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RESUMEN EJECUTIVO

El presente trabajo surge a partir de la necesidad de disefiar politicas y procedimientos para el
control interno de inventarios, que ayuden a mejorar y agilizar las actividades de la entidad, pero
sobre todo a obtener un mejor control basado en Administracién de Riesgos Empresariales,

siendo éste el objetivo primordial o principal de esta investigacion.

Para conocer y evaluar el control de inventarios que actualmente es utilizado en la asociacion de
beneficencia publica; se entrevisté a los jefes 0 encargados de las &reas de compra, bodega,
cocina, caja, meseros, contador y gerente general; detectando muchas deficiencias y pocas

fortalezas en el manejo de inventarios.

Como propuesta a las deficiencias encontradas se plantea el disefio de un sistema de control
interno con base al Enfoque “COSO ERM’ para el manejo de inventarios en el proceso de
elaboracion y venta de alimentos en entidades de beneficencia publica; todo con el objeto de que
las personas encargadas de la materia prima entiendan y apliquen las politicas, a fin de realizar
de una manera mas rapida y efectiva su trabajo, beneficiando asi a la asociacién ya que con mas

y mejores controles se reducen al maximo los riesgos en la administracion de inventarios.

Especificamente se tiene que:

1. Diagnosticar la situacién actual del control y manejo de inventario en la sociedad de
beneficencia publica.

2. Formulacién de una investigacion técnica que ayude a recopilar la informaciéon necesaria
para visualizar las deficiencias de controles internos y contables, para lograr la elaboracién
de procedimientos que vengan a eficientizar tales controles.

3. Elaborar un documento que contenga procedimientos y politicas de control interno con
base al Enfoque “COSO ERM’ para el manejo, control y contabilizacién de los inventarios

de la entidad de beneficencia publica.



Se realiz6 una investigaciéon documental, fisica y bibliografica, donde se analizaron textos sobre
el manejo de inventarios, implementacién de control interno con base al Enfoque “COSO ERM” y
las distintas leyes que los regulan. Se utilizb un cuestionario adecuado al cargo que desempefa
cada persona con el fin de obtener la informacién mas real posible, lo que fue de gran ayuda para

elaborar las respectivas conclusiones y recomendaciones.

Resultados Obtenidos

Se pudo concluir que la asociacion de beneficencia publica no posee manuales ni procedimientos
de control interno de inventarios en base al Enfoque “COSO ERM” de manera escrita y que en el
departamento de cocina no existe un control fisico de la cantidad de materia prima utilizada en
los platos preparados.

En la asociacidén cuentan con controles o lineamientos basicos, pero no se toman en cuenta otros

factores que influyen y los cuales son determinantes para la toma de decisiones.

En base a los resultados de la investigacion se recomienda lo siguiente:

1. Es esencial que la asociacion cuente con las politicas y procedimientos de control interno
por escrito para el manejo y control de inventarios en base al Sistema “COSO ERM”.

2. Es importante que el departamento de cocina posea un control estricto de entradas de
materia prima, la cantidad utilizada para preparar los platos y las salidas de platos listos
para servirse.

3. Para que el menu diario establecido para los empleados se respete, es necesario
mantener abastecidos ambos stock y que el destino de materia prima de cada uno de
estos se utilice correctamente.

4. Es importante que el personal de servicio al cliente este enterado de la disponibilidad de

los platos que estan en el menu.



INTRODUCCION

El buen control y administracion de los inventarios es una de las areas principales y de mayor
riesgo para toda empresa, sea ésta comercial 0 no, para que éstas a su vez logren todos y cada
uno de los objetivos propuestos. Actualmente hablar de control interno dentro de cualquier
empresa es un tema de mucha importancia, ya que el objetivo primordial es evitar errores y
salvaguardar los intereses de la empresa. A partir del momento que surge “COSO” (5
componentes), se cubren muchas deficiencias existentes en las empresas; con el paso del
tiempo se mejoran las aplicaciones y se convierte en “COSO Administracion de Riesgos
Empresariales” (8 componentes) siendo lo mas actual en cuanto a controles internos, los cuales

en este caso, seran aplicables a una sociedad de beneficencia publica.

Para iniciar con el disefio de sistema de control interno con base al Enfoque “COSO ERM” para el
manejo de inventarios en el proceso de elaboracién y venta de alimentos en entidades de
beneficencia publica; en el capitulo |, se hace mucho énfasis en la base técnica y legal vigentes y
aplicables tanto al area de inventarios como lo propio de las ONG'’s. Para conocer la situacion de
la entidad investigada se realizaron entrevistas, las cuales fueron la fuente principal para
recolectar informacién que dieron la pauta para identificar las deficiencias existentes en el control

que actualmente realizan.

En el capitulo I, se presenta el desarrollo del caso préactico elaborado como disefio de un sistema
de control interno con base al Enfoque “COSO ERM” para el manejo de inventarios en el proceso
de elaboracion y venta de alimentos en entidades de beneficencia publica; ya definidos los vacios
existentes en el control que hasta el momento de la investigacion utilizan, se presentan la
conclusiones y recomendaciones respectivas. Posteriormente se presentan los anexos del

trabajo.



CAPITULO I - SUSTENTACION TEORICA, TECNICA Y LEGAL
1.1 CONCEPTOS DE CONTROL INTERNO EN BASE AL SISTEMA “COSO ERM”

1.1.1.  ¢Qué es Control Interno'?

Es un proceso realizado por el consejo de directores, administradores y otro personal de una
entidad, disefiado para proporcionar seguridad razonable mirando el cumplimiento de los
objetivos, en las siguientes categorias: Efectividad y eficiencia de las operaciones, confiabilidad

de la informacion financiera, cumplimiento de leyes y regulaciones aplicables.

1.1.2. Clasificacion del Control Interno
v" Control interno administrativo

v" Control interno contable

1.1.21  Control Interno Administrativo
Es el que esta conformado por todos los procedimientos operativos existentes de la empresa,

que aseguran la eficiencia, cumplimiento de las normas y politicas establecidas por la direccién.

1.1.2.2 Control Interno Contable
Es el conjunto de normas, politicas, registros y procedimientos establecidos para garantizar la
salvaguarda de los activos de la empresa, la fiabilidad, exactitud y validez de los registros

financieros y contables.
1.2 CONCEPTOS DE INVENTARIOS

1.2.1 Inventarios
Inventarioz: Inventarios son bienes tangibles que se tienen para la venta en el curso ordinario del

negocio o para ser consumidos en la produccion de bienes o servicios para su posterior

" Mantilla, Samuel Alberto. Control Interno Informe COSO. 4ta Ed. Colombia: Esfera Editores Ltda., 2005. Pags. 14. ISBN 958-648-346-0

2 Alvarado Rivas, Mauricio Eduardo; Alvarado Rivera, René Ivan; Varela Perla, Haydeé Soledad. Sistema para a toma de inventario a través de
Internet y dispositivo mévil. Tesis para optar al grado de Ingeniero en Ciencias de la Computacion. El Salvador. Universidad Don Bosco. Facultad
de Ingenieria. 2005. Pag. 28.



comercializacion. Los inventarios comprenden, ademas de las materias primas, productos en
proceso Yy productos terminados o mercancias para la venta, los materiales, repuestos y
accesorios para ser consumidos en la produccién de bienes fabricados para la venta o en la
prestacion de servicios; empaques y envases Y los inventarios en transito. La base de toda
empresa comercial es la compra y venta de bienes o servicios; de aqui la importancia del manejo
del inventario por parte de la misma. Este manejo contable permitird a la empresa mantener el
control oportunamente, asi como también conocer al final del periodo contable un estado
confiable de la situacion econémica de la empresa. Ahora bien, el inventario constituye las
partidas del activo corriente que estan listas para la venta, es decir, toda aquella mercancia que
posee una empresa en el almacén valorada al costo de adquisicion, para la venta o actividades
productivas. En una empresa comercial, de las que se dedican a la compra y venta de productos,

el inventario se refiere al valor de sus mercancias destinadas para la venta.

Inventario: Son activos de una compafiia que se mantienen:
a)  Parasu venta en el curso ordinario de los negocios;
b)  Enel proceso de produccién para su venta;

¢)  Parauso en la produccion de bienes o servicios que se venderan.

Se considera que el inventario constituye un elemento importante dentro de los activos de una
empresa, ya que éstos son la principal fuente generadora de ingresos y por lo tanto, es
fundamental también para la determinacion del costo de ventas y de los resultados del ejercicio.

La importancia de tener un buen manejo de inventario se debe a varias razones, las cuales se

dividen en Primarias y Secundarias:

La razon primaria que se ha identificado, es la dificultad fisica de obtener el volumen apropiado
de existencias en el momento exacto en el que se solicita, lo que econémicamente no es

practico.

3 Nikolai, Loren A.; Bazley, John D., Contabilidad Intermedia. 82 Edicién. México: McGraw-Hill.2001. Pags. 277-324.



Dentro de las razones secundarias se pueden mencionar:

a) La recuperacion de la inversion y rotacion: El inventario se debe considerar como una
inversion y requiere de fondos al igual que otras inversiones contempladas por la empresa; ésta
ultima debe invertir en aquellas opciones que aportan una mayor recuperacion del capital y una
forma de optimizar la recuperacion sobre la inversién es aumentando la rotacion.

b) Existencia de seguridad: Se utilizan como proteccion contra los altos costos, que son
originados al no tener existencias cuando se da una demanda imprevista; también es necesario
tener estos “amortiguadores o protecciones” por el tiempo que se puede tardar el proveedor en
suministrar el pedido ya que no siempre es constante.

c) El desacoplamiento de las operaciones: Los inventarios son utiles cuando separan las
operaciones de modo que, el suministro de una sea independiente de la otra; disminuyendo asi,
la dependencia entre etapas, para que las fallas, escasez de materiales u otros cambios en
produccion, no lleven a las siguientes etapas a detenerse.

d) Nivelacion de la produccion: Evita los altos costos en los cambios dentro del ritmo de
produccion y en el nivel de trabajo de la mano de obra.

e) Manejo de materiales: Los costos de manejo de materiales pueden disminuir a través de la
acumulacion de partes entre operaciones; por ejemplo, las piezas se pueden guardar e
inventariar en cajas de plastico o en cajas, y trasportarlos mediante montacargas, de una manera
mas barata que si esto se hiciera a mano.

f) Compras al mayoreo: Mediante las compras masivas o al mayoreo es posible negociar

rebajas por volumen, lo que es un beneficio para los costos de los inventarios.

Las decisiones esenciales referentes al manejo de inventarios son: ¢Cuando hacer los pedidos?
y ¢ Qué cantidad pedir? Para dar respuesta a estas preguntas deben intercambiarse costos, es
necesario tener una idea de lo que probablemente pueda venderse y estar al tanto de la cantidad
del producto disponible en un determinado momento.

El pronostico de ventas, los registros de inventarios y las normas para la toma de decisiones
concernientes al inventario, constituyen la base de casi todos los sistemas de control de

inventarios.



Una distincion primordial en los inventarios es, si la demanda es independiente o dependiente.

La demanda independiente es la que no se ve afectada por las decisiones operativas de la

entidad, casi siempre se relaciona unicamente con la demanda externa de los clientes.

La demanda dependiente es aquella cuya demanda se basa en decisiones internas de la entidad;

generalmente sobre cuanto producto fabricar y cuando hacerlo.

1.2.2 Sistemas dentro de los Inventarios

Sistemas de Manejo de Inventarios:

Los sistemas de manejo de inventarios son técnicas para la determinacion, control, valuacion y
registro contable de los bienes de la empresa, creados para lograr los objetivos establecidos.
El manejo de inventarios tiene un fuerte impacto en todas las areas de la empresa,

particularmente en la de produccién y finanzas.

Sistema de Control de Inventario:

Es el control de mercaderias, materiales, articulos en los procesos, productos terminados y
suministros en existencias de acuerdo con los métodos contables y fisicos.

Para la determinacion de las cantidades en inventario existen sistemas de control que son:
1.2.21 Modelos para Demanda Independiente
1) Cantidad Econémica de Pedido:

Se conoce con las siglas EOQ y se utiliza en la industria para el manejo de inventarios. Este

modelo se fundamenta en los siguientes supuestos:

e La tasa de demanda (utilizacién) es constante, periddica y conocida; es decir, que la

cantidad a utilizar es fija.



o El tiempo de entrega es constante y se conoce; desde el momento en que se hace una
orden a la fecha de embarque, por lo tanto, siempre un numero fijo de dias.

e No se permiten inexistencias: Dado que la demanda y el tiempo de entrega son
constantes, se puede determinar con exactitud el momento de hacer una compra de
materia prima para evitar inexistencia.

o El material se adquiere o se produce en lotes, y éste se coloca en el inventario todo a la
vez.

e Se mantiene una estructura de costos especificos de la siguiente manera: El costo
unitario del articulo es constante y no existen rebajas por compras grandes. El costo de
sostenimiento dependera linealmente del nivel promedio de inventario.

e Elarticulo es un producto singular no existe interaccion con otros productos.

Las limitaciones del modelo EOQ son:

e Supone que la demanda es constante, mientras que en muchas situaciones reales la
demanda varia.

e Supone que el costo es constante, pero en la practica frecuentemente existen rebajas en
la compra de cantidades grandes.

e El material se coloca en el inventario en forma continua conforme se va produciendo.

e Se compran articulos variados a un sélo proveedor y todos son embarcados a la vez.

¢ El costo usualmente se puede reducir.

El modelo EOQ brinda un conocimiento serio del comportamiento econémico del inventario y se

orienta en el concepto del costo total.

2) Sistema de Inventario Periddico:
En el sistema de inventario periddico, la empresa no mantiene un registro continuo del inventario
disponible, sino que al fin del periodo, se realiza un conteo fisico del inventario y se aplican los

costos unitarios para determinar el costo del inventario final. Esta es la cantidad de inventario que

5



se refleja en el Balance General. Se utiliza también para calcular el costo de las mercancias
vendidas. Este sistema es conocido también como sistema fisico, porque se basa en el conteo
fisico real del inventario.

El sistema periodico es generalmente utilizado para contabilizar los articulos del inventario que
tienen un costo unitario bajo. Los articulos de bajo costo pueden no ser muy valiosos para
garantizar el costo de llevar un registro al dia del inventario disponible. Para usar dicho sistema
con confianza, la entidad debe tener la capacidad de controlar el inventario mediante la
inspeccion visual y fisica. Por ejemplo, cuando un comprador solicita cierto articulo disponible, el

administrador puede revisar las mercaderias existentes.

3) Sistema de Inventario Perpetuo:

Dentro de este sistema, los registros de inventario se actualizan continuamente a medida que se
compran y se venden articulos del mismo. Este sistema tiene la ventaja de proporcionar a tiempo
informacién sobre el inventario en el momento que sea requerida, aunque exige que se mantenga
una actualizacién constante de las tarjetas del control de los inventarios (Kardex).

Una empresa que usa un sistema perpetuo mantiene registros continuos de las cantidades fisicas
en su inventario; éste hace énfasis en el manejo adecuado de la planeacién y el control del
inventario, y de ésta forma puede evitarse quedar sin material en la bodega. Cuando una
empresa usa un sistema perpetuo debe realizar un conteo fisico por lo menos una vez al afio

para confirmar el saldo en la cuenta de inventarios y revisar algun posible error o pérdida.

4) Sistema ABC:
Este sistema consiste en clasificar los articulos del inventario en 3 tipos, conforme a algun criterio
de seleccidn que elija la entidad, la mayoria de veces se hace por su valor monetario; ya que
unos cuantos articulos habitualmente repercuten en la mayor parte del valor del inventario,
midiendo su uso monetario. Estos articulos pueden ser administrados en forma intensa y
controlar asi la mayoria del valor del inventario. Generalmente, los articulos se dividen en tres

clases: A,ByC.



