UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS

TRABAJO DE GRADO DE ESPECIALIZACION EN: AUDITORIA INTERNA

“SISTEMA DE GESTION DE RIESGOS E IDENTIFICACION DEL UNIVERSO
AUDITABLE, EN UN ESTABLECIMIENTO DE VENTA Y CONSUMO DE ALIMENTOS”

PRESENTADO POR

JOSE JAVIER CAMPOS GONZALEZ 10802
TATIANA CAROLINA JUAREZ ARANIVA 10802
10802

DIANA ESTEFANY PEREZ RAMOS

OCTUBRE 2022

SAN SALVADOR, EL SALVADOR, CENTROAMERICA



AUTORIDADES CENTRALES

Rector : Msc. Roger Armando Arias Alvarado
Vicerrector Académico : PhD. Raul Ernesto Azclnaga Lopez
Secretario General : Ing. Francisco Antonio Alarcon Sandoval

AUTORIDADES DE LA FACULTAD

Decano de la Facultad de Ciencias Econémicas  : Msc. Nixon Rogelio Herndndez VVasquez

Secretario de la Facultad de Ciencias Econdmicas : Licda. Vilma Marisol Mejia Trujillo

Director de la Escuela de Contaduria Publica : Lic. Gilberto Diaz Alfaro

Coordinador General de Seminario de Graduacion : Msc. Mauricio Ernesto Magafia Menéndez

Coordinador de Seminario de Proceso de Graduacién

de la Escuela de Contaduria Publica : Lic. Daniel Nehemias Reyes Lopez
Docente Director : MAFI. Inmer Antonio Avalos Bafios
Jurado Examinador : MAFI. Inmer Antonio Avalos Bafios

Lic. Marco Antonio Orellana Orellana

Lic. Abraham de Jesus Ortega Chacon

OCTUBRE 2022

SAN SALVADOR, EL SALVADOR, CENTROAMERICA



AGRADECIMIENTOS

Doy gracias a Dios por permitirme llegar hasta este momento, gracias también a mi mamé
Areli por ensefiarme desde pequefia a seguir adelante a pesar de cualquier obstaculo, a mi papé Radl
por todo su apoyo, a mis hermanos: Ernesto y Gerson que siempre me decian “vos podes chele”., a
Lizeth, a mi abuela Margarita, a todos ellos gracias por acompafiarme a lo largo de todo el proceso y
por permitirme mostrarles que si lo logré, a mi mejor amiga y comparfiera de alegrias, tristezas y
desvelos Estefany, también a la persona que me dio &nimos cuando ya no queria seguir A.V.Q., y a

los demas amigos que de una forma indirecta me apoyaron.
Tatiana Carolina Judrez Araniva.

A Dios Padre todopoderoso que por su infinita misericordia, me ha permitido vivir estos
afos, a mi madre Milagro Edith Gonzalez pilar fundamental de mi vida que como mujer valiente
supo educarme como personas de bien, a mi abuela Hortencia Sdnchez mujer valiente que trabajo sin
cansancio cada dia de su vida en las fincas y en mercado que el Sefior llamo a su presencia ofrezco
este homenaje, a mis hermanos y sobrino, que con su compafiia y ayuda creci, complementando el

amor de una familia pequefia que fue y sera la familia perfecta para mi.
José Javier Campos Gonzalez

A mi madre Mary de Pérez mujer valiente, luchadora que nunca me dejo sola ni perdi6 la fe
en mi a pesar de todo y me dejo demostrarle que si lo logré y que si valieron la pena todos sus
sacrificios, a mi tia querida tia Nancy Ramos por siempre apoyarme y amarme como a una hija mas,
a mi padre Enrique Pérez por todo su apoyo, sacrificios y esfuerzos cada marfiana al ir a trabajar para
poder proveer en nuestro hogar, a mi hermana Tania que ha estado conmigo acompafidndome en mis
noches de desvelo dandome &nimos para seguir, a mi mejor amiga Tatiana por ser mi compafiera
incondicional en este camino que esta por concluir, a M.R. que me animd a seguir adelante en uno
de mis peores momentos, a Pucci porque me acompafid desde el principio pero no pudo estar

conmigo en la recta final y sobre todo al Todopoderoso por permitirme llegar hasta aqui.

