgos identificado
y evaluados.
CUADRO N° 20
ALTERNATIVAS FA FR
a) Evaluar nuevamente el area de riesgo luego de adoptar medidas cor| 9| 25.7%
b) Mayor control y revisién de los registros 21| 60.009
¢) Mejora continua de procesos 18/ 51.439
d) Autoevaluaciones frecuentes 15| 42.869
e) Verificacion de los planes de accion 12| 34.299
f) No se da seguimiento a la recomendaciones 30| 85.719
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De los auditores encuestaddb.dh% indicaron que no se realiza la fase de seguimiento a los riesgos
identificados y éwados, el resto de profesionales indican que se realizan las actividades de seguimiento
recomendadas a la administracién, actividad que no es respaldada por los vacios captados en otros

cuestionamientos.



Pregunta 21.
De las siguientes herramientas ggCiafe seria la de mayor utilidad para el logro de los objetivos de

los restaurantes de comida gourmet?

Objetivo.
Determinar que herramienta fortaleceria el cumplimiento de los objetivos de la compafiia.
CUADRO N° 21

ALTERNATIVAS FA FR
a) Guia de @htificacién y evaluacién de riesgos operativos. 25 71.439
b) Programas de auditoria interna 2 5.719
c) Politicas y procedimientos de auditoria interna. 8 22.869
TOTAL 35 100.009
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Del 100% de los auditores encuestaddk48% fmanifestaron que una de los instrumento mas
importante al que puede recurrir la unidad de auditoria interna para contribuir con el logro de los objetivo
de la compaiiia; @sa guia de identificagi@valuacion de riesgos; por otra parte un 2piB&eo

gue se necesita de politicas y procedimiento de auditoria interna para lograrlo. Lo que implica que la

propuesta que se presentara sera un instrumento de gran utilidad para las entidades.



Pregunta 22.
¢cQué utilidad obtendrian los restaurantaaida gourmet al contar con una herramienta para la
identificacion y evaluacion de riesgos? Puede marcar varias opciones.
Objetivo.
Determinar que aporte se otorgaria a los restaurantes de comida gourmet el contar con una herramient;
gue les ayuda adeantificacion y evaluacion de riesgos.

CUADRO N° 22

ALTERNATIVAS FA FR
a)Minimizar riesgos operativos 11 31.439
b) Mejorar el desempefio en la ejecucion de auditoria 12 34.299
¢) Cumplir con los objetivos trazados por la unidad de aug 11 31.8%
d) Confiabilidad de la informacién financiera 14 40.009
e) Proporcionar reportes preventivos a la gerencia 11 31.439
f) Eficiencia en las operaciones 8 22.869
g) Todas las anteriores 15 42.869
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En resumda mayoria de profesionales en auditoria abordados, consideran que el contar con un modelo
para la identificacion y evaluacion de riesgos operativos, constituiria una herramienta importante para €
desarrollo del proceso de auditoria, probablementeopsidgi@n o estan conscientes de la

existencia de deficias en la actividad realizada.



ANEXNo0.3
UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS
ESCUELA DE CONTADURIA PUBLICA

ENCUESTA DIRIGIDA A LOS AUDITORES DE LOS RESTAURANTES DE COMID
GOURMET DE LA ZONA METROPOLITANA DE SAN SALVADOR.

Objetivo:Recopilar informacion que permita diagnosticar la sit@aéraaetaluacion de riesgos
operativos en los restaurantes de comida gourmet de la zona metropolitana de San Salvador.

Introcuccion: La presente encuesta es un instrumento de medicién el cual servira para efectos
académicos y es de caracter confidencial.

IndicacionesA continuacién se presenta una serie de preguntas, favor margue con una x la respuesta
segun considere.

1) En érestaurante de comida gourmet en que labora, existe un auditor interno?

a)Sl bNO

Objetivo:
Identificar si los restaurantes de comida gourmet de la zona metropolitana de San Salvador cuentan co

un auditor interno.

2).En el restaurante de comida galontst labora, poseen un plan de educacién continua basada en

auditoria interna?

a)Sl bNO

Objetivo.
Conocer si la unidad de auditoria interna implementa un plan de educacién continua basado en auditori;

interna que contribuya con al desarrollo delastividgro de objetivos de la compafiia.