Por ejemplo: La clase A, contiene alrededor del 20% de los articulos y el 80% del valor monetario
(constituye el valor més significativo). En el punto central esta la clase B, con un 30% de los
articulos y el 15% del valor monetario. La clase C, incluye el 50% de los articulos y representa
solamente el 5% del valor monetario (estos articulos contribuyen muy poco al valor del

inventario).

1.2.2.2 Modelos para Demanda Dependiente

1) Sistema MRP (Planeacion de Requerimiento de Materiales):
Es un sistema de informacidn utilizado para planear y controlar la manufactura. Existen tres tipos
de sistemas MRP:

e Lanzamiento de 6rdenes (Sistema de control de inventarios)

e Un sistema de control de la produccion y de inventarios (Circuito cerrado)

¢ Sistema de planeacion de recursos de manufactura

El proceso del MRP se concentra en tres entradas principales:
e El programa maestro,
e Lalista de materiales, y
o Los registros de inventarios.
Se cuenta con dos salidas principales:
o Ordenes de compra, y

e Ordenes de taller.

2) Sistema JIT (Manufactura Justo a Tiempo):
El objetivo de JIT es optimizar el rendimiento sobre la inversion, esto se hace incrementando los
ingresos (mediante calidad, entregas y mejoras de flexibilidad), reduciendo los costos y el

inventario requerido.



La filosofia de este sistema es que los materiales deben llegar exactamente en el momento en
que se solicitan para la produccion, lo ideal es que sblo haya inventario para el trabajo en

proceso.

1.2.3 Métodos de Inventario
Por otra parte, es importante mencionar los métodos que el Art. 143 del Cédigo Tributario

establece para la valuacion de inventarios siendo los permitidos los siguientes:

Costo de adquisicion+: O sea el valor principal aumentado en todos los gastos necesarios hasta
que los géneros estén en el domicilio del comprador, tales como fletes, seguros, derechos de
importacién y todos los desembolsos que técnicamente son imputables al costo de las

mercaderias;

a) Costo segun ultima compra: Es decir, que si se hubieren hecho compras de un mismo
articulo en distintas fechas y a distintos precios, la existencia total de estos bienes se consignara
con el costo que hayan tenido la Ultima vez que se compraron;

b) Costo promedio por aligacion directa: El cual se determinara dividiendo la suma del valor
total de las cinco ultimas compras o de las efectuadas si es menor, entre la suma de unidades
que en ellas se hayan obtenido;

c¢) Costo promedio: Se calcula un costo unitario al dividir el costo total de adquisicién de todos
los bienes disponibles para la venta entre el numero de unidades disponibles para la venta;

d) Primeras Entradas Primera Salidas: Bajo este método se asume que las unidades del
inventario que fueron compradas o producidas, son vendidas primero, respetando el orden de
ingreso a la contabilidad de acuerdo a la fecha de la operacion, consecuentemente el valor de las
unidades en existencia del inventario final del periodo corresponde a las que fueron compradas o
producidas mas recientemente;

e) Para los frutos y productos agricolas: Se determinard el costo sumando el alquiler de

tierras, el importe de fertilizantes, semillas, estacas o plantas; los salarios y manutencion de

4 Cédigo Tributario (2009). [En linea] Disponible en: <http://www.garciabenitez.com/documentos/codigo_tributario.pdf> [Consulta: 16 Abril 2010].
Pag.71.


http://www.garciabenitez.com/documentos/codigo_tributario.pdf

peones, alquiler y pastaje de animales destinados a los fines de explotacién; el importe de
lubricantes, combustibles, y reparacion de maquinarias, y todos los gastos que se hagan para la
obtencién de los frutos o productos hasta que estén en condiciones de venderlos; v,

f) El ganado de cria: sera consignado al costo acumulado de su desarrollo, costo de adquisicién
o al precio que tenga al mayoreo y al contado en el mercado de la localidad, segun el caso. El
ganado de engorde sera valuado optando o bien por el costo de adquisicion, o bien por el precio

que tenga al mayoreo y al contado en el mercado de la region.

Otros métodos de valuacion de inventarios que no menciona el Codigo Tributario pero

contablemente pueden ser utilizados son:

a) Ultimas Entradas Primeras Salidas (UEPS): Este método parte de la suposicion de que las
ultimas entradas a bodega o al proceso de produccion, son los primeros articulos 0 materias
primas en salir; por lo tanto, el costo de la mercaderia vendida quedara valuado a los ultimos
precios de compra con que fueron adquiridos los articulos; y de forma contraria, el inventario final
es valorado a los precios de compra de cada articulo en el momento que se dio la misma.

Entre los beneficios que ofrece este método para efectos fiscales se citan los siguientes:

» Elreconocimiento de los costos mas recientes de los articulos vendidos. Esto implica que
cuando se valua el costo de la mercaderia vendida se aplicaran los ultimos precios de
compra.

e La valuacion del inventario final de cada periodo, genera un monto menor al que
resultaria de aplicar cualquier otro método de valuacion, pues se utilizan los precios mas
antiguos de compra.

b) Costo Identificado: Este método puede proyectar los importes mas exactos, debido a que las
unidades existentes pueden identificarse facilmente como propias de una determinada compra.

c¢) Costo Unitario Especifico: Algunas empresas tratan con articulos de inventario que pueden
identificarse de manera individual, como los automdviles, joyas y bienes raices. Estas empresas

costean, por lo general, sus inventarios al costo unitario especifico de la unidad en particular.



d) Método Detallista: Con la aplicacion de este método el importe de inventarios es obtenido

valuando las existencias a precios de venta, deduciéndoles el margen de utilidad bruta, asi se

obtiene el costo por grupo de articulos producidos.

1.24 Costos Relacionados con los Inventarios

Existen diferentes tipos de costos asociados con la administracion de inventarios y para tomar

cualquier decision sobre las inversiones en ellos, se deben tener en cuenta los siguientes:

1)

2)

3)

Costo del producto en si: Es el monto que se paga al proveedor por el producto recibido, o
los costos directos de fabricacion si éste se produce. Usualmente, es igual al precio de
compra; también se incluyen los costos de transporte y recepcion como parte de los costos
del producto.

Costos de adquisicion o pedido: Son aquellos en los que se incurre al colocar la orden de
compra o si se trata de produccion se consideran como costo de preparacion; éstos varian
directamente con cada orden de compra. Ademas incluyen costos de servicio de correo,
posiblemente las llamadas telefonicas a los proveedores, costo de mano de obra en las
compras y contabilidad, costos de recepcion, tiempo de computo para el mantenimiento de
los registros.

Costos de manejo o tenencia de inventarios: Son los costos reales, los que se
desembolsa y se relacionan con mantener el inventario disponible. En el costo de tenencia de
inventarios se incluyen frecuentemente los siguientes:

e Por obsolescencia: Se incurre en estos costos porque el inventario no es ya
vendible a causa de patrones de ventas variables y a deseos del cliente. Este
inconveniente se presenta comunmente en los articulos de moda, de alta tecnologia
y en las industrias de defensa.

o Por deterioro: El material que se encuentra en inventario puede mojarse, secarse,

ensuciarse o deteriorarse, de modo que ya no puede ser vendido o usado.
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e De garantia: Los inventarios, como gran parte de los activos, son protegidos por un
seguro, generalmente como parte de otras politicas de seguros de la compafia.

¢ De almacenamiento: El almacenamiento del inventario necesita de una bodega con
personal de supervision y operativo, de equipo de manejo de material, de registros
necesarios, etc.

o De capital: El dinero invertido en inventarios no se encuentra disponible para usarse
en otras actividades de la empresa y, de hecho, puede ser prestado a los bancos. El
costo de pedir prestado el dinero o el costo de oportunidad de inversién perdida por
usar este capital en otras areas de la empresa, debe cargarse a la inversién en
inventarios como el costo de capital.

4) Costo por falta de existencias: Estos son causados por la demanda cuando se agotan las
existencias; es decir, son los costos de ventas perdidas o de pedidos no surtidos. Aqui se
relaciona las ventas perdidas por la falta de existencia, se pierde un margen de utilidad por
las ventas no realizadas y la confianza del cliente.

5) Costo de operacion del sistema de procesamiento de informacién: Ya sea a mano o
computarizado, se debe actualizar los registros a medida que varian las existencias. En
aquellos sistemas en los cuales los movimientos de inventario no se registran diariamente, se
incurre en este costo de operacion principalmente al obtener un recuento fisico preciso de los

inventarios.

1.2.5 Clasificacion de los Inventarios

Desde la antigliedad, se acostumbraba acumular grandes cantidades de alimentos para ser
utilizados en los tiempos de sequia o de calamidades. Es asi como nace la necesidad de los
inventarios, como una forma de hacer frente a los periodos de escasez; que le aseguraran el
sostenimiento de la vida y el desarrollo de sus actividades normales. Los inventarios son
importantes para las empresas en general y varian ampliamente entre los distintos grupos. Este
activo esta compuesto por una gran variedad de articulos y es por €so que se han clasificado de

acuerdo a su utilizacion en los siguientes tipos:
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a) Inventarios de materiales y suministros (Materia prima).
b) Inventarios de productos en proceso.

¢) Inventarios de productos terminados.

a) Inventarios de materiales y suministros (Materia prima):
Son aquellos que se utilizan en la fabricacion misma del producto y que pasa a formar parte
esencial de él. La existencia de materiales aumenta con las nuevas compras, pero dichos
incrementos estan o deben estar en relacion normal con la produccion, ya que los materiales son
entregados a medida se van solicitando para la fabricacion de los productos. Este inventario
incluye los bienes tangibles que se adquieren para uso directo en el proceso de elaboracién y
contiene materias adquiridas de fuentes naturales, asi como materias compradas por otras
entidades. También los inventarios de materiales aumentan cuando existen amenazas futuras en

los precios; la empresa se provee de materiales en virtud de los costos.

b) Inventarios de productos en proceso:
Estan formados por el importe de materiales, mano de obra, mas los gastos de fabricacién que se
utilizan actualmente en el proceso de produccion. Generalmente, son productos parcialmente
terminados que se encuentran en una etapa intermedia de elaboracion. Por la naturaleza
continua del proceso de fabricacion y la necesidad de preparar informacion, contablemente debe
efectuarse un corte en las operaciones y por lo tanto, los articulos que aun no estén terminados
se veran en proporcion a los diferentes grados de avances que tengan. Esta clase de inventarios

tiene menor liquidez ya que habitualmente es dificil vender productos parcialmente terminados.

c) Inventarios de productos terminados:
Comprende los articulos que se han elaborado en el curso normal de las operaciones; es decir,
que son los articulos trasladados por el departamento de produccién al almacén de productos
terminados, por haber éstos, alcanzado su grado de terminacion total y que a la hora de la toma

fisica de inventarios se encuentren todavia en los almacenes, porque aun no han sido vendidos.

12



1.2.6 Calculo del Costo del Inventario

Los inventarios son registrados normalmente por su costo historico, como lo requiere el principio
del costo. El costo del inventario es el precio que la asociacion paga para adquirir el inventario,
no el precio de venta de las mercancias. Dicho costo incluye el precio de factura, menos
cualquier descuento de compras, mas el impuesto sobre las ventas, los aranceles, los cargos por

transporte, etc.

1.2.7 Objetivo e Importancia

El objetivo de los inventarios es abastecer y distribuir apropiadamente los materiales adecuados
a la empresa; poniéndolos a disposicidén en el momento oportuno para poder evitar aumentos de
cuantiosas pérdidas; permitiendo satisfacer las necesidades existentes en la empresa. Por lo
tanto, la administracion de inventarios debe ser constantemente fiscalizada, porque forman parte

importante para la toma de decisiones y la venta de estos es la fuente primordial de la empresa.

Toda entidad dedicada a la compra, produccién y venta de mercaderias, por ser esa su principal
funcion y la que dara inicio a las operaciones siguientes, necesita de un documento que brinde
informacion sintetizada y analizada sobre sus existencias, que sea sencillo para comenzar a

llevar un registro de sus operaciones.
1.2.8 Otros Conceptos
Valor Neto Realizables: Es el precio estimado de venta de un activo en el curso normal de la

explotacion, menos los costos estimados para terminar su produccion y los necesarios para llevar

a cabo la venta.

5 Instituto Mexicano de Contadores Publicos. Norma Internacional de Contabilidad. NIC 2: Existencias. México. 2005. Pag. 3.
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Valor Razonables: Es el importe por el cual puede ser intercambiado un activo o cancelado un
pasivo, entre partes interesadas y debidamente informadas, que realizan una transacciéon en

condiciones de independencia mutua.

Costos Indirectos Fijos: Son todos aquéllos que permanecen relativamente constantes, con
independencia del volumen de produccion, tales como la amortizaciéon y mantenimiento de los

edificios y equipos de la fabrica, asi como el costo de gestion y administracion de la planta.

Costos Indirectos Variablese: Son todos aquéllos que varian directamente, o casi directamente,

con el volumen de produccién obtenida, tales como los materiales y la mano de obra indirecta.

6 Instituto Mexicano de Contadores Publicos. Norma Internacional de Contabilidad. NIC 2: Existencias. México. 2005. P4g. 3.
7 Instituto Mexicano de Contadores Publicos. Norma Internacional de Contabilidad. NIC 2: Existencias. México. 2005. P4g. 3.
8 Instituto Mexicano de Contadores Publicos. Norma Internacional de Contabilidad. NIC 2: Existencias. México. 2005. Pag. 3.
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1.3 NORMATIVA TECNICA SOBRE CONTROL INTERNO

1.31 ¢Qué es Comité de Organismos Patrocinadores de la Comisiéon Treadway
(COs0)?

Sus siglas en ingléss: Committee of Sponsoring Organizations of the Treadway Commission
(COSO). Creado en 1985.

La perspectiva de COSO identifica tres objetivos primarios del control interno: eficiencia y
efectividad de las operaciones, presentacion de reportes financieros y cumplimiento de las leyes
y regulaciones aplicables. Este proporciona un marco integral del control interno y herramientas

de evaluacion para sistemas de control.

1.3.2 Administracion de Riesgos Empresariales (COSO ERM)

Sus siglas en inglésto: Enterprise Risk Managment (ERM):

El enfoque ERM, es un proceso, efectuado por una entidad delegada por el Consejo de
Administracién, la Direccion y personal en general, aplicado en el establecimiento de la estrategia
y a lo largo de la organizacion, disefiado para identificar eventos potenciales que puedan afectar
a la entidad y gestionar el riesgo de acuerdo a su tolerancia de riesgo, para proporcionar una

seguridad razonable en relacion con el logro de los objetivos organizacionales

ERM Ayuda a la creacion de valor, permitiendo a la entidad, manejarse eficazmente con eventos
futuros potenciales que crean incertidumbre y pueden impactar en los objetivos, para asi poder
responder con comportamientos que reduzcan la probabilidad de resultados desventajosos e

incrementen los beneficios.

9 Gomez Castaneda. Exposicion magistral COSO-ERM. Universidad de El Salvador. San Salvador. (2009). Pag. 3.
10 Cueva Gallardo, Juan Pablo. XIX Congreso Espafiol de Gerencia de Riesgos y Seguros. Madrid, Espafia. 27 y 28 de Mayo, 2008. La Gerencia
de Riesgos en tiempos de turbulencias financieras. Pag. 9.
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1.3.3 Componentes de la Administracién de Riesgos Empresariales (COSO ERM)

El riesgo es la posibilidad de que un evento ocurra y afecte adversamente al cumplimiento de los
objetivos, en los procesos, en el personal y en los sistemas internos generando pérdidas.