Diana Estefany Pérez Ramos



TABLA DE CONTENIDO

Resumen Ejecutivo
Introduccion

CAPITULO I. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA Y MARCO TEORICO
1.1. Planteamiento del Problema
1.2. Formulacion del Problema
1.3. Objetivos de la Investigacion
1.3.1. General
1.3.2. Especificos
1.4. Marco Tedrico
1.4.1. Antecedentes
1.4.2. Principales Conceptos o Definiciones
1.4.3. Generalidades de la Primera Unidad de Analisis (Sector Empresarial)
1.4.4. Generalidades de la Segunda Unidad de Analisis (Sector Profesional)
1.4.5. Base Técnica
1.4.6. Base Legal

CAPITULO I1. DISENO METODOLOGICO DE LA INVESTIGACION
2.1. Tipo de estudio
2.2. Unidad de anélisis
2.3. Técnicas e instrumentos por utilizar en la investigacion
2.4. Procesamiento de la informacion
2.5. Analisis e interpretacion de la informacion
2.6. Formulacion de la hipotesis
2.6.1. Hipdtesis del trabajo
2.6.2. Determinacion de las variables
2.6.3. Operacionalizacion de las variables
2.6.4. Cronograma
2.7. Diagnostico

CAPITULO II1: SISTEMA DE GESTION DE RIESGOS E IDENTIFICACION DEL UNIVERSO
AUDITABLE, EN UN ESTABLECIMIENTO DE VENTA Y CONSUMO DE ALIMENTOS

3.1. Planteamiento del caso
3.2. Estructura de la propuesta
3.3. Beneficios y limitantes
3.3.1. Beneficios
3.3.2. Limitantes
3.4. Caso préctico

o ~NrDNDMDEDN®WRPR

N e
o o o

N NDDNDNDNDNDNDNDDNDNDNDNDDN
g b WNDNMNDNMNDNDNEFE PP P PP

29
30
31
31
31
31



Conclusiones 86

Recomendaciones 87
BIBLIOGRAFIA 88
ANEXOS 90

INDICE DE TABLAS

Tabla 1: Definiciones para la gestion de riesgos 7
Tabla 2: Normativa legal 20
Tabla 3: Operacionalizacion de variables 233
Tabla 4: Cronograma de actividades 244
Tabla 5: Implementacidn sistema de gestion de riesgos 423
Tabla 6: Anélisis FODA de El Restaurantes, S.A. de C.V. 445
Tabla 7: Probabilidad de ocurrencia 456
Tabla 8: Grado de impacto 467
Tabla 9: Grado de exposicion al riesgo 478
Tabla 10: Riesgos identificados 49
Tabla 11: Analisis del riesgo 556

Tabla 12: Tratamiento de los riesgos 656



Figura 1:
Figura 2:
Figura 3:

Figura 4:
Figura 5:
Figura 6:

Figura 7:

INDICE DE FIGURAS

Rol de Auditoria Interna en Gestion de Riesgo Empresarial jError! Marcador no definido.

Principios 1ISO 31000 17
Estructura de la propuesta 300
Estructura organizacional El Restaurante S.A. de C.V. 378
Proceso de gestion de riesgos NTS 1SO 31000: 2018 434
Modelo de mapa de riesgos de cinco por cinco 623