3)Si la respuesta a la pregunta anterior es afirmativa. De acuerdo a la siguiente lista sefiale qué areas se

ven fortalecidas con el programa de educacion continua. Sefiale mas de una opcion si es necesario.



alNormas tarnacionales de ( ) bNormas de control de calidad  ( )

Auditoria
c)Auditoria Integral ( ) d)dentificacion y Evaluacion ( )
Riesgos
Objetivo.

Identificar qué areas fortalece el plan de educacion continla a los restadagtagaeicomi

4); Qué modelos de control de identificacién y evaluacién de riesgos conoce?
a)COSO ERM ( ) b)COBIT ( )
CITIL ( ) dNEPAI ( )
e)otros explique

Objetivo.
Identificar si existe conocimiento de parte del auditor interno de los enfoques de identificacion vy

evaluacién de riesgesauditoria.

5) Se realizan actividades de gestion de riesgos autorizadas por la administracion?

a)Sl : bNO

Objetivo.
Conaocer si la gerencia del restaurante ha considerado una herramienta para administrar los riesgos

operativos que contribuyan al lolgr® algietivos planteados.

6)De acuerdo al siguiente marco de referencia. ¢Cual es el que se aplica para la identificacién y

evaluacion de riesgos en el restaurante donde trabaja?

aNIAS ( ) bNIAS Y NEPAI ( )
cNormas de Control de Calidad ( ) d)Otras Especifique ( )



Objetivo.
Medir el conocimiento que tiene el auditor sobre la normativa técnica de auditoria interna que aplica.

7). Considera que en el restaurante @wxisbntrol apropiado para la administracion de los riesgos?

a)sl q bNO

Objetivo.

Identificar si la compafiia cumple con la planeacion, en cuanto a la evaluacion adecuada de los riesgos

8),Cada cuanto tiempo es realizada una evaluacion de riesgespopdsatinmad de auditoria

interna? Seleccione solamente una opcion.

aMensual ( ) bBimensual ( )
c)Trimestral ( ) d)Semestral ( )
eAnual ( ) f2 Afos ( )

Objetivo.
Identificar la regularidad con que se evallan los riesgos operativos en los restaurantes de comida
gourmet de la zona metropolitana de San Salvador.

9),Qué beneficios se obtienen al realizar una evaluacion de riesgos operatveEuiddrma

Puede marcar mas de una opcion.

aXComprension de la entidad y su entorno ( )
b)Deteccidn de errores importantes a nivel de estados financieros  ( )
c)Ayuda a identificar y evaluar el riesgo deraporesies relacionado ¢ ( )

cada una de las aseveraciones de los estados financieros.
d)Reducir el riesgo de fraude ( )
e)Otras Explique

Objetivo.
Idenificar si el auditor conoce la utilidad que le puede dar a la compafiia la aplicacion de una evaluacion

de riesgos operativos.



10} En cuales areas existe mayor problema para evaluar los riesgos operativos? Puede seleccionar mas

de una opcioén.

aProductiva ( ) b)Administrativa ( )
cFinanciera ( ) d)Control de calidad ( )
e)Recursos Humanos ( ) fiVentas ( )
g)Xontabilidad ( ) h)Otras Explique ( )

Objetivo.
Conocer en gué areas de la compariia se ha identificado que se presentan mas los riesgos operativos

quepuedan afectar al logro de los objetivos de la entidad.

11Delos elementdsternosque se relacionan a los riesgos operativos de la compaifiia, ¢ .cual considera

de mayor incidencia?

a)Recursos Financi€yos

b)Recursos Humafjos

c)Procesd®

dManuas y Procedimier{jos
Objetivo.

Conacer los elemerniternos de la empresa deeg@esentan mas los riesgos operativos.

12Pelos elementaxternosque se enlistan a continuacion, ¢ Cual considera que afecta mas a los
riesgos operativos de la corapaf
a)Competend)a
b)Cliente§)
c)Proveedordy.
d)lLeyes y normativas vigéntes
e)Politica Fiscal y econognica
Objetivo.
Conocer los elemengnsernos quiciden mas en los riesgos operativos de los restaurantes de

comida gourmet.