Los riesgos se clasifican en cuatro grandes tipos, el riesgo de reputacion, el riesgo de mercado,
el riesgo de crédito y el riesgo operacional en todas sus divisiones; como formalidad de
prevencion, deteccidn y mitigacion a dichos riesgos, el ERM determind 8 componentes
interrelacionados, los cuales muestran como la alta gerencia opera un negocio y como estan

integrados dentro del proceso administrativo en general, ellos son:

1) Ambiente Interno:

Es el fundamento de todos los otros componentes de ERM, creando disciplina y organizando
adecuadamente la estructura empresarial, determinando las estrategias y objetivos, disefio de
actividades de control, sistema de informacién y comunicacién, supervision de actividades,
incluye la integridad, los valores éticos, la competencia y desarrollo del personal, el estilo de
operacion de la administracion, la manera de asignar autoridad y responsabilidad, y la filosofia de
la administracién de riesgos. Identifica también el apetito y la cultura de riesgo que tiene la
entidad.

2) Determinacion de Objetivos:

Deben existir objetivos antes de que la administracion pueda identificar eventos que
potencialmente afecten su cumplimiento. EI ERM debe asegurarse que la direccion ha puesto en
marcha un proceso para fijar objetivos y que los que se elijan apoyen y armonicen con la mision
de la entidad y que sean compatibles con su riesgo; colaborando también con la efectividad en la

presentacion de reportes o informes y el cumplimiento de leyes y regulaciones aplicables.
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3) Identificacién de Eventos:

Es necesario identificar todos los eventos internos y externos que afecten el logro de objetivos de
una entidad, distinguiendo entre riesgos y oportunidades. Las oportunidades deben ser

canalizadas de vuelta en la formulacion de la estrategia empresarial y la fijacion de objetivos.

Los eventos pueden tener un impacto negativo, un impacto positivo, 0 ambos, éstos pueden ser
eventos pasados (suspension de pagos, cambios en los precios, pérdidas por accidentes) y
futuros (cambios demograficos, mercados nuevos y acciones de los competidores). Los eventos
con un impacto negativo representan riesgos, lo que puede impedir la creacion de valor o
erosionar el valor actual del negocio. Eventos con repercusiones positivas pueden compensar los
impactos negativos y representan oportunidades. Las oportunidades son la posibilidad de que un
evento ocurra y afecte positivamente la consecucion de objetivos, la creacion de valor o el

mantenimiento del mismo.

4)  Evaluacion del Riesgo:

La evaluacion implica la identificacién, analisis y manejo de los riesgos relacionados con la
elaboracion de estados financieros y que pueden incidir en el logro de los objetivos del control
interno en la entidad.

Los riesgos se deben analizar teniendo en cuenta la probabilidad (posibilidad de que ocurra un
evento) e impacto (su efecto debido a su ocurrencia), como base para determinar la forma en
que deben gestionarse. Estos riesgos incluyen eventos o circunstancias internas (pueden
considerarse de caracter subjetivo) o externas (son mas objetivos).

La metodologia normalmente comprende una combinacion de técnicas cuantitativas vy
cualitativas. Los hechos que se relacionan directamente con la contabilidad como las
captaciones, colocaciones, aportes de capital, donaciones, etc., se les aplican las técnicas

cuantitativas (riesgo de crédito, competitivo, regulatorio, de operacion, liquidez, fiduciario); y

17



cualitativos, cuando los datos no ofrecen precision (riesgo pais, econémico, de auditoria, de

imagen, de desastres naturales).

5) Respuesta al Riesgo:

La direccion debera seleccionar entre evitar, aceptar, reducir o compartir los riesgos, con el
desarrollo de un conjunto de medidas para adaptar los riesgos a la tolerancia y apetito al riesgo
de la organizacion y se analizan de forma conjunta las opciones y su efecto en la probabilidad e

impacto de un evento.

6) Actividades de Control:

Se debe establecer y aplicar politicas y procedimientos para asegurar que las alternativas
tomadas frente al riesgo se lleven realmente acabo de la manera esperada. Las actividades de
control se clasifican en las siguientes areas:
¢ Integradas a las respuestas (Implicitas en los procesos del negocio)
e Tipos de control (Politicas, procedimientos, preventivos, detectivos, manuales,
automatizados)
e Controles generales (Infraestructura de la tecnologia, seguridad, adquisicion de los
Hardware, desarrollo y mantenimiento de Software).
e Controles de aplicacién (aseguran integridad, exactitud, autorizacién y validez de la
base de datos).
e Controles especificos (Estrategias y objetivos especificos, ambiente operacional,

complejidad de la entidad).

7)  Informaciéon y Comunicacion:

La informacion pertinente debe ser identificada, capturada y difundida en la forma y plazos que

permitan al personal llevar a cabo las asignaciones bajo su responsabilidad. La comunicacion
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sera mas eficaz si se produce en un sentido mas amplio, que fluya hacia abajo, en lateral y hacia
arriba. En todos los niveles, se requiere informacion para identificar, valorar y responder a los

riesgos, asi como para operar y lograr los objetivos.

8)  Monitoreo:

El seguimiento o monitoreo debe ser realizado a través de actividades de gestion continua,
evaluaciones independientes, los dos aseguran que la administracion de los riesgos continta
aplicandose en todos los niveles y a través de una evaluacion continua y perioddica que hace la
gerencia de la eficacia del disefio y operacion de la estructura del control interno, para lograr una
adecuada identificacion del riesgo, de acuerdo a lo planeado, modificando los procedimientos

cuando se requiera.

Para un adecuado Monitoreo el COSO ERM establecio las siguientes reglas de monitoreo:

a. Obtencion de evidencia de que existe una cultura a la identificacion del riesgo.
b.  Silas comunicaciones externas corroboran las internas.

c.  Sise hacen comparaciones periddicas.

d. Sise revisany se hacen cumplir las recomendaciones de los auditores.

e. Silas capacitaciones proporcionan realidad de lograr una cultura del riesgo.

f.  Siel personal cumple las normas y procedimientos y es cuestionado.

g. Sison confiables y efectivas las actividades de la auditoria interna y externa.

Eficacia de COSO ERM

El ERM no es estrictamente un proceso en serie, donde uno de los componentes afecta sélo al
préximo; se trata de un proceso multidireccional en el que casi cualquier componente puede
influir o no en el resto.

Todos los ocho componentes estan presentes y funcionando, puede haber diferentes niveles de

eficacia entre entidades, debido a diferentes culturas, tamarios, filosofias administrativas.
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Ventajas de Implementar ERM

e Alineacion de apetito al riesgo y la estrategia: La direccién debe considerar la
tolerancia al riesgo de la entidad cuando busca las alternativas estratégicas, el
desarrollo de mecanismos para gestionar los riesgos relacionados con él.

e Mejora el tiempo de respuesta para decisiones frente a situaciones de riesgo: El
‘ERM” proporciona de forma rigurosa la manera para identificar y seleccionar entre las
diferentes alternativas de manejar el riesgo - evitar riesgos, reducirlos, compartirlos, y
asumirlos.

e Reduccién operativa de sorpresas y pérdidas: Las entidades pueden conseguir una
mayor capacidad para identificar eventos potenciales y establecer las respuestas, para
reducir sorpresas y sus costos o pérdidas asociadas.

¢ Identificacion y gestion de riesgos interrelacionados: Cada empresa se enfrenta a
un sin numero de riesgos que afectan a diferentes partes de la organizacion, el “ERM”
facilita la gestion eficaz dando respuesta a los impactos de riesgos multiples y
relacionados entre si, de una manera integral. Por esto se deberia denominar IRM
(Integral Risk Management).

e Aprovechar oportunidades: Al considerar una amplia gama de posibles
acontecimientos, la direccion esta en condiciones de identificar de manera proactiva y
darse cuenta de mas oportunidades.

e Mejora distribucion del capital: Al obtener informacion sobre los riesgos robustos la
direccién puede evaluar eficazmente las necesidades globales de capital y mejorar la

asignacion del mismo.

Limitaciones de “ERM”

Segun Cueva Gallardo (2008), si bien el “ERM” proporciona importantes beneficios, existen
también limitaciones, éstas se derivan de temas que involucran el factor humano como el buen o
mal juicio que un directivo tenga en la toma de decisiones en torno al tratamiento de riesgos vy la

definicion de controles donde es necesario considerar la relacion costo/beneficio.
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‘ERM” no garantiza que la entidad sera exitosa y lograra todos sus objetivos. Otras limitaciones

pueden ser las siguientes:

1.4

1.4.1

1.4.1.1

Escasos recursos

Responsabilidades indefinidas

Ausencia de beneficios tangibles

Falta de capacidad y aptitudes

Plan de implementacion difuso

Cambios en politicas o programas del gobierno
Competencia

Omision o debilitamiento de control interno.

NORMATIVA TECNICA Y LEGAL APLICABLE A LOS INVENTARIOS

Normativa Técnica

Normas Internacionales de Informacion Financiera para Pequeias y Medianas

Entidades (NIIF para las PYMES)

Para comprender el tratamiento técnico aplicable a los inventarios, se hace una sintesis de la

Norma Internacional de Informacion Financiera para las PYMES, Seccién No.13 “Inventarios’:

Excepciones.

Esta seccion se aplica a todos los inventarios, excepto a:

a) Las obras en progreso, que surgen de contratos de construccion,

b) Los instrumentos financieros,

c) Los activos bioldgicos relacionados con la actividad agricola

Menciona la valoracién de los inventarios, el cual comprende tanto el costo de compra, como de

transformacion y otros costos para darles su condicién y ubicacién actual:
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a) Costos de adquisicion, estos incluyen:

El precio de compra (+) aranceles de importacion, otros impuestos no recuperables, transporte,
almacenamiento y otros costos directamente atribuibles (=) Costo bruto de Adquisicion ()
Descuentos comerciales, rebajas y otras partidas similares (=) Costo Neto de Adquisicion

b) Costos de transformacion, comprenden:

Costo de produccion directos (=) materia prima directa (+) mano de obra directa (+) costos
indirectos de fabricacion (fijos y variables).

c) Otros costos para dar a las existencias su condicidn y ubicacion actual.

Detalla los sistemas de valoracidn de las existencias que se dividen en:

a) Método de los Minoristas, se mide:
e Precio de venta (-) porcentaje apropiado de margen bruto.
b) Método del Costo Estandar, se estableceran a partir de:
o Niveles normales de consumo de materias primas, suministros, mano de obra, eficiencia y
utilizacién de la capacidad.
e Los calculos se deben revisar regularmente y cambiar los estandares si las condiciones

varian.

Implica los métodos de valuaciéon de los inventarios, los cuales estan constituidos por:
1. ldentificacion especifica de sus costos individuales.
2. Primera Entrada Primera Salida (FIFO), PEPS.

3. Costo Promedio Ponderado.
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1.4.2 Normativa Legal

1.4.21 Codigo Tributario

El Cddigo Tributario en el Art. 142, establece que las empresas que se dedican a la compra y
venta de bienes muebles corporales, estan obligadas a llevar registros de control de inventarios,
que reflejen en forma clara y veraz su movimiento, valuacion, resultado de las operaciones; asi
como la descripcion detallada de las caracteristicas de los bienes que permitan individualizarlos e
identificarlos plenamente. El registro de ellos se debe de llevar de manera permanente y es

considerado como un registro especial.

En el Art. 142-A, describe las caracteristicas'' que debe contener un inventario:

1. Un encabezado que identifique el titulo del registro; nombre del contribuyente, periodo que
abarca, NIT y NRC;

2. Correlativo de la operacion;

3. Fecha de la operacion;

4. Numero de Comprobante de Crédito Fiscal, Nota de Crédito, Nota de Débito, Factura de
Consumidor Final, documento de sujeto excluido a que se refiere el Art. 119 del éste Cddigo,
Declaracion de Mercancia o Formulario Aduanero correspondiente, segun el caso;

5. Nombre, razdn social o denominacion del proveedor;

6. Nacionalidad del proveedor;

7. Descripcion del producto comprado, especificando las caracteristicas que permitan

individualizarlo e identificarlos plenamente;

" Cédigo Tributario (2009). [En linea] Disponible en: <http://www.garciabenitez.com/documentos/codigo_tributario.pdf> [Consulta: 16 Abril 2010].
Pag. 70.
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8. Fuente o referencia del libro de costos de retaceos o de compras locales de donde ha sido
tomado el costo correspondiente, 0 en su caso la referencia de la hoja de costos o informe de
donde se ha tomado el costo de produccion de las unidades producidas;

9. Numero de unidades que ingresan;

10. Numero de unidades que salen;

11. Saldo en unidades;

12. Importe monetario o precio de costo de las unidades que ingresan;

13. Importe monetario o precio de costo o venta, segun el caso de las unidades que salen; y,

14. Saldo monetario del importe de las unidades existentes, a precio de costo.

1.4.2.2 Reglamento del Cédigo Tributario

En el Art. 81 de Reglamento del Cédigo Tributario establece que deben registrarse las materias
primas, los productos semi-elaborados y los materiales auxiliares y complementarios que
adquieren para el desarrollo de su actividad; ya sea por cuenta propia o de terceros, transfiera o
traslade a cualquier titulo o condicion ya sea en el ejercicio de su explotacion industrial o
comercial, tanto para su venta posterior, como para su consumo, asimismo cuando éstas sean
retiradas, incluidos los casos de causa fortuita o fuerza mayor y por causas inherentes a las

operaciones. Este registro se adecuara a la naturaleza de la actividad del negocio.

1.4.3  Incumplimiento y Sanciones a las Regulaciones

1.4.3.1 Cédigo Tributario

En el Art. 243 se establecen los siguientes incumplimientos:

1) Omitir llevar registros de control de inventarios;

2) No llevar registros de control de inventario en la forma prescrita por el Art. 142 'y 142-A; y,
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3) Utilizar un método de valuacién de inventario distinto de los previstos en el Art. 143, sin
previa autorizacion de la administracion tributaria.

4) No practicar o practicar parcialmente el inventario fisico al 31 de diciembre del ejercicio o
periodo impositivo correspondiente.

5) No presentar o presentar fuera del plazo legal establecido o por medios distintos a los
establecidos por la Administracion Tributaria, el formulario y el detalle del inventario fisico
practicado de cada uno de los bienes inventariados y la valuacion de los mismos.

Las sanciones a los incumplimientos mencionados anteriormente se determinan aplicando el
0.5% sobre el patrimonio o capital contable que figure en el Balance General menos el superavit
por revallo de activo no realizado, la cual no podra ser inferior a nueve salarios minimos

mensuales.

1.5  NORMATIVA LEGAL DE ORGANIZACIONES NO GUBERNAMENTALES

1.51  Antecedentes de Las Organizaciones No Gubernamentales (ONG's)

El crecimiento de las ONG'’s, ha aumentando desde la firma de los acuerdos de Paz, en el afio
de 1992.

De conformidad al Art. 7 inciso primero y segundo de La Constitucion de La Republica; es
obligacion del Estado garantizar a los habitantes de El Salvador el derecho de asociarse
libremente. Por lo tanto, es necesaria la creacion de un registro de asociaciones y fundaciones
sin fines de lucro, a fin de contar con un instrumento de publicidad formal, organizacion vy

direccién, que brinde seguridad juridica a dichas personas y a sus miembros.