Mapa de riesgos El Restaurante, S.A. de C.V. 623



Resumen Ejecutivo

Cuando una empresa esta en expansion, comunmente se enfoca en los aspectos basicos,
cdémo lo son comprar materiales, transformarlos y venderlos; sin embargo, en la mayoria de casos se
tiene un desconocimiento de que junto con la expansion se acarrean también nuevos factores que
pueden incidir en el crecimiento mismo; estos (los factores), estan divididos en internos y externos;
los internos, son los relacionados con el personal, el ambiente laboral, los procesos, la toma de
decisiones de los duefios y los externos estan relacionados a aspectos no controlables como: el
ambito politico, legislaciones, desastres naturales, principios culturales, entre otros. Es asi como
gracias a factores tanto internos como externos la administracion de una empresa, en este caso un
establecimiento que se dedica a la venta y consumo de alimentos denominado “El Restaurante S.A.
de C.V.” (nombre ficticio utilizado por cuestiones de confidencialidad), puede encontrar un sin
numero de riesgos que la afectan directamente, de los cuales debe de tomar decisiones como,
mitigarlos, aceptarlos o traspasarlos, la decisién de qué hacer con cada riesgo y de como
identificarlos dependera de la implementacion de un sistema de gestidn de riesgos funcional.

Existen varios métodos para la gestion de riesgos, pero en este estudio nos enfocamos en
elaborar una propuesta basada en estandares internacionales relacionados a dicho tema, esto debido a
que le dard una mejor imagen al negocio incluso ante consumidores externos con amplias exigencias
de calidad, por lo que se toma como base la NTS ISO 31000 adoptada por el Organismo
Salvadorefio de Normalizacion, para elaborar dicha propuesta.

Esta norma técnica es aplicable a cualquier rubro en lo que a gestion de riesgos se refiere,
resumiendo las acciones en las siguientes actividades: comunicacion y consulta, alcance, contexto y

criterios, evaluacién del riesgo que a su vez se divide en actividades de identificacién del riesgo,



andlisis del riesgo y valoracion del riesgo, como siguiente actividad se tiene el tratamiento del
riesgo, el registro del informe, seguimiento y revision, en estos Gltimos puntos y para generar valor
al sistema mismo, se tiene la auditoria interna la cual tiene como primer paso generar un plan anual
de auditoria, dicho plan, tiene como una de sus actividades la identificacion del universo auditable,
que se define como todas las auditorias que se pueden realizar dentro de la empresa, el principal
insumo de este, es el sistema de gestion de riesgos, priorizando los que tienen mayor incidencia en el
logro de los objetivos corporativos.

Elaborar una propuesta de un sistema de gestion de riesgos e implementarlo es de gran
importancia porque de esta forma se contribuira a que la empresa crezca y sea competitiva a nivel
nacional, ya que su crecimiento serd programado y controlado, se evitara el desperdicio de recursos
por materializacion de los riesgos y se tendra un panorama amplio para la toma de decisiones, es asi
que la auditoria interna como garante del valor de este sistema de gestién de riesgos da un
seguimiento adecuado de que este responde a las necesidades del restaurante, enfocando su actividad
en las muestras del universo auditable.

Los riesgos son parte del diario vivir, y por lo mismo la toma de decisiones de qué hacer con
cada uno de ellos es de gran importancia, este proyecto es la pauta para la identificacion y
tratamiento del riesgo, el usarlo puede garantizar que el impacto de estos al materializarse sera mejor

que el de no hacer una debida gestion de los mismos.



Introduccion

La presente investigacion se centra en una propuesta de implementacion de un sistema de
gestion de riesgos en una empresa dedicada a la venta y consumo de productos alimenticios basado
en la NTS I1SO 31000 como fuente de referencia, acompafiado de un apartado dedicado a la
planificacion de la auditoria interna por medio de la identificacion del universo auditable,
relacionado con el sistema de gestion de riesgos, utilizandolo como insumo principal para definir las
muestras de todas las auditorias posibles que se pueden realizar dentro del restaurante.

Los negocios dedicados a la comercializacion de productos alimenticios cada vez necesitan
nuevas herramientas que les ayuden a ser competitivos dentro del mercado, por lo que ademas de un
producto innovador y de calidad, estos buscan la expansion a grandes términos, por lo que, deben
considerar todos los aspectos que pueden impedir el cumplimiento de dicho cometido. Por ello, en
esta investigacion se ha tratado el caso de un restaurante, que viene desde el comercio informal hasta
posicionarse como una marca reconocida de café y comida.