13} Cual de las siguientes herramientas técnicas son utilizadas en el restaurante para realizar la

identificacion y evaluacion de riesgos operativos? Puede marcar mas de una opcion.

a)Procedimientos analiticos sustantiv ( ) b)Diagrama d&ijo de procesos ( )
c)Matriz de riesgos ( ) d)Cuestionario de control ( )
e)Programas de auditoria ( ) fPruebas de detalle ( )
g)Otras

Objetivo.

Conocer queerramientas técnicas se utilizan para efectuar la identificacion y evaluacion de riesgos

operativos.

14} Qué métodos utilizan en el restaurante para laredaltiasgps?

a)Xuantitativos ( )
b)Cualitativos ( )
c)Combinacion de Ambos ( )

Objetivo.
Conocer que métodos son utilizados en los restaurantes de comigaragefiectetr la

idenficaciéon y evaluacién de riesgos operativos.

15) En qué areas se utilizan técnicos o profesionales externos especializados para la evaluacién de

riesgos? Puede marcar varias opciones.

a)Control de Calidad ( ) b)Produccion ( )
c)Area financiera ( ) d)Contabilidad ( )
eNo se hace uso de profesionales exte ( )

Objetivo.

Conocer en qué areas la compafiia se auxilia de profesionajes@ideevatuacion de riesgos

operativos.



16} Mencione los objetivos definidos por el restaurante relacionados a los procesos financieros

administrativos?

Objetivo.
Identificar el grado de conocimientos que posee el auditor acerca de los objetivos planteados en las area
financiera administrativa de los regésuide comida gourmet de la zona metropolitana de San

Salvador.

17De las siguientes actividades descritas. ¢ Cuales favorecen al cumplimiento de los objetivos de la

compafia? Sefale mas de una opcién segln su criterio.

a)Plan corporativo ( ) b)Planeacion Estratégica ( )
c)Marketing ( ) d)La toma de decisiones en cifras fiable ( )
el a efectividad de los proce ( ) f)ldentificar las areas que necesitan ma ( )
control
Objetivo.

Identificar que actividades se implementan para el cumplimiento de los objetivos de la compafiia.

18} De acuerdo a su criterio cuales son los factores que afectan las actividades de identificacion y
evaluacion desgos en el area finanedministrativa?
a)
b)

C)

Objdivo.
Identificar los factores que puedan afectar el desarrollo de identificacion y evaluacion de riesgos en las
areas financiera administrativa de los restaurantes de comida gourmet de la zona metropolitana de Sar

Salvador.



19De acuerdo a su criterio g8w&n los principales problemas que afectan los procesos financiero
administrativo?

a)
b)
C)

Objetivo.

Identificar los principales problemas que afectan el desarrollo de los procesos financiero administrativo.

20),Qué actividades realiza la administracion para dar seguimiento a las recomendaciones
proporcionasdigor el auditor respecto a la identificacion y evaluacion de riesgos?
a)
b)
C)

Objetivo.

Conaocer si la administracién da seguimiento a las recomendaciones respecto de los riesgos identificado
y evaluados.

21De las siguientes herramientas sefiale ¢ Cual seria la de mayor utilidad para el logro de los objetivos
delos restaurantes de comida gourmet?
a)Guia de identificacion y evaluacién de riesgos.
b)Programas de auditoria interna.

c)Politicas y procedimientos de auditoria interna.

Objetivo.

Determinar que herramienta fortaleceria el cumplimiento de los atnetpaside la



22¥Qué utilidad obtendrian los restaurantes de comida gourmet al contar con una herramienta para la

identificacion y evaluacion de riesgos? Puede marcar varias opciones.

aMinimizar riesgos operativos ( )
b)Mejorar el despefio en la ejecucion de la auditoria interna ( )
c)Cumplir con los objetivos trazados por la unidad de audita ( )
d)Confiabilidad de la informacion financiera ( )
eProporcionar reporteventivos a la gerencia ( )
fEficiencia en las operaciones ( )
g)Todas las anteriores ( )

Objetivo.
Determinar que aporte se otorgaria a los restaurantes de comida goumnetiieh ¢ertantenta

que les ayuda a la identificacion y evaluacion de riesgos.