En relacion a lo anterior, se cre6 la Ley de Asociaciones y Fundaciones Sin Fines de Lucro.
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1.5.2  Organizacion y Objetivo de las ONG's

Las Organizaciones No Gubernamentales deben contar con una estructura organizacional bien
definida, ya que a ellas se les confia el manejo de fondos monetarios provenientes de
cooperantes nacionales e internacionales; quienes exigen, fiscalizan y verifican la inversion en
actividades ejecutadas o en ejecucion, evaluan los objetivos propuestos con los logrados y qué

nivel de impacto tienen ante la poblacion/actores beneficiarios.

1.5.3 Marco Juridico de las ONG's

En el pais operan asociaciones y fundaciones sin fines de lucro, cuyo esfuerzo y trabajo ha
brindado resultados positivos en el mejoramiento de las condiciones de vida de muchas familias
salvadorefias y que ademas, permite destacar la importancia social que estas personas juridicas
realizan para el desarrollo econdmico y social del pais.

También debe velar por la transparencia del manejo de los fondos que realizan estas entidades;
ya que parte de ellos provienen del publico, asi como de donantes extranjeros. Es necesaria la
creacién de un registro de asociaciones y fundaciones sin fines de lucro, a fin de que la creacion
sea formal y brinden seguridad juridica a sus miembros y a terceros.

Considerando lo expuesto anteriormente, es pertinente que las actividades y funciones de las

asociaciones y fundaciones sin fines de lucro se regulen por lo siguiente:
1.5.3.1 Constitucion de la Republica de El Salvador
Art. 7, inciso 1°y 2° de la constitucion de la Republica2.

Los habitantes de El Salvador tienen derecho a asociarse libremente y a reunirse pacificamente y

sin armas para cualquier objeto licito. Nadie podra ser obligado a pertenecer a una asociacion.

12 Constitucion de la Republica de El Salvador. Decreto Legislativo No. 38. Diario Oficial No. 75, Tomo No. 275, 26 de abril, 1982.
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No podra limitarse ni impedirse a una persona el ejercicio de cualquier actividad licita, por el

hecho de no pertenecer a una asociaciéon. Se prohibe la existencia de grupos armados de

caracter politico, religioso o gremial.

1.5.3.2 Ley de Asociacion y Fundaciones Sin Fines de Lucro

ARTICULO
Art. 1

TITULO
Objeto

CONTENIDO
La presente ley tiene por objeto establecer
un régimen juridico especial, que se
aplicara a las asociaciones y fundaciones
sin fines de lucro.

Art. 2

Denominaciones de la ley

‘Asociaciones” y “fundaciones”.

Art.6

Responsabilidad Tributaria

Estaran sujetas a las mismas obligaciones
tributarias que establecen las leyes para
las personas naturales y juridicas

Art. 7

Utilidad Publica

Podran ser declaradas de utilidad publica,
previa calificacion de la Direccion General
de Impuestos Internos del Ministerio de
Hacienda.

Art. 8

Obligaciones de la Norma
Interna

Pueden  establecer su  régimen
disciplinario interno.

Art. 9

Fines No Lucrativos

Sera  cuando no  persigan el
enriquecimiento directo, en consecuencia,
no podran distribuir utilidades.

Conceptos segun Ley de Asociaciones y Fundaciones Sin Fines de Lucro

Asociaciones:

Son constituidas por todas las personas juridicas de derecho privado, que se constituyen por la

agrupacion de personas para desarrollar de manera permanente cualquier actividad legal.

Fundaciones:

Son entidades creadas por una 0 mas personas para la administracion de un patrimonio

destinado a fines de utilidad publica.

13 Ley de Asociaciones y Fundaciones Sin Fines de Lucro. Decreto Legislativo N° 894, Diario Oficial N° 238, Tomo N° 333, 17 de Diciembre, 1996.

Pag.4
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1.5.3.3 Reglamento de La Ley de Asociaciones y Fundaciones Sin Fines de Lucro™
Tiene por objeto mejorar la aplicacion de la Ley de Asociaciones y Fundaciones Sin Fines de

Lucro, la cual establece el régimen juridico especial que se aplicara a dichas entidades.

ARTICULO TITULO CONTENIDO
Art. 2 Organizacion del Registro Es una dependencia del Ministerio de
Gobernacion y el Director General sera el
responsable del funcionamiento del Registro.

Art. 5 Competencia del Registro v’ Tramitar 'y resolver las solicitudes de
en cuanto a las personalidad juridica.
Asociaciones y Fundaciones ¥ Extender certificaciones.
Nacionales v Inscripcion en el Registro de las asociaciones y
fundaciones.
v" Inscripcion de sentencias ejecutoriadas por juez
0 tribunal.

v Inscripcion de credenciales.
v Inscripcion de las ndminas de miembros.

Art. 10 Requisitos de las Solicitudes  v" Nombre y apellido del representante legal.
v Direccion de sede principal.
v' Denominacion de la entidad, lugar y teléfono
para notificaciones.
v/ Expresion de lo solicitado en forma clara y

precisa.
Art. 27 Inscripcidn de Balance Estan obligadas a presentarlos en los 2 meses
General y Estados siguientes al cierre de su ejercicio econdmico.
Financieros.
Art. 40 Contabilidad Formal Estan obligadas a llevar contabilidad formal de

su patrimonio.

1.5.3.4 Cddigo de Comercios

Art. 43.- Son sociedades de economia mixta aquellas que teniendo forma andnima, estan
constituidas por el Estado, el Municipio, las Instituciones Oficiales Autonomas, otras sociedades

de economia mixta o las instituciones de interés publico, en concurrencia con particulares.

14 Reglamento de la Ley de Asociaciones y Fundaciones Sin Fines de Lucro. Decreto Legislativo N° 78, Diario Oficial N° 153, Tomo 336, 21 de
agosto de 1997.

15 Reformas: (29) Decreto Legislativo N° 641, de fecha 26 de junio de 2008, publicado en el Diario Oficial N° 120, Tomo 379 de fecha 27 de junio
de 2008.
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Son Instituciones de interés publico aquellas sociedades, asociaciones, corporaciones 0

fundaciones creadas por iniciativa privada a las que, por ejercer funciones de interés general, se

les reconoce aquella calidad por una ley especial.

Las sociedades de economia mixta y las instituciones de interés publico no son comerciantes

sociales, pero les seran aplicables las disposiciones de este Cddigo en cuanto a los actos

mercantiles que realicen.

1.5.3.5 Céddigo Tributario?s

ARTICULO TITULO CONTENIDO

Art. 49 Otros responsables Los representantes legales o titulares de las
solidarios corporaciones y fundaciones.

Inciso 2°

Art. 50 Solidario responsable con el  Pago del impuesto determinado proveniente de
sujeto pasivo (Responsable  los valores deducidos indebidamente en

Inciso 1°y2° legal o titular) concepto de donacion.

Art. 146 Obligacion de informar toda  Los primeros diez dias habiles de los meses de
donacion para efectos de enero, abril, junio y septiembre de cada afio, un
Impuesto sobre la Renta estado de origen y aplicacion de fondos,

mediante formulario.
Art. 160 Retencién sobre premios v" Domiciliados: 15% de Renta sobre premios o

ganancias procedentes de concursos, loterias,
rifas, sorteos o0 juegos de azar o de habilidad.
v'No Domiciliados: 25% de Renta por
cualquiera que sea el monto del premio o de la
ganancia.

v' Fundaciones de utilidad publica: unicamente
estaran sujetos a la referida retencién,
aquellos premios o ganancias superiores a
treinta salarios minimos mensuales.

16 Reformas: (13) Decreto Legislativo No. 797 de fecha 18 de diciembre de 2008, publicado en el Diario Oficial No. 8, Tomo 382 de fecha 14 de

enero de 2009
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1.5.3.6 Reglamento de Aplicacién de Cédigo Tributario'”

Obligatoriedad de nombrar auditor para dictaminarse fiscalmente

Art. 60.- Estan obligados a nombrar auditor para dictaminarse fiscalmente para los periodos que
comprendan un afio calendario o para periodos menores a un afio calendario segun el caso, los
contribuyentes seran éstos personas naturales, sucesiones, fideicomisos, sociedades de hecho,
sociedades mercantiles, asociaciones cooperativas, asociaciones y fundaciones sin fines de lucro
y cualquier otro tipo de persona juridica, que se encuentre en alguno de los supuestos

mencionados en el Art. 131 del Cddigo Tributario.

17 Decreto Legislativo No. 117 de fecha 11 de diciembre de 2001, publicado en el Diario Oficial No. 234, Tomo 358 de fecha 11 de diciembre de
2001
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CAPITULO Il - DESARROLLO DEL CASO PRACTICO: DISENO DE UN SISTEMA DE
CONTROL INTERNO CON BASE AL ENFOQUE “COSO ERM” PARA EL MANEJO DE
INVENTARIOS EN EL PROCESO DE ELABORACION Y VENTA DE ALIMENTOS EN
ENTIDADES DE BENEFICENCIA PUBLICA

2.1 ANTECEDENTES DE LA ASOCIACION DE BENEFICENCIA

211  Origen de la Asociacion de Beneficenciat®

Esta asociacion de beneficencia en El Salvador, es una entidad con amplio bagaje historico, ya
que cumplié 118 afos de existencia. Todo empez6 pasado la mitad de siglo XIX, cuando la
emigracion de habitantes de un pais especifico, empieza a ser mas constante; siempre fueron las
tierras americanas latinas, los destinos preferidos de sus habitantes por tener un mismo idioma y
una cultura similar.

Las historias de grandes fortunas y prosperidad creadas mas alla del Atlantico, formaban parte de
los dichos populares; historias la mayoria de las veces mas basadas en la imaginacion que en la
realidad, esto unido a las malas condiciones econémicas que se vivian en la peninsula ibérica en
ese tiempo, hace que los mas atrevidos, necesitados o aventureros, salgan de su pais de origen
en busca de ese suefio de prosperidad.

El Salvador ya contaba por aquellos entonces con un pequefio grupo de emigrantes, pioneros, en
cierto modo, que se habian establecido y montado sus negocios, algunos eran propietarios de
algunas tierras productivas, los nuevos emigrantes que llegaban al pais, unos de paso, otros con
intencion de establecerse, solian acudir a ellos para pedirles ayuda y apoyo, El Salvador era un
pais pequefio, poco desarrollado, donde sobrevivir no era tan facil como muchos de ellos
pensaban.

Los emigrantes ya establecidos, que solian reunirse para recordar sus origenes, sus tierras o

simplemente para jugar a las cartas, ante esta realidad decidieron conformar una sociedad que

'8 Diaz, José Luis. Centro Espafiol El Salvador. . [En linea] Disponible en: <www.centroespanolsv.com> [Consulta: 24 Abril 2010]

31


http://www.centroespanolsv.com/

pudiera ser referencia para los nuevos emigrantes su misma nacionalidad, donde estos pudieran
acudir a pedir ese apoyo inicial que se necesita para iniciar una nueva vida. Asi fue como se cre6
la sociedad de: “Beneficencia Publica”; cuyo objetivo principal era: Dar beneficencia y
socorros mutuos a los emigrantes de ese pais especifico.

Esta asociacion se constituyé en San Salvador, y su creacidn fue aprobada por el ejecutivo el 24
de enero de 1891.

2.1.2 Ubicaciones de la Asociacion de Beneficencia

La primera instalacion en la que se ubicd la asociacion de beneficencia fue en la capital, San
Salvador, en un pequefio local ubicado en la 42. Calle Oriente, frente al parque Gerardo Barrios,
este fue el primer punto de reunién para estos emigrantes, amigos e invitados.

Posteriormente, la sede de la asociacién se movié a un local mas amplio, se traslado a la 62
Avenida Norte con la 12. Calle Poniente, frente al parque de la iglesia San José.

Después se trasladé la sede a la 22. Calle Oriente (Calle Rubén Dario) con la 42. Avenida Sur, en
el Portal Norte, conocido como “Portal La Dalia”, nominacién que se daba porque en la planta
baja existia un almacén cuyo nombre era, Novedades La Dalia, del lado sur el portal se
denominada “Portal Sagrera”, ya que existia la Ferreteria Sagrera en ese local, esta ubicacién
estaba en frente del Parque Libertad.

Con proyeccion a futuro se decide comprar unos terrenos en lo que ahora es el Paseo General
Escalon, en donde hoy en dia todavia se encuentran sus instalaciones, se dice terrenos porque
en realidad se hicieron tres compras, una el 17 de julio de 1957, otra el 17 de noviembre de 1958

y la Ultima el 18 de julio de 1967.

213 Objetivo de la Asociacion

e Socorrer a los asociados que en caso de enfermedad estén imposibilitados para
dedicarse a sus ocupaciones habituales, en las condiciones que se fijen en el

Reglamento Interno;
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2.2

Atender en la medida de las posibilidades, a las necesidades que circunstancialmente
puedan tener los emigrantes en transito por el pais, previa comprobacion de su
nacionalidad y de la necesidad de la ayuda, en la forma y manera que se fije en el
Reglamento Interno;

Conceder socorros y ayudas con caracter extraordinario y en casos excepcionales a
juicio de la Junta Directiva;

Fomentar y divulgar la cultura de este pais especifico y procurar el acercamiento con
los salvadorefios;

Organizar actos y festejos para diversion y esparcimiento de sus asociados;

Realizar obras de beneficencia a favor de Instituciones Salvadorefas; y

Promover y mantener relaciones cordiales con otras asociaciones o comunidades de su

misma nacionalidad en El Salvador y en el extranjero.

Ambiente de Control

La entidad tiene como politicas:

1.
2.

Delegar responsabilidades al personal de acuerdo al puesto que desempefian.

Fomentar las costumbres y la cultura del pais especifico de esta asociaciéon y de El
Salvador.

Involucrar a todo el personal a ser parte de la realizacién de grandes e importantes
eventos, cumpliendo siempre el objetivo de atender y consentir a los asociados.

Toda peticion realizada ya sea por asociados o empleados de la entidad, es llevada y
discutida en reuniones de la Junta Directiva.

Ofrecer unicamente aquellos servicios que la entidad es capaz de proporcionar.

Tratar con respeto, dignidad, equidad y cortesia al personal, clientes y otras personas con

las que se mantiene una relacién profesional.

El punto de partida de la gestion de riesgos de la entidad, establece una estrategia que respete

las necesidades y aspiraciones de todos aquellos con los que se mantienen relaciones; por
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ejemplo, proveedores, asociados, empleados y otros. Para cumplir con dicha estrategia, se
provee al personal de las capacitaciones y las herramientas necesarias para cumplir con sus
funciones, superando las dificultades que ellos podrian tener en un determinado momento. De
ésta manera, el personal identifica de forma proactiva, mas eficiente y econdmica los riesgos, a
fin no sélo de identificar actividades para mitigar riesgos, sino también anticiparse a posibles

oportunidades y actuar sobre ellas.

2.3 Determinacion de los Objetivos

Al considerar las posibles alternativas de alcanzar los objetivos, la entidad identifica los riesgos
asociados procedentes de fuentes internas y externas; estableciendo en estos términos el riesgo

aceptado.

1. Salvaguardar de cualquier pérdida o dafio el inventario mediante pélizas de seguros.

2. Mantener niveles de stock optimos, tanto para el menu de empleados como para el menu a
la carta.

3. Adquirir materia prima de primera calidad.

4.  Realizar tomas de inventario una vez por mes y verificar fechas de vencimiento por cada
producto.

5. Evitar las pérdidas constantes por hurto o desperdicio de materia prima.

6.  Captar nuevos asociados y tener un control del pago de las mensualidades como
aportacion social, tanto de los socios antiguos como de los nuevos.