El presente trabajo se compone de 4 capitulos, en el primero define como la problematica de
no contar con un sistema de gestion de riesgos afecta al restaurante y el marco de referencia
seleccionado para dar solucién al problema, es decir la NTS ISO 31000; el segundo capitulo
identifica las apreciaciones de la administracién ante dicho trabajo y como estos reconocen la
necesidad de un sistema de gestion de riesgos; el tercer capitulo se compone de una propuesta de
solucion que a consideracion del grupo de investigacion de ser implementada dard el aporte
necesario a la administracién en sus procesos de gestion de riesgos y mejora del valor de la entidad,
en el capitulo final se consideran las conclusiones y recomendaciones de esta investigacion, que es el

insumo que da valor agregado a la empresa objeto de la  misma.



CAPITULO I. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA Y MARCO TEORICO

1.1. Planteamiento del Problema

Antecedentes del problema

El Restaurante, S.A. de C.V. (nombre ficticio por cuestiones de confidencialidad) es
una empresa que inicié operaciones bajo la denominacion de persona natural, la cual se
dedica a la comercializacion de productos alimenticios en el area metropolitana desde el afio
2009 y producto del crecimiento que ha tenido, en el afio 2017 se tomd la decision de
formalizarla como sociedad.

La empresa reconoce la importancia de tener procedimientos de control interno que le
ayuden a gestionar los principales riesgos que le podrian impedir alcanzar los objetivos
estratégicos establecidos. La entidad posee los departamentos administrativos, produccion,
ventas, asi como la bodega y el centro de llamadas de atencién al cliente.

Existen diferentes marcos para la gestion de riesgos, dentro de los cuales se puede
mencionar la normativa ISO 31000: 2018 Gestién de riesgos, la cual ofrece las directrices y
principios para poner en marcha dicho sistema, que lo define como “aquellas actividades que
se realizan para seguir y controlar los riesgos a los que puede estar expuesta la sociedad, con
el fin de validar la eficiencia de los controles y el de crear planes de accion que ayuden a
mitigarlos, aprovecharlos o en caso de que no se puedan prevenir contar con una estrategia
que permita que las pérdidas no sean muy altas” (ISO 31000, 2018).

Aunque la gestion de riesgos normalmente es liderada por los directores o junta

directiva, hay que tener en cuenta que es un tema que no debe tomarse a la ligera, ya que



involucra a todos los miembros de la entidad y por ende deberia crearse una cultura de
riesgos en la organizacion.

En segunda instancia la identificacion del universo auditable es un término que se
comenzo a usar en el afio 2010 en el consejo para la Practica No. 2010-1: Enlace del Plan de
Auditoria con los Riesgos y Exposiciones, emitido por el 1A Global, el cual ha venido
tomando mucha importancia entre los auditores internos, debido a que es una herramienta
que permite ver las areas en que se puede realizar una auditoria interna, y en este caso servira
para ver las areas del sistema de gestion de riesgos que se deben auditar. El fin de esto es dar
seguridad de que el sistema de gestion de riesgos funciona y que este responde a los objetivos
corporativos.

La administracion del restaurante no ha identificado los diferentes riesgos que pueden
impactar en el logro de los objetivos establecidos y por consiguiente no ha implementado los
controles necesarios para gestionarlos, lo cual evidencia que no existe una cultura de control
y gestion de riesgos dentro de la empresa.

La entidad cuenta con un amplio nimero de procesos que no tienen controlados
apropiadamente, tal es el caso de los inventarios que generalmente se identifican faltantes
mensuales que son significativos, por ejemplo, durante los Gltimos 6 meses del afio 2021 la
diferencia total ascendié a US$180,000.00.

Los principales objetivos que tiene el restaurante son: innovar los procesos de
produccidn e incrementar las utilidades en un 20% anual; sin embargo, por la ausencia de un
sistema de gestion de riesgos y control en los procesos, no ha sido posible lograrlos.