7. Aumentar los ingresos por ventas y disminuir las pérdidas de materia prima;
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24 Identificacion de Eventos

La Junta Directiva y la Gerencia planean anualmente las actividades claves que ayudaran a
obtener mayores ingresos y a cumplir con los objetivos de la entidad, identificando posibles

circunstancias que podrian ocurrir afectando positiva o negativamente la realizacién de éstos:

—_

Entrega tardia de la materia prima solicitada por parte de los proveedores.

2. Que resulten diferencias de inventarios a causa de no revisar correctamente la materia
prima recibida y que luego se detecte un producto vencido o dafiado.

3. No separar correctamente la materia prima para el menu de empleados y para el menu a la
carta.

4. No contar con la materia prima suficiente para suplir las necesidades para el area de
cocina.

5. Utilizar producto en mal estado para la preparacion de un plato solicitado.

6.  Hurtos o robos de materia prima que se estén presentando dentro de la entidad.

7. Pérdida de materia prima por fallas de energia eléctrica o incendios.

35



2.5  Evaluacion de Riesgos

La gerencia evalua los riesgos desde una doble perspectiva, probabilidad e impacto, tomando en
cuenta los riesgos inherentes y los riesgos residuales; para lo cual se basara en la siguiente

escala de medicion:

ALTO: Es muy factible que el hecho se presente (ponderacion: de 70% al 100%)
MEDIO: Es factible que el hecho se presente (ponderacién: de 40% al 69.99%)
BAJO: Es muy poco factible que el hecho se presente (ponderacion: de 0% al 39.99%)

PROBABILIDAD DE

RIESGO OCURRENCIA IMPACTO
Entrega tardia de la materia prima Medio
solicitada por parte de los Probable (60%)
proveedores
Que resulten  diferencias  de
inventarios a causa de no revisar Bajo
correctamente la materia prima Improbable (20%)
recibida y que luego se detecte un
producto vencido o dafiado
No separar correctamente la materia Medio
prima para el menu de empleados y Improbable (40%)
para el menu a la carta
No contar con la materia prima Alto
suficiente para suplir las necesidades Probable (90%)
para el area de cocina
Utilizar producto en mal estado para Poco probable Alto
la preparacion de un plato solicitado (80%)
Hurtos o robos de materia prima que Alto
se estén presentando dentro de la Muy probable (95%)
entidad
Pérdida de materia prima por fallas Poco probable Alto
de energia eléctrica o incendios (99%)
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251 Evaluacién del Impacto de Cada Riesgo
RIESGO ANALISIS DEL RIESGO Y SU IMPACTO

Los inventarios presentan una reduccion y por lo tanto de la misma
manera los ingresos por ventas y por consiguiente al final del
periodo la utilidad sera menor. Tomando en cuenta la reduccién en
el inventario.

Entrega tardia de la | Inventario $36,120.73 X 60%

materia prima solicitada = $21,672.44

por parte de los | Deigual manera los ingresos se veran afectados

proveedores Ing. x vtas. $265,171.25 X 60%

= $159,102.75
Por ende la utilidad al final del periodo contable sera mucho menor
que la percibida.

Que resulten diferencias
de inventarios a causa de
no revisar correctamente
la materia prima recibida y
que luego se detecte un
producto  vencido o
dafiado

Si los inventarios disminuyen asi mismo disminuye el ingreso por
venta; aunque el impacto es bajo la disminucion no es relevante
respecto a las otras operaciones
Inventario $36,120.73 X 20%
$7,224.15

Suponiendo la misma variacion para el ingreso por venta
Ing. x Vta. $ 265,171.25 X 20%

=§ 53,034.25

No separar correctamente
la materia prima para el
menl de empleados vy
para el menu a la carta

Si la materia prima no es distribuida correctamente, el inventario
disponible para la venta puede aumentar o disminuir y por ende los
ingresos por venta.
Inventario $ 36,120.23, suponiendo que el 5% es destinado para la
alimentacion del personal $1,806.04, por lo que :
Inventario $34,314.19 X 40%

=§$13,725.68
Ing. X Vta. $ 265,171.25 X40%

= 106,068.50
Si sucede lo contrario el inventario disponible para la venta aumenta
los ingresos aumentan pero se tendria el descontento de los
empleados
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No contar con la materia
prima  suficiente  para
suplir las necesidades
para el area de cocina

Al no contar con la materia prima en un momento determinado se
incurre en las llamadas “compras de emergencia” incurriendo en un
aumento en los gastos disminuyendo asi los ingresos por ventas y
por ende disminucion en la utilidad al final del periodo.
Gastos $ 182,487.64 X 90%

=$ 164,238.88
Se mantienen los precios para la venta lo que representa una
disminucidn en los ingresos
Ing. X vta. $265,171.25 X 90%

= §$238,654.12

Y por ende al final del periodo se estaria obteniendo pérdidas del
ejercicio, lo cual no es el objetivo de la entidad, sino por el contrario
aumentar sus ingresos y las utilidades

Utilizar producto en mal
estado para la
preparacion de un plato
solicitado

La pérdida por descomposicion del inventario representa un gasto
para la entidad la cual asume y por consiguiente disminuyen los
ingresos asi mismo la utilidad; por otra parte se tiene la posible
pérdida del cliente y su insatisfaccion, lo cual resulta muy dificil de
establecer en términos de negocio futuro.
Ingreso x vta.$265,171.25 X80%
=212,137.00

Gasto aumentarian en la misma proporcion $182,487.64 X80%

=145,990.11
Lo cual generara perdidas durante el periodo.

Hurtos o robos de materia
prima que se estén
presentando dentro de la
entidad

Este riesgo genera un exorbitante aumento de los costos y por
consiguiente de los gastos lo que genera menores ingresos y poca
utilidad al final del periodo
Inventario $ 36,120.73 X 95%
= $34,314.69
Gastos $182,487.64+$34,314.69
= $216,802.33

Pérdida de materia prima
por fallas de energia
eléctrica o incendios

De ocurrir dicha situacion generara aumento en los gastos
disminucion de inventario, disminucion en los ingresos y por ende
poca utilidad o hasta una pérdida del periodo.
Inventario $ 36,120.73 X 99%
=$ 35,759.22
Gastos$182,487.64+35,759.22
= $218,246,86
Ing. x vta. $265,171.25 X 99%
=262,519.53
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2.6 Respuesta al Riesgo

RIESGO IMPACTO TIPOS POSIBLES ALTERNATIVAS DE RESPUESTA AL RIESGO
Evitar | Reducir | Compartir | Aceptar

No contar con la materia prima o Mantengr un orden adeguadg en la bodega segun las
sufiiente para  suplir las cargcterlstlcas de la materia prima. .
necesidades para el drea de Alto v o Revisar constantemente los niveles de stock establecidos.
cocina o Solicitar los pedidos de materia prima al area de bodega

con anticipacion.
Utilizar producto en mal estado o Los a[imentos ,semi-elaborados no deben ser utilizados
para la preparacion de un plato Alto v desp.ues de 4 dlalee sg’elaboramon.
solicitado e Realizar una verificacion constantes de las fechas de

vencimiento y estado fisico de los productos.

e Restringir el acceso al area de bodega.

Hurtos o robos de materia o Realizar tomas de inventario por lo menos una vez al mes.
prima que se  estén Alto v e Toda salida de materia prima debe de estar amparada por
presentando dentro de la documentos fisicos y firmados.
entidad o Si se identifican faltantes se realizaran los descuentos a los

empleados y encargados del area donde resulte el faltante.
Perdida de materia prima por o Contallrlcon lextintores de incendio. B
fallas de energia eléctrica o Alto v o Adquirir pélizas de seguro para catastrofes y siniestros.
incendios o Adquirir plantas eléctricas.

¢ Dar mantenimiento continuo al sistema eléctrico en general.
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2.7 Actividades de Control

La entidad debe establecer politicas y procedimientos que ayuden a disminuir los riesgos del area
de inventarios, para lograr el cumplimiento de los objetivos establecidos. A continuacion se

definen las politicas y procedimientos de los departamentos vinculados a dicha area:

Politicas del Departamento de Compras

1. La persona encargada de este departamento debe recibir requisiciones de compra
realizadas por el departamento de bodega.

2. Debe solicitar por lo menos tres cotizaciones a los diversos proveedores para realizar la
compra.

3. Debe de rellenar el cuadro de Comparacion de Cotizaciones.

4. Debe analizar las alternativas de compra y negociar con los proveedores.

5. Debe realizar la orden de compra y estar pendiente de la entrega oportuna de la
materia prima solicitada.

6. Debe mantener los niveles de stock adecuados, para que en el momento que el
departamento de cocina solicite materia prima, poder entregarselos sin atraso alguno.

7. El encargado de bodega pasara la respectiva factura, comprobante de crédito fiscal o
nota de remisién, debidamente firmada de aceptado y recibido el producto en bodega
para que la encargada de compra elabore y emita el quedan respectivo, si la compra es
al crédito o cancele lo solicitado en el caso de que sea al contado.

8. Ingresar al sistema contable la provisidn de la compra realizada.

40



Serecibe Requisiciones de compra

!

Solicitar 3 cotizaciones
aproveedores

)

Comparar y
Negociar

Emitir orden
de compra

/ \ Contado
1 ¢

Emitir quedan para Pagar en
su posterior pago efectivo

l

Ingreso al sistema
de laprovision de
la compra

Procedimientos del Departamento de Compras

1. Al momento de recibir el detalle de los faltantes de materia prima en bodega; el
encargado de compras debe realizar el pedido de tres cotizaciones a los proveedores
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tomando en cuenta los mejores precios, condiciones y capacidad de compra, plazos de
entrega, calidad de producto, etc. Todo con el fin de seleccionar aquellos proveedores
que mejor respondan a las necesidades de abastecimiento de materia prima.

2. Al recibir las cotizaciones solicitadas debe llenar el cuadro de comparacion de
cotizaciones.

3. Teniendo lleno el cuadro de comparacion, se elige a un proveedor tomando en cuenta
todas las condiciones requeridas, se le notifica al proveedor que se le ha adjudicado
dicha compra mediante la elaboracién de la orden de compra, la cual debera ir firmada
por la persona encargada del departamento de compra.

4. Recibida en bodega la materia prima el encargado de bodega hace entrega de la
factura o crédito fiscal de lo recibido debidamente firmada de aceptada. Se elabora el
quedan respectivo para su posterior pago en el caso de ser la compra al crédito o su
cancelacion en efectivo de ser la compra al contado.

5. El original del documento que respalda la compra con el quedan anexo para su pago se
trasladan al departamento de contabilidad y la copia, a la persona encargada de
compras que contablemente realiza la provision de dicha compra. Cuando la compra es
al contado, el valor total del documento lo cancela en efectivo de caja chica y traslada

original y copia del documento de la compra al departamento de contabilidad.

Politicas del Departamento de Bodega

1. Debe de haber restriccion de acceso para esta area.

2. Para consulta de existencias se debe contar con un sistema informatico o si no se
tuviese llevar un control mediante hoja de célculo de Excel o en su defecto,
manualmente.

3. Se debe realizar toma fisica de inventario de forma mensual, trimestral, semestral, etc.
Segun sea necesario para proporcionar seguridad a la administracién de la entidad.

4. Dicha toma debe estar a cargo del departamento administrativo.
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5. Debe hacerse revision de los inventarios fisicos practicados, por parte de auditoria
externa, al menos una vez al afio.
6. Al encontrarse diferencias en las tomas fisicas deben ser evaluadas y los ajustes que

de ellos resulten deben ser autorizados por Junta Directiva.

< Restriccion de Acceso )

'

Control de Existencias

Departamento
Administrativo

Tomafisicade
Inventarios

Auditoria
Externa

/
\

Ajustes autorizados
por Junta
Directiva

Diferencias

Recepcion de Materia Prima:

1. El encargado de bodega debe realizar la solicitud de la materia prima faltante y
trasladarla al departamento de compra.

2. Larecepcion de la materia prima debe efectuarse Unicamente mediante factura, crédito
fiscal 0 nota de remision emitida por el proveedor

3. Debe verificar que la cantidad y productos recibidos coincidan con lo detallado en la

factura o crédito fiscal.
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Debe firmar el documento como aceptada la materia prima e inmediatamente se

traslada este documento al departamento de compras.

En el caso de no estar de acuerdo con lo enviado por el proveedor, la materia prima

sera devuelta a su destino.
Recibida la mercaderia se le debe dar ingreso por escrito en el control de inventario.

Recibir la MP

!

Verificar contra orden
de compra

'

Ingresar la MP al
control de existencias

'

se imprime reporte de
existencias

'

se realizatoma fisicay se
comparan existencias

!

Si se determina diferencia,
se cuenta nuevamente

'

si se determina faltante, se
elabora Nota de Remision

'

se levanta acta de
inventario

Serecibe

No serecibe

44



Salida de Materia Prima:

1. El jefe de cocina debe elaborar la orden de pedido de materia prima de acuerdo a sus
necesidades y solicitarlas al departamento de bodega.

2. Toda salida de materia prima debe estar amparada por una requisicion que esta
numerada correlativamente y firmada por el jefe de cocina.

3. El encargado de bodega despacha la materia prima y firma la requisicion validando
dicha entrega y salida de materia prima del area de bodega; quedandose con el
duplicado para su archivo correspondiente y entregandose el original al departamento
de contabilidad para su registro.

4. El encargado de bodega debe porcionar las carnes rojas y blancas antes de ser
entregadas al area de cocina.

Requisicién de MP solicitada por cocina
A4
Formulario pre elaborado
y numerado
' !
serealiza el descargo Entrega de MP solicitada
de la MP entregada acocina

)

Las carnes se entregan
ya porcionadas

|

Firmar de entregaday de
recibida de materia prima
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Procedimientos del Departamento de Bodega

Recepcion de Materia Prima:

1. Se recibe la materia prima chequeando contra factura o comprobante de crédito fiscal y
se verifica contra la orden de compra el producto recibido para asegurarse que sean las
cantidades y productos que se han solicitado:

o Si cumple con lo solicitado se recibe el pedido
e Si no cumple con lo solicitado se devuelve al proveedor.

2. Ingresar en el sistema de control de existencias la materia prima recibida.

3. Se actualiza en el sistema las ventas, traslados y recepciones de materia prima que
estén aplicadas, anuladas o segun sea el caso. Se imprime el reporte para la toma
fisica del inventario, en el cual se refleja una descripcion, cantidad y una columna para
anotar el resultado de la toma fisica del conteo, el producto que no esté o no aparezca
en el listado se debera anotar al final de la hoja.

4. Al finalizar el conteo fisico se compara la informacion del sistema con los productos
encontrados fisicamente; se verifican los faltantes o excesos de mercaderia y se
vuelven a contar aquellos productos que muestran diferencias; cuando se determina el
faltante real, se procede a elaborar una nota de remisién detallando todos los productos
que hicieron falta en el conteo, dirigido al departamento de contabilidad y a la Junta
Directiva para que posteriormente se proceda con los ajustes, facturacion o cobros
respectivos.

5. Se levanta el acta de realizacién de inventario y se procede a la firma de todas las

personas involucradas.

Salida de Materia Prima:

1. La requisicion generada en el area de cocina debe ser por escrito en formulario pre
elaborado y numerado correlativamente.
2. Elencargado de bodega efectia el descargo correspondiente de la materia prima en el

control de inventarios.
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Realiza la entrega fisica de la materia prima chequeando contra la requisicion, el
encargado de la cocina firma de recibidos los productos y el bodeguero firma de
entregado.

Al recibir carnes rojas y blancas se procede a cortar en porciones.

Si dentro de la requisicion realizada por el area de cocina solicitan carnes rojas y

blancas, éstas deben ser entregadas ya en porciones para su preparacion directa.

Politicas del Departamento de Cocina

10.

1.

12.

El encargado de cocina debe verificar la existencia fisica de la mercaderia.

Basandose en su existencia real, debe elaborar la requisicion de materia prima que
necesita para la semana.

La requisicion de materia prima debe realizarla el encargado de cocina los dias martes
de cada semana.

El encargado de cocina debe contar y colocar en un lugar adecuado toda la materia
prima recibida y cotejarlo con la requisicion realizada.

Las porciones de carnes rojas y blancas deben ser preparadas sin realizar cortes
extras.

La preparacion de alimentos perecederos debe hacerse al instante que los solicitan.
Mantener un nivel dptimo de stock tanto para el menu de empleados como para el
menu a la carta.

El menu diario para empleados establecido por la administracion debe ser respetado.
Los alimentos semi-elaborados no deben ser servidos después de cuatro dias de su
elaboracion.

En caso de pedidos especiales se podra realizar requisiciones de emergencia al area
de bodega.

La preparacién de cada plato se hara en base a un documento pre elaborado y
numerado correlativamente llamado comanda, que contenga la solicitud del cliente.

La cocina debe mantenerse limpia y ordenada.
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13. Para la preparacion de los alimentos, el personal de cocina debe usar guantes y

redecillas para el cabello.

(

Identificar la falta de MP

)

Realizar requisicion de
MP a bodega

l

Recibir la MP confrontando
con larequisicion

l

Se realiza la distribucion
en los stock

l

Al preparar carnes se respetan
las porciones recibidas

|

Toda salida de platos sera
mediante comandas

l

Sonar el timbre cuando
el plato este listo
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Procedimientos del Departamento de Cocina

1. Alidentificarse la falta de una materia prima en particular, se realiza el pedido a bodega
por medio de una requisicion, la cual sera entregada solamente los dias martes de cada
semana.

2. La materia prima recibida sera revisada contra la requisicion realizada y se colocara en
un lugar adecuado.

3. Distribuir la mercaderia recibida entre el stock de alimentacion para el personal y el del
menu a la carta.

4. Para preparar los platos que contengan carnes rojas o blancas, se respetaran las
porciones entregadas por el &rea de bodega.

5. Para proceder a la preparacion de un plato, es necesario contar con la comanda hecha
por el mesero, respetando lo escrito en ella.

6. Teniendo el plato elaborado, se da aviso al mesero por medio de un timbre para que

éste sea retirado y servido al cliente.

Politicas del Area de Servicio al Cliente

1. El'mesero tomara la orden del cliente en una comanda.

2. La copia de la comanda sera entregada en el area de cocina para su respectiva
preparacion.

3. El'mesero retira el plato preparado de la cocina.

4. Se sirve el plato al cliente segun fue solicitado.

5. Se entrega la comanda original a caja para su posterior facturacion.
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Sellenalacomanda

ORIGINAL

Cocina

Caja

)

!

Suena el timbre

se emite Factura,

CCF o Ticket

A4

Seretiran los platos

A4

Se le sirve al cliente

Procedimientos del Area de Servicio al Cliente

1. La comanda tiene dos copias, la original se entrega a caja y la copia es llevada a cocina

para la preparacion del plato.

2. Al escuchar el timbre en la barra de cocina, los meseros retiran los platos preparados.

3. Se entrega el plato ya preparado al cliente.
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2.8 Informacion y Comunicacion

La comunicacion relevante se identifica y se comunica al personal de las diferentes areas a fin
de permitirles cumplir con sus responsabilidades e incentivar un ambiente laboral favorable.

Dicha informacion debe resguardarse para posibles consultas posteriores.

Algunos ejemplos de la informacion y comunicacion que debe difundirse son los siguientes:

e La persona encargada de realizar la toma de inventario, esta obligada a levantar el acta
de inventario, en la cual detalle los resultados y hallazgos obtenidos.

e El departamento de cocina debe informar mediante memorandum si alguno de los platos
del menu a la carta no esta disponible por cualquier situacién imprevista.

e El departamento de compras debe mantener una constante comunicaciéon con los
proveedores, a fin de comparar precios, calidad, etc., y asi agilizar la entrega de los

articulos solicitados.
2.9 Monitoreo
Se monitorea la administracion de los riesgos y se realizan las modificaciones necesarias a fin de
disminuirlos. Las evaluaciones a realizar durante la marcha de las actividades de supervision

permanente y/o evaluaciones independientes.

Actividades de Supervisién Permanente:

o El departamento de compras y la gerencia, comparan el movimiento de los inventarios,
ventas y otra informacion obtenida en el curso de las actividades diarias, con los datos
obtenidos por el area de bodega.

o El departamento de compras revisa los tiempos de entrega de los pedidos solicitados a

los proveedores.
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e El chef, como méxima autoridad del departamento de cocina, debera supervisar
constantemente todos los productos existentes en esa area, su estado fisico, calidad en
la que se encuentran y fechas de vencimiento de los productos semi-elaborados.

e La adopcién de politicas y procedimientos deben ser aprobados por la Junta Directiva y

bajo la supervision de comités que ésta misma nombre.

Evaluaciones Independientes:

Se formaran Comités de Riesgo y de Auditoria, los cuales estaran conformados por miembros de
la Junta Directiva y sus funciones seran, la supervision constante de la practicidad y aplicacion de

las politicas y procedimientos aprobados para las diferentes areas.
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AnexoN°1  TIPO DE ESTUDIO

Se realiz6 una investigacion documental, fisica y bibliografica (libros, tesis e Internet), donde se
analizaron textos sobre el manejo de inventarios, implementacion de control interno con base al
Enfoque “COSO ERM" y las distintas leyes que los regulan.

Se utilizé un cuestionario adecuado al cargo que desempefia cada persona con el fin de obtener
la informacion mas real posible, lo que fue de gran ayuda para elaborar las respectivas

conclusiones y recomendaciones.

AnexoN°2  PROBLEMA OBSERVADO

Para la asociacion se vuelve un problema muy serio el no tener un control interno para el manejo
de inventario adecuado, ya que incurre en costos y gastos muchas veces innecesarios,
generando menos utilidades para la misma. La falta de instrumentos y procedimientos de control
interno con un enfoque de administracion de riesgos empresariales para el area de inventarios,
no proporciona la suficiente confiabilidad y esta causando desperdicio de recursos importantes a
la entidad.

Con el proposito de contribuir a disminuir dichos gastos y a optimizar los recursos para evitar el
descontrol y pérdida de la materia prima, se planteé la siguiente interrogante:

¢De qué manera afecta la falta de un Sistema de Control Interno con base al Enfoque “COSO
ERM” para el manejo de inventarios en el proceso de elaboracion y venta de alimentos en

entidades de beneficencia publica?

AnexoN°3  OBJETIVO GENERAL DE LA INVESTIGACION

Proponer el disefio de un Sistema de Control Interno con base al Enfoque “COSO ERM’ para el
manejo de inventarios en el proceso de elaboracién y venta de alimentos en entidades de

beneficencia publica.



AnexoN°4  OBJETIVOS ESPECIFICOS DE LA INVESTIGACION

1. Diagnosticar la situacién actual del control y manejo de inventario en la sociedad de
beneficencia publica.

2. Formulacién de una investigacion técnica que ayude a recopilar la informacion necesaria
para visualizar las deficiencias de controles internos y contables, para lograr la elaboracién
de procedimientos que vengan a eficientizar tales controles.

3. Elaborar un documento que contenga procedimientos y politicas de control interno con
base al Enfoque “COSO ERM” para el manejo, control y contabilizacién de los inventarios

de la entidad de beneficencia publica.

AnexoN°5  UTILIDAD SOCIAL

La investigacion ayudara a contrarrestar el problema que existe actualmente en el manejo y
control de los inventarios; ya que muchas veces se elaboran cantidades de alimentos mayores a
su movimiento, lo que provoca que ocasionalmente se eche a perder la materia prima e incluso
se brinde al cliente un plato en mal estado; o puede ocurrir lo contrario, que no se tenga en el
momento la materia prima necesaria para la preparacion de un plato en especifico que haya sido
solicitado; de igual forma, ambos casos repercutirian en la pérdida de la preferencia del cliente y
por tanto, en una disminucién en el nivel de ventas, de los ingresos y de las utilidades. Es asi,
que se considera que la investigacion beneficiara a la entidad, a los clientes y asociados, a los

empleados y a los emigrantes beneficiarios.

AnexoN°6  UNIDADES DE OBSERVACION

Debido a que es una investigacion en una entidad de beneficencia publica que es unica en El

Salvador, dado que es exclusiva para personas de una nacionalidad especifica y asociados a

ella; no se llevara a cabo un proceso de muestreo.



Los informantes claves en la asociacién estan constituidos por la contadora, gerente general,

encargada de compras, encargado de bodega, chef, capitan de meseros y cajera.

AnexoN°7  INSTRUMENTOS Y TECNICAS EMPLEADAS EN LA INVESTIGACION

TECNICAS

«» Encuestas

INSTRUMENTOS

+»» Cuestionarios

¢ Trabajo bibliografico
AnexoN°8  CASO HIPOTETICO

El dia 31 de octubre se ha programado contar con 2 variedades de platos, a un precio de $10

mas propina cada uno.

MENU 1 Y. de pollo al horno con salsa demiglas, arroz y vegetales al vapor.

MENU 2 Lasafia de carne con ensalada fresca y vegetales al horno.

Se estima una afluencia de 80 personas.

El departamento de cocina realiza la requisicion de materia prima al departamento de bodega,
éste chequea las existencias y solicita al departamento de compras los faltantes.

La encargada de compras solicita 3 cotizaciones a los proveedores, al momento que las recibe,
procede a elaborar el cuadro de comparacion de cotizaciones; cuando ya se ha elegido al
proveedor que cumple con los requerimientos establecidos, se llena la orden de compra.

El encargado de bodega recibe la mercancia solicitada, confrontando lo que fue solicitado con lo

que se esta recibiendo. Luego se le da ingreso a la materia prima en la hoja de célculo.



La orden de compra y crédito fiscal se pasan al departamento de compras para elaborar el

quedan y tramitar su posterior pago.

El dia 30 de octubre el departamento de bodega hace entrega de de la requisicion antes

realizada por cocina. Detallando lo siguiente:

v

SR N N N N SR

40 porciones de Y4 de pollo sin menudos.
5 Ibs. de zanahorias.

5 Ibs. de wisquiles.

5 Ibs. de papas.

10 Ibs. de arroz.

10 Ibs. de carne molida super especial.

5 Ibs. de queso parmesano.

6 Ibs. de pasta para lasafia.

Llegado el dia 31 de octubre, los meseros por medio de comandas solicitan a cocina 40

platos de pollo y 25 de lasafia, mas 80 sodas: los cuales son preparados en cocina y servidos

al instante a los clientes.

La facturacion de los pedidos se realiza con la copia de la comanda que los meseros llevan a

caja.



Formulario N° 1 REQUISICION DE MATERIA PRIMA

REQUISICION A BODEGA para:

ASOCIACION DE BENEFICENCI

X

Cocina

I:I Servicio

Administracion

Fecha 20 - octubre —2010

A

[ ]
[ ]

[ ]

N° 000021

Mantenimiento
Limpieza
Gimnasio

Area Deportiva

Costo
CANT. DETALLE Unitario | TOTAL
40 Porciones de 4 de pollo sin menudos
5 Lbs. de zanahorias
5 Lbs. de wisquiles
5 Lbs. de papas.
10 Lbs. de arroz.
10 Lbs. de carne molida super especial
5 Lbs. de queso parmesano.
6 Lbs. de pasta para lasana.

Nombre y Firma Nombre Firma

Nombre y Firma

Autorizado por



Formulario No. 2 COTIZACION

PARKER

TIEMPO DE ENTREGA: 1 DIA

FORMA DE PAGO: CREDITO 30 DIAS

Nombre de Proveedor: Fecha
CALLE\]AS, S.A DE 22 de octubre de 2010
CANT. DETALLE Precio TOTAL
por
unidad
10 Pollos sin menudos $6.00 $60.00
5 Lbs. de zanahorias $0.46 $ 230
5 Lbs. de wisquiles $0.90 $ 450
5 Lbs. de papas. $1.30 $ 6.50
10 Lbs. de arroz. $0.70 $ 7.00
10 Lbs. de carne molida super especial $2.50 $ 25.00
5 Lbs. de queso parmesano. $3.00 $15.00
6 Lbs. de pasta para lasafia. $1.97 $11.82
$132.12
COTIZACION REALIZADA POR: JESSICA




Formulario No. 2 COTIZACION

Nombre de Proveedor:

Fecha

OPERADORA DEL SUR S.A 21 OCTUBRE DE 2010
DE C.V.
CANT. DETALLE Precio TOTAL
por

unidad
10 Pollos sin menudos $ 6.20 $62.00
5 Lbs. de zanahorias $ 047 $ 2.35
5 Lbs. de wisquiles $ 115 $ 5.75
5 Lbs. de papas. $ 1.37 $ 6.85
10 Lbs. de arroz. $ 0.74 $ 7.40
10 Lbs. de carne molida super especial $ 2.55 $ 25.50
5 Lbs. de queso parmesano. $ 3.15 $15.75
6 Lbs. de pasta para lasafia. $ 1.99 $11.94

$137.54

SANCHEZ

TIEMPO DE ENTREGA: 2 DIAS

COTIZACION REALIZADA POR: ROMULO

FORMA DE PAGO: CREDITO 30 DIAS




Formulario No. 2 COTIZACION

Nombre de Proveedor:
DE TODO PARA SU COCINA

Fecha:
23 de octubre de 2010

CANT. DETALLE Precio TOTAL
por
unidad
10 Pollos sin menudos $ 5.96 $ 59.60

5 Lbs. de zanahorias $ 043 $ 215
5 Lbs. de wisquiles $ 0.87 $ 435
5 Lbs. de papas. $ 1.22 $ 6.10

10 Lbs. de arroz.

$ 0.66 $ 6.60

10 Lbs. de carne molida super especial

$ 2.33 $ 23.30

Lbs. de queso parmesano.

$ 2.89 $ 1445

6 Lbs. de pasta para lasana.

$ 195 $ 11.70

$128.25

Cotizacion realizada por:  Pamela Rodriguez
Forma de pago: Crédito 30 dias
Tiempo de entrega: 1 dia




Formulario N° 3

COMPARACION DE COTIZACIONES

ASOCIACION DE BENEFICENCIA

FECHA: ___ 25 DE OCTUBRE DE 2010

ELABORADO POR: JUDITH MENJIVAR

PRODUCTO

NOMBRE DE PROVEEDORES/ TOTAL PRECIOS

OBSERVACI
. OPERADORA | DE TODO PARA .
DESCRIPCION CALLEJAS ON
DEL SUR SU COCINA
10 pollo sin menudos | $ 60.00 $62.00 $ 59.60
5 Lbs. de zanahorias $ 2.30 $ 235 $ 215
5 Lbs. de wisquiles $ 4.50 $ 5.75 $ 4.35
5 Lbs. de papas. $ 6.50 $ 6.85 $ 6.10
10 Lbs. de arroz. $ 7.00 $ 740 $ 6.60
10 Lbs. de carne molida | $ 25.00 $ 25.50 $ 23.30
super especial
5 Lbs. de queso $15.00 $15.75 $14.45
parmesano.
6 Lbs. de pasta para $11.82 $11.94 $11.70
lasafa.
Total/Precio $132.12 $137.54 $128.25

AUTORIZADO POR:




Formulario N° 4

ORDEN DE COMPRA

ORDEN DE COMPRA N° 0000

San Salvador, 26 de Octubre de 2010

SRES.: DE TODO PARA SU COCINA

Le solicitamos remitir a este centro lo siguiente:

Cantidad Articulos Valor unitario TOTAL

10 Pollos sin menudos $ 5.96 $ 59.60

5 Lbs. de zanahorias $ 043 $ 215

5 Lbs. de wisquiles $ 0.87 $ 435

5 Lbs. de papas. $ 1.22 $ 6.10

10 Lbs. de arroz. $ 0.66 $ 6.60

10 Lbs. de carne molida stiper especial | $ 2.33 $ 23.30

5 Lbs. de queso parmesano. $ 2.89 $ 14.45

6 Lbs. de pasta para lasafia. $ 1.95 $ 11.70
TOTAL $128.25

AUTORIZADO POR: Bo. Vo.
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Formulario N° 5 QUEDAN

ASOCIACION DE BENEFICENCIA

QUEDAN
N°.