La falta de dicha gestion de riesgos aumenta la probabilidad de que ocurran eventos

que afecten negativamente la obtencion de los objetivos, por ejemplo, en los Gltimos afios



(2018-2021) ha ocurrido lo siguiente: incumplimiento de obligaciones formales y sustantivas,
pérdidas de inventario, multas, revisiones de entes fiscalizadores, errores en el registro de
operaciones, planillas de fondo de pensiones y seguridad social presentadas de forma
extemporanea o con errores, errores en los estados financieros, gastos superiores al
presupuesto establecido, reclamos de los clientes, entre otros.

Implementar un sistema de gestion de riesgos, permite administrar aquellos eventos
que pueden impactar en el logro de objetivos estratégicos de la entidad, ya que ayuda a
establecer controles apropiados para cada uno de ellos. Adicionalmente, contribuye a generar
y fortalecer la cultura de riesgos en los distintos niveles de la organizacion. Lo anteriormente
expuesto aumenta la probabilidad del logro de objetivos.

Considerando lo anterior, se propuso la implementacion de un sistema de gestion de
riesgos que permita identificar y analizar los riesgos a los que esta expuesta la entidad, esto
con el fin de implementar los controles apropiados para gestionarlos.

Creando el sistema de gestion de riesgos la administracién contara con una adecuada
identificacion de los mismos (portafolio de riesgos), la auditoria interna considerara estos al
momento de hacer su valoracion, tomando como referencia el sistema de gestion de riesgos

en el plan anual de auditoria interna.

1.2. Formulacion del Problema

¢De qué manera incide la implementacion de un sistema de gestion de riesgos en el logro
de los objetivos de la organizacion, fortalecimiento del gobierno corporativo, gestion de

riesgos, control interno del restaurante e identificacion del universo auditable?



1.3. Objetivos de la Investigacion

1.3.1. General

Elaborar una propuesta de un sistema de gestion de riesgos, basado en NTS

ISO 31000: 2018, a través de un trabajo de consultoria, que contribuya al logro de

objetivos de la organizacion El Restaurante S.A. de C.V., asi como el fortalecimiento

del gobierno corporativo, gestion de riesgos y control interno, que a su vez sirva

como base para la identificacion del universo auditable en la planificacion anual de

auditoria interna.

1.3.2. Especificos

Elaborar propuesta de un sistema de gestion de riesgos para el restaurante, con
base en NTS ISO 31000: 2018 gestion del riesgo.

Asesorar a la administraciéon en la implementacion del sistema de gestion de
riesgos.

Determinar la contribucion del sistema de gestion de riesgos en el logro de los
objetivos de la empresa.

Definir la identificacion del universo auditable a partir del sistema de gestion

de riesgos.

1.4. Marco Tedrico

1.4.1. Antecedentes

En el afio 2009 la organizacion internacional de normalizacion emitid la 1ISO

31000 Gestion del Riesgo (revisada y actualizada en el afio 2018), la cual proporciona

directrices para gestionar los riesgos a los que se enfrentan las empresas. La



aplicacion de estas directrices puede adaptarse a cualquier organizacion y su contexto.
(1SO 31000 prdlogo- objeto y campo de aplicacion, 2018).

Sobre ISO se menciona que es una organizacion no gubernamental
independiente que posee a la fecha 167 organismos nacionales de normalizacion entre
los cuales, ElI Salvador es miembro por medio del Organismo Salvadorefio de
Normalizacion (OSN) desde el afio 2012, el objetivo segin menciona dicha
organizacion en su sitio web es que “tiene como objeto, desarrollar estdndares
internacionales que faciliten el comercio internacional, por lo que es de beneficio al
pais en relacion con proveedores y socios”. (Www.osn.gob.sv, 2012)

El Organismo Salvadorefio de Acreditacion (OSA) tiene atribuciones
especiales: una de ellas es el de representar al pais como miembro de organizaciones
a nivel de regidn e internacional de acreditacion. La operatividad de este organismo
es de acuerdo con criterios establecidos internacionalmente en normas 1SO.