Quedan en nuestro poder para su revisién y pago, facturas comerciales con numero(s):

CCF # 23578

anombre de: De Todo para su cocina

por la cantidad de: Ciento Veintiocho 25/ 100 ddlares exactos

$ 128.25

Las cuales seran debidamente canceladas el dia 13 de Noviembre de 2010

San Salvador, 29 de octubre de 2010

FIRMAYY SELLO
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Formulario N° 6

ARTICULO:

TARJETA DE CONTROL DE MATERIA PRIMA

ASOCIACION DE BENEFICENCIA

TARJETA DE CONTROL KARDEX

Pollo

ESPECIFICACION: Freezer

CLASE: Carne Blanca
UNIDAD:

MAXIMO: 30 Libras MINIMO: 15 Libras
N° DE MOVIMIENTOS DE
FECHA FACTURA UNIDADES OBSERVACIONES
ENTRADAS | SALIDAS | SALDO

12
29 octubre 2010 | CCF 23578 10 22
30 octubre 2010 | Req. 00021 10 12

ELABORADO POR: REVISADO POR:

12




Formulario N° 7 COMANDA DE ALIMENTOS

ASOCIACION DE BENEFICENCIA
N° 0000
RESTAURANTE
Lugar Glorietas Carnet:
MESA PERSONAS FECHA
4 Fam. Pineda Navas 31 octubre 2010
CANTIDAD DESCRIPCION

3 Menu especial pollo al horno

1 Menu especial Lasaia de Carne

Mesero 05  Hora 12: 15 pm

ORIGINAL CAJA
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Formulario N° 8

COMANDA DE BEBIDAS

ASOCIACION DE BENEFICENCIA

BEBIDA N° 000023

Lugar. Glorietas Carnet
MESA PERSONAS FECHA
4 Fam. Pineda Navas 31 octubre 2010
CANTIDAD DESCRIPCION
3 Coca cola vidrio

2

Golden

Mesero 05 Hora 12:15pm

ORIGINAL CAJA
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Anexo N° 1 ESTADOS FINANCIEROS DE LA ASOCIACION

ASOCIACION OF BENEFICENCIA PUSLICA

BALANCE GENERAL AL 31 DE DICIEMBRE DE 2003 -
[ Valores Expresados en Dolares AMEericanos. |
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INGRESOS POR OPERACIONES DE VENTAS

Bar

Restaurante

GASTOS DE OPERACIONES ORDINARIAS
Costo de Ventas

Gastos de Ventas por Servicios

UTILIDAD EN OPERACIONES

(+) INGRESOS POR OPERACIONES ORDINARIAS

CUOTAS DE MEMBRECIA
CUOTAS COBRADAS

CUOTAS DE VISITANTE
ALQUILERES

PRODUCTOS FINANCIEROS
INGRESOS DEPORTIVOS
INGRESOS DE PISCINA
OTROS PRODUCTOS
EXTRAORDINARIOS
SOBRANTES DE CAJA

OTROS PRODUCTOS

VENTA DE VINO

REINGRESOS

ASUNTOS PENDIENTES
CLASES DE AEROBICOS
TOTAL DE INGRESOS
(-JGASTOS DE OPERACIONES ORDINARIAS
GASTOS DE VENTAS

GASTOS DE ADMINISTRACION
GASTOS FINANCIEROS
GASTOS DE MANTENIMIENTO
GASTOS DEPORTIVOS
GASTOS SOCIALES

GASTOS DE PISCINA

GASTOS DE GIMNASIO
GASTOS DE BENEFICENCIA
DEFICIT EN INGRESOS ORDINARIOS
EXCEDENTE EN INGRESOS ORDINARIOS
UTILIDAD EN OPERATIVIDAD
(+) DONATIVOS

EXCEDENTE DE LA GESTION

Rosaura M. Salinas
Contador

€ P P PP PP

ASOCIACION DE BENEFICENCIA PUBLICA

ESTADO DE RESULTADO

DEL 1° DE ENERO AL 31 DE DICIEMBRE DE 2009.-

9,520.00
85.31
750.49
1,907.33
350.00
132.21
113.00

Roberto Guardado
Representante Legal

£ P 9 N

P P P P PP PP

€ P P PP PP PP

182,820.36
82,350.89

104,325.90
78,161.74

28,033.50
325,830.00
10,000.00
15,321.86
1,352.21
22,456.87
9,536.14
12,858.34

122,321.12
182,352.52
5,320.00
62,000.00
3,500.00
6,523.41
35,000.00
19,240.25
24,569.87

$

$
$

265,171.25

182,487.64

82,683.61

425,388.92

460,827.17
(35,438.25)
82,683.61
47,245.36
19,736.08
66,981.44

Lic. Francisco Caceres
Auditor Externo
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Anexo N° 10  ANALISIS E INTERPRETACION DE DATOS

RESPUESTAS DEL CUESTIONARIO PARA EL AREA DE BODEGA

Pregunta No. 1

¢, Poseen control de inventarios?

Analisis.
AREA
CONTABILIDAD | COMPRAS BODEGA FRECUENCIA
RESP.
Sl v v v 3
NO - - - 0

Las areas de contabilidad, compras y bodega confirman que poseen un control de entradas y
salidas de productos. Por lo que se concluye que en cualquier momento resulta facil verificar la
existencia de un producto determinado.

Pregunta No. 2

¢, Posee un manual de politicas y procedimientos de control interno de inventarios?

Andlisis.
AREA
COMPRAS BODEGA | CONTABILIDAD | FRECUENCIA
RESP.
Sl - - - 0
NO v v v 3

Al formular la pregunta el departamento de bodega, de compras y contabilidad, todos
respondieron no poseer manual de politicas y procedimientos para llevar a cabo un buen control
de inventarios. Por lo que se observa la necesidad latente de contar con politicas y

procedimientos para tener un adecuado control de inventarios.

17



Pregunta No. 3

En este momento ;Sabe usted cuanto hay en existencias de cada uno de los productos en
bodega?

Analisis.

Respondi6 afirmativamente, por lo que se confirma que se lleva un control de cada una de las
entradas y salidas de los productos.

Pregunta No. 4

¢ Realiza toma de inventarios?

Analisis.
AREA
COMPRAS BODEGA | FRECUENCIA
RESP.
Sl v v 2
NO - - 0

Los departamentos de bodega y compras, respondieron que si realizan tomas de inventarios y
que tienen como politica realizarlo cada mes, por lo que se puede decir, que conocen el
movimiento de entradas y salidas de los productos en bodega.

Pregunta No. 5

La solicitud de compra que bodega realiza al area de compras para los productos que deben
mantener en existencias la efectla a través de:

Anélisis.

El bodeguero respondié que la solicitud de productos que realiza al departamento de compras, o
hace mediante listados en hojas simples y estos van firmados por él.

Pregunta No. 6

¢ Cuantas personas y quiénes estan autorizados para recibir mercaderia?

18



Analisis.

AREA
CONTABILIDAD | BODEGA | FRECUENCIA
RESP.
Bodeguero v v 2
Enc. de compras v v 2

Los departamentos de bodega y contabilidad respondieron que son dos las personas encargadas
de recibir la mercaderia, y que aparte de éstas dos personas (responsable del departamento de
compras y el bodeguero) nadie mas esta autorizado a recibir mercaderia.

Pregunta No. 7

Al momento de recibir la mercaderia, lo hacen chequeando lo siguiente:

Analisis.

El encargado de bodega confirmé que cuando recibe la mercaderia, lo hace chequeando
fisicamente la factura contra la orden de compra, con el fin de verificar si lo que se solicito esta
completo y si es lo que realmente se pidio; luego se verifica en la factura emitida por el proveedor
los pesos, cantidades, tamafios, etc., del producto que se esta recibiendo.

Pregunta No. 8

Usualmente ; Realiza compras en el sector informal “mercado”?

Analisis.

El encargado de bodega confirmd que se adquieren productos en el sector informal.

Pregunta No. 9

Mencione cuales son los principales productos que adquieren en el sector informal:

Anélisis.

Mencion6 que los productos que mayormente adquieren en el sector informal son verduras,
frutas, legumbres y mariscos.

Pregunta No. 10

¢ Es comun que se arruine o venza cierta cantidad de productos?
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Analisis.

Confirmd que no es comun que se arruinen los productos en bodega ya que al momento de
recibir la mercaderia verifica fechas de vencimiento y estado fisico del producto recibido.
Pregunta No. 11

¢, Quién asume el costo de los productos vencidos en bodega?

Anélisis.

El encargado de bodega y la contadora confirmaron que en el caso que haya productos vencidos,
la entidad asume el costo aunque aclaré que esta situacion, al menos en su bodega casi nunca
sucede.

Pregunta No. 12

¢,Se toma alguna medida para evitar pérdidas en el inventario?

Anélisis.

Afirmé que se verifican constantemente las fechas de vencimiento de los productos.

Pregunta No. 13

¢ Como tiene almacenada la materia prima?

Analisis.

El bodeguero menciond que los productos que no necesitan refrigeracion los tiene en estantes,
las verduras en una sola camara refrigerante, las carnes rojas y blancas en un freezer y los
mariscos en otro.

Pregunta No. 14

La persona encargada de recibir la mercaderia verifica:

Anélisis.

Indic6 que siempre que se recibe mercaderia verifica peso, cantidad, tamafio, fechas de
vencimiento, precios y estado fisico de cada producto, con el fin de evitar desperdicios o
productos arruinados.

Pregunta No. 15

¢ Qué documentos utiliza para la salida de los productos de bodega a cocina?

20



Analisis.

Menciond que los documentos que utiliza para dar salida de los productos en bodega son
formularios pre elaborados que llevan una numeracion correlativa.

Pregunta No. 16

¢ Conoce el sistema de control interno basado en el informe “COSO Administracion de Riesgos
Empresariales™?

Analisis.

Aseverd no conocer sistemas de control interno basados en informe “COSO ERM”, por lo que se

hace notable la necesidad de un sistema de este tipo.

RESPUESTAS DEL CUESTIONARIO PARA EL AREA DE CONTABILIDAD

Pregunta No. 1

¢, Poseen control de inventarios?

Analisis.
AREA
CONTABILIDAD | COMPRAS BODEGA FRECUENCIA
RESP.
S| v v v 3
NO - - - 0

Las areas de contabilidad, compras y bodega confirman que poseen un control de entradas y
salidas de productos. Por lo que se concluye que en cualquier momento resulta facil verificar la
existencia de un producto determinado.

Pregunta No. 2

¢, Posee un manual de politicas y procedimientos de control interno de inventarios?
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Analisis.

AREA
COMPRAS BODEGA | CONTABILIDAD | FRECUENCIA
RESP.
Sl - - - 0
NO v v v 3

Al formular la pregunta el departamento de bodega, de compras y contabilidad, todos
respondieron no poseer manual de politicas y procedimientos para llevar a cabo un buen control
de inventarios. Por lo que se observa la necesidad latente de contar con politicas vy
procedimientos para tener un adecuado control de inventarios.

Pregunta No. 3

¢ Utiliza algiin método de valuacién de inventarios?

Analisis.

La contadora respondié que utilizan el método de valuacién de inventarios PEPS (Primeras
Entradas Primeras Salidas)

Pregunta No. 4

¢ En este momento sabe cuanto hay en existencias de cada uno de los productos en bodega?
Analisis.

La contadora manifesté no conocer al momento de la entrevista las existencias de productos en
bodega.

Pregunta No. 5

¢, Se verifican fechas de vencimiento, unidades y peso al momento de realizar un inventario?
Analisis.

La contadora confirmé que cuando se realiza un inventario se hace chequeando las fechas de
vencimiento, unidades y peso de todos los productos que se encuentran en bodega.

Pregunta No. 6

¢ Quién asume el costo de los productos vencidos en bodega?
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Analisis.

El encargado de bodega y la contadora confirmaron que en el caso que haya productos vencidos,
la entidad asume el costo aunque aclaré que esta situacion al menos en su bodega casi nunca
sucede.

Pregunta No. 7

¢ Qué procedimiento realiza para la pérdida de productos vencidos?

Analisis.

Manifesto que en primera instancia se realiza el contacto con el proveedor de dicho producto y se
gestiona un cambio; en caso de no poder solventar con el proveedor, se trata de mover ese
producto lo mas rapido posible o se reporta como arruinado y/o vencido para que la asociacion
absorba dicho costo.

Pregunta No. 8

¢ Cuantas personas y quiénes estan autorizados para recibir mercaderia?

Analisis.
AREA
CONTABILIDAD | BODEGA | FRECUENCIA
RESP.
Bodeguero v v 2
Enc. de compras v v 2

Los departamentos de bodega y contabilidad respondieron que son dos las personas encargadas
de recibir la mercaderia, y que aparte de éstas dos personas (responsable del departamento de
compras y el bodeguero) nadie méas esté autorizado a recibir mercaderia.

Pregunta No. 9

¢ Existe documentacion de la salida de productos del departamento de bodega al area de cocina?
Anélisis.

Mencion6 que utilizan documentos para dar salida de los productos en bodega son formularios
pre elaborados que llevan una numeracion correlativa.

Pregunta No. 10

¢ Existe en el area de cocina algun control de la materia prima recibida contra los platos servidos?
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Analisis.

La contadora manifestd que una vez se encuentra el producto en el area de cocina, no existe un
control de éstos contra los platos servidos, siendo uno de sus mayores problemas pues muchas
veces al hacer cuentas de los productos solicitados, platos servidos y la venta, se tiende a
encontrar errores y por esto, no cuadran las cuentas.

Pregunta No. 11

Comparando el nivel de inventario y los ingresos obtenidos del 2009 respecto al 2008, ;Cdémo
considera que estuvo el afio 20097

Anélisis.

Al realizar la comparacion del inventario del 2009 con al afio 2008, la contadora da una
calificacion de regular con respecto al afio 2008.

Pregunta No. 12

¢ Cuentan con politicas y procedimientos para el manejo de inventarios?

Analisis.

La contadora respondié que no poseen un manual de politicas y procedimientos para llevar a
cabo un buen control de inventarios. Por lo que se observa la necesidad latente de contar con

politicas y procedimientos para tener un adecuado control de inventarios.

RESPUESTAS DEL CUESTIONARIO PARA EL AREA DE GERENCIA GENERAL

Pregunta No. 1

¢, Qué controles utilizan para el manejo de inventario de materia prima?

Anélisis.

Al preguntar al gerente respondi6 que para el manejo de inventario de materia prima utilizan
paginas de Excel.

Pregunta No. 2

¢ Considera que el control de inventario que llevan actualmente es el adecuado?
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Analisis.

La respuesta fue negativa referente al control del inventario ya que no es el adecuado por la
forma en que la entidad lo lleva.

Pregunta No. 3

Comparando el inventario durante el 2009 respecto al 2008, ; Como considera usted que fue el
comportamiento?

Anélisis.

Al comparar el inventario del afio 2009 con al afio 2008, la gerencia da una calificacion de regular
con respecto al afio 2008.

Pregunta No. 4

¢ Elaboran presupuestos?

Anélisis.

Si, la gerencia afirma que elaboran presupuesto, por lo tanto se dice que la entidad tiene un buen
control de sus necesidades de inventario.

Pregunta No. 5

¢ Para cuanto tiempo proyectan sus presupuestos?

Analisis.

Respondid que el presupuesto se proyecta para todo el afio, esta es una herramienta que les
permite medir el desempefio de sus inventarios.

Pregunta No. 6

¢ Poseen un sistema de control interno para el inventario basado en “COSO Administracion de
Riesgos Empresariales™

Anélisis.

La entidad carece de un sistema de control interno para el inventario basado en “COSO
Administracion de Riesgos Empresariales”.

Pregunta No. 7

¢ Cuentan con algun tipo de seguro contra incendio, robo o deterioro para mantener el buen

estado de mercaderia almacenada en su bodega?
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Analisis.

La entidad esta resguardando sus inventarios ya que cuenta con un seguro contra incendio, robo
0 deterioro de materia prima.

Pregunta No. 8

¢,Se supervisa que los documentos de control que se utilizan en la bodega estén debidamente
autorizados y firmados por las personas correspondientes?

Anélisis.

Si, hay una supervision de toda la documentacion que se utiliza en bodega y se verifica que
estén debidamente autorizados y firmados por la persona encargada.

Pregunta No. 9

¢, Toma alguna medida para identificar responsabilidades en caso de ocurrir faltantes de materia
prima o sobrantes de platos ya preparados?

Anélisis.

No existe ninguna medida para deducir responsabilidades cuando ocurren faltantes de materia

prima o sobrantes de platos ya preparados.

RESPUESTAS DEL CUESTIONARIO PARA EL AREA DE COMPRAS

Pregunta No. 1

¢ Existe un control para el manejo de entradas y salidas de inventarios de materia prima?

Analisis.
AREA
CONTABILIDAD | COMPRAS BODEGA FRECUENCIA
RESP.
S| v v v 3
NO - - - 0

Las areas de contabilidad, compras y bodega confirman que poseen un control de entradas y
salidas de productos. Por lo que se concluye, que en cualquier momento resulta facil verificar la

existencia de un producto determinado.
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Pregunta No. 2

¢, Posee un manual de procedimientos para la supervision y control de inventarios?

Andlisis.
AREA
COMPRAS BODEGA | CONTABILIDAD | FRECUENCIA
RESP.
Sl - - - 0
NO v v v 3

Al formular la pregunta el departamento de bodega, de compras y contabilidad, todos
respondieron no poseer manual de politicas y procedimientos para llevar a cabo un buen control
de inventarios. Por lo que se observa la necesidad latente de contar con politicas y
procedimientos para tener un adecuado control de inventarios.

Pregunta No. 3

¢ Tiene acceso a un control de las existencias de materia prima que se encuentra en bodega?
Analisis.

La encargada de compras confirmd que tiene acceso al control de entradas y salidas de
productos de bodega; es decir, tiene acceso al control de existencias.

Pregunta No. 4

¢ Realiza toma de inventarios?

Andlisis.
AREA
COMPRAS BODEGA | FRECUENCIA
RESP.
Sl v v 2
NO - - 0

Los departamentos de bodega y compras, respondieron que si realizan tomas de inventarios y
que tienen como politica realizarlo cada mes, por lo que se puede decir, que conocen el

movimiento de entradas y salidas de los productos en bodega.
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Pregunta No. 5

¢, Qué parametros toma para realizar pedidos de mercaderia?

Analisis.

La persona encargada de bodega mencion6 que para poder realizar pedidos de mercaderia, ella
contempla dentro de sus parametros, la temporada y los pedidos que realiza el departamento de
cocina, con el fin de mantener la cantidad necesaria de productos y abastecer las necesidades de
dicho departamento.

Pregunta No. 6

¢ Generalmente antes de realizar una compra solicita cotizaciones a diferentes proveedores a fin
de comparar precios?

Analisis.

Manifestd que al momento de realizar una compra, no solicita previamente cotizaciones a los
distintos proveedores a fin de poder comparar precios y tener opciones de compra.

Pregunta No. 7

¢ Existe una centralizacion de la compra o intervienen varias personas?

Analisis.

Confirmé ser una sola persona la encargada de las compras y que ésta a su vez, es el enlace
directo con los proveedores.

Pregunta No. 8

¢ Utiliza un documento para realizar las compras o pedidos?

Analisis.

La encargada de compras manifestd utilizar un documento establecido (orden de compra) para
solicitar productos a los proveedores, las cuales estan en duplicado para un mayor control.
Pregunta No. 9

¢,Con qué frecuencia elaboran o realizan los pedidos de mercaderia?

Analisis.

La encargada de compras confirmé que las solicitudes de productos a los proveedores varia, ya

que es de acuerdo a la demanda del producto.
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Pregunta No. 10

¢ Realizan compras de emergencia?

Analisis.

Confirmd que si realizan las llamadas compras de emergencia o0 compras relampago.

Pregunta No. 11

¢,Con qué frecuencia realiza compras de emergencia?

Anélisis.

La encargada de compras aseverd que las compras de emergencia suelen ser de una a dos
veces por semana, lo cual distorsiona el presupuesto establecido para compras.

Pregunta No. 12

¢ Qué factor influye para realizar compras de emergencia?

Anélisis.

Mencion6 que el factor mas influyente para realizar compras de emergencia en su mayoria son
los eventos o fiestas improvistas y la afluencia repentina de asociados que pueden solicitar gran
cantidad de platos.

Pregunta No. 13

¢ Conoce el sistema de control interno basado en el informe “COSO Administracion de Riesgos
Empresariales™

Analisis.

La encargada de compras manifestd no conocer sobre el sistema de Control Interno basado en el
informe “COSO ERM".

Pregunta No. 14

¢, Poseen un sistema de control interno para el inventario basado en “COSO Administracion de
Riesgos Empresariales™

Anélisis.

Aseverd no contar o poseer un sistema de control interno basado en el informe “COSO ERM”,
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RESPUESTAS DEL CUESTIONARIO PARA EL CHEF

Pregunta No. 1

La solicitud de materia prima que se hace al encargado de bodega para la preparacion de
alimentos lo realiza por medio de:

Analisis.

El chef respondid que la solicitud de materia prima al encargado de bodega, se hace por medio
de formularios pre elaborados que estan numerados correlativamente.

Pregunta No. 2

¢ Al solicitar materia prima al encargado de bodega le especifica si es para la preparacion de
alimentos para clientes o para empleados?

Analisis.

Si se le especifica al encargado de la bodega si la materia prima es para la preparacion de
alimentos para clientes o para empleados.

Pregunta No. 3

¢.Se hace uso del stock de materia prima para la preparacion de alimentos de los clientes cuando
se ha terminado el stock que esta destinado para los alimentos de los empleados y/o viceversa?
Analisis.

Al preguntar al chef respondié que si se hace uso del stock de materia prima para la preparacion
de los alimentos destinados para los empleados siendo este stock para clientes y/o viceversa.
Pregunta No. 4

¢De qué forma se realiza la solicitud del plato ordenado por el cliente?

Analisis.

La forma en que se realizan los pedidos de los clientes es mediante una solicitud al departamento
de cocina a través de un documento pre elaborado.

Pregunta No. 5

¢ Los meseros le entregan una copia de la orden que el cliente ha solicitado?

30



Analisis.

El encargado de cocina recibe por parte del mesero una copia de la orden que el cliente ha
solicitado y ésta lleva un numero correlativo.

Pregunta No. 6

¢ Tiene un horario establecido en que debe solicitar la materia prima a utilizar al encargado de
bodega?

Anélisis.

El encargado de esta area contestd que si hay un horario establecido para solicitar al encargado
de bodega la materia prima a utilizar.

Pregunta No. 7

¢Existe un menl que establezca los alimentos que seran preparados diariamente a los
empleados?

Anélisis.

La respuesta fue afirmativa ya que existe un menu establecido para la alimentacién de los
empleados para cada dia.

Pregunta No. 8

¢ Qué sucede si se ha agotado la materia prima para la preparacion de los alimentos de dicho
menu?

Analisis.

Segun el chef, si en algin momento no hay del producto necesario para cubrir el menu

estipulado, se cambia el menu de acuerdo a lo disponible.

RESPUESTAS DEL CUESTIONARIO PARA EL AREA DE CAJA

Pregunta No. 1

¢Los meseros le hacen entrega de un documento numerado correlativamente donde esté

plasmado el pedido total que cada cliente ha realizado?

31



Analisis.

En caja si se hace entrega de un documento numerado correlativamente, para tener constancia
de lo que el cliente ha consumido y de lo que debera pagar, este es entregado por el mesero que
ha atendido el cliente.

Pregunta No. 2

¢,Por medio de dicho documento puede identificar qué mesero realiz6 la transaccion con el
cliente?

Anélisis.

La cajera respondié que a través del documento numerado que se le entrega, puede identificar
qué mesero realizo la transaccidn con el cliente.

Pregunta No. 3

¢ El documento que le es entregado por cada venta es anexado a su respectiva factura?
Anélisis.

La cajera anexa cada comanda a la factura respectiva de cada cliente para saber a qué venta le
sera asignada.

Pregunta No. 4

Si por alguna situacion uno de estos documentos no pudiese ser utilizado y no se pudiera
continuar con el numero correlativo ;Qué procedimiento llevaria a cabo para tener el control de
dicho documento?

Analisis.

Si tuviesen algun inconveniente para continuar con el orden correlativo de los documentos, la
cajera contest6 que el procedimiento a seguir es, anexar las dos copias de la comanda que ha
sido anulada en el corte de caja que realiza al final del dia.

Pregunta No. 5

¢ En alguna ocasion el cliente se retira sin pagar lo que ha consumido?

Anélisis.

La persona encargada de caja respondid que en algunas ocasiones el cliente se retira del

restaurante sin haber cancelado lo que consumio.
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Pregunta No. 6

Si la respuesta anterior es afirmativa, ;De qué forma le es facturado posteriormente dicho
consumo al cliente y cuél es el procedimiento a seguir?

Analisis.

Al ser la respuesta anterior afirmativa, se solicitd que dijera el procedimiento a seguir en este
caso, obteniendo la respuesta de que se contacta al cliente telefonicamente, ese mismo dia se

genera la factura o ticket que el cliente debi6 cancelar y se reporta como faltante de pago.

RESPUESTAS DEL CUESTIONARIO PARA EL CAPITAN DE MESEROS

Pregunta No. 1

¢ Recibe todas las indicaciones pertinentes para la calidad por parte de la gerencia para brindar
una buena atencion a los clientes?

Analisis.

El capitan de meseros informé que si recibe las indicaciones pertinentes en cuanto a la calidad y
buena atencidn al cliente por parte de la gerencia.

Pregunta No. 2

¢ De qué forma se realiza la solicitud del plato ordenado por el cliente al area de cocina?
Analisis.

La forma de solicitar un plato que ha sido ordenado por el cliente al area de cocina, es segun la
respuesta obtenida por el capitan de meseros, mediante un documento pre elaborado que deben
presentar los meseros.

Pregunta No. 3

¢ Explique de qué forma sabe si hay disponibilidad en cocina del plato solicitado por el cliente?
Analisis.

El capitan de meseros indica que la forma de saber si hay disponibilidad en cocina de un plato
que haya solicitado el cliente, es unicamente al momento de llevar la comanda con el pedido a

cocina.
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Pregunta No. 4

¢ Cuanto tiempo demora el area de cocina para dar salida a un plato servido después que el
cliente lo ha ordenado?

Analisis.

Segun el capitan de meseros, el tiempo que tarda el area de cocina en dar salida a un plato
preparado luego de ser solicitado por el cliente, dependera del tipo de plato que se ha ordenado.
Pregunta No. 5

¢, Cual es la mecanica de pago posterior al consumo?

Analisis.

El capitan de meseros respondié que dicha mecanica es que una vez entregada la cuenta al
cliente se acerca personalmente a caja para cancelar.

Pregunta No. 6

¢, Todo el personal recibe capacitaciones de atencidn al cliente por parte de la entidad?

Analisis.

Segun la respuesta obtenida por el capitan de meseros, efectivamente todo el personal recibe
capacitaciones de atencion al cliente por parte de la empresa.

Pregunta No. 7

Si su respuesta fue afirmativa, mencione cada cuanto tiempo:

Analisis.

Dichas capacitaciones son recibidas dos veces al afio, segun el capitan de meseros.
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AnexoN°11 CONCLUSIONES

1. Segun los resultados obtenidos en el trabajo de investigacion, se constatd que la
asociacion no posee manuales ni procedimientos de control interno de inventarios en
base al Enfoque “COSO ERM” de manera escrita, los cuales facilitan la realizacion de las
actividades.

2. Se observo que en el departamento de cocina no existe un control fisico de la cantidad
de materia prima utilizada en los platos preparados.

3. Durante la investigacion se determin6 que la asociacion posee controles o lineamientos
basicos, pero no se toman en cuenta otros factores que influyen y los cuales son
determinantes para la toma de decisiones, como son: almacenar e invertir en productos
que tienen poca demanda, pérdida de materia prima por vencimiento o por ser producto
semi-preparado y que hayan entrado en estado de descomposicion.

4. Se verificd que en un promedio de tres veces por semana se realizan compras de
emergencia, lo cual genera un aumento en los costos y por lo tanto una menor utilidad.

5. Se pudo observar que el departamento de cocina tiene establecido un menu diario para
los empleados, el cual generalmente es irrespetado por el desabastecimiento de
productos que ellos mismos provocan, debido a que toman productos también del stock
establecido para la venta.

6. Se confirmo que a los meseros hasta el momento de presentar la comanda en cocina, se
les informa que el plato ordenado por el cliente no se encuentra disponible por falta de un

ingrediente para su preparacion.
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AnexoN°12 RECOMENDACIONES

1. Es esencial que la asociacion cuente con las politicas y procedimientos de control interno
por escrito para el manejo y control de inventarios en base al sistema “COSO ERM”.

2. Es importante que el departamento de cocina posea un control estricto de entradas de
materia prima, la cantidad utilizada para preparar los platos y las salidas de platos listos
para servirse.

3. Es fundamental que la asociacién utilice lineamientos y controles mas especificos y a
detalle, a fin de evitar pérdida de productos semi-elaborados por descomposicion o por
tener demasiada materia prima almacenada.

4. Es primordial contar con un stock adecuado de materia prima para evitar en la medida de
lo posible, realizar compras de emergencia y poder asi conseguir una mayor utilidad.

5. Para que el menU diario establecido para los empleados se respete, es necesario
mantener abastecidos ambos stock y que el destino de materia prima de cada stock se
utilice correctamente.

6. Es importante que el personal de servicio al cliente esté enterado de la disponibilidad de
los platos que estan en el menu.

7. A partir de los problemas detectados en la asociacion se propuso el disefio de un sistema
de control interno con base al Enfoque “COSO ERM” para el manejo de inventarios en el
proceso de elaboracién y venta de alimentos en entidades de beneficencia publica, el
cual permite tener por escrito las politicas y procedimientos a seguir para llevar un

adecuado control.
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