OSA, es el ente con la autoridad de ampliar, reducir, suspender o revocar
acreditaciones otorgadas conforme a las normas nacionales o internacionales
aplicables.

La mision del OSA, es demostrar de manera objetiva el cumplimiento de los
requerimientos de normativas que permitan desarrollar una estructura de evaluacion
de conformidad confiable y técnicamente competente.

El Organismo Salvadorefio de Acreditacion (OSA), ha desarrollado un sistema
de gestion de acreditacion, basado en estandares internacionales y en cumplimiento

con las disposiciones reglamentarias nacionales. (ISO, n.d.)



Ambos institutos fueron creados a iniciativa del Presidente de la Republica en
el decreto legislativo nimero 790 del 21 de agosto del 2011, publicado en el Diario
Oficial del 26 de agosto del mismo afio.

La 1ISO 31000 2018 es la guia de referencia para la ISO 9001, 14001 y 45001
en lo que respecta a la gestion de riesgos, esta guia, es aplicada junto a la ISO 73
gestion de riesgos vocabulario, que menciona en su objeto y campo de aplicacion que:
“proporciona las definiciones de los términos genéricos relativos a la gestion del
riesgo” (ISO 73, 2009).

Para desarrollar un plan basado en riesgos, el Director de Auditoria Interna
primero consulta con la alta direccion y el Consejo para entender las estrategias de la
organizacion, los objetivos clave del negocio, los riesgos asociados y los procesos de
gestion de riesgos. El Director de Auditoria Interna debe revisar y ajustar el plan,
cuando sea necesario, como respuesta a los cambios en la organizacion, los riesgos,
las operaciones, los programas, los sistemas y los controles.

Para estructurar el universo auditable y priorizar riesgos, se aconseja al DEA
que vincule los riesgos criticos con objetivos especificos y con procesos de negocio.
El DEA emplea un enfoque de factor que en este caso serd un sistema de gestion de
riesgos para tener en cuenta los riesgos tanto internos, como externos. Los riesgos
internos pueden afectar a productos y servicios clave, al personal y a los sistemas. Los
factores de riesgo relevantes relacionados con riesgos internos incluyen la magnitud
de los cambios habidos en un riesgo determinado desde la Ultima vez que fue

auditado, la calidad de los controles y otros. (NIEPAI 2010)



1.4.2. Principales Conceptos o Definiciones

Segun la ISO 73 2009 estas son algunas de las definiciones para la gestion de

riesgos que se debe de considerar:

Tabla 1: Definiciones para la gestion de riesgos

Concepto Definicion
Riesgo Efecto de la incertidumbre sobre la consecucion de los objetivos.
Gestion de Actividades coordinadas para dirigir y controlar una organizacion en lo relativo
riesgos al riesgo.
Proceso de Aplicacion sistematica de politicas, procedimientos y practicas de gestion a las
gestion del actividades de comunicacion, consulta, establecimiento del contexto,
riesgo identificacion, analisis, evaluacion, tratamiento, seguimiento y revision del
riesgo.
Analisis del  Proceso que permite comprender la naturaleza del riesgo y determinar el nivel
riesgo de riesgo.
Evaluacion  Proceso de comparacion de los resultados del andlisis del riesgo con los
del riesgo criterios de riesgo para determinar si el riesgo y/o su magnitud son aceptables o

tolerables.

Tratamiento

Proceso destinado a modificar el riesgo en ocasiones se citan como "mitigacion

del riesgo del riesgo”, "eliminacion del riesgo”, "prevencion del riesgo" y "reduccion del
riesgo".

Universo lista o catalogo de todas las unidades potencialmente auditables dentro de una

auditable organizacion

(ISO, 73., pag. 5 a 10)(MIPP, 2010, pag.148)



1.4.3. Generalidades de la Primera Unidad de Analisis (Sector Empresarial)

Sector de restaurantes

El sector de restaurantes como lo menciona deloitte en uno de sus articulos
“El sector de restaurantes en El Salvador es uno de los motores econdomicos del pais,
el cual representa el 2.9% del PIB y del que dependen alrededor de 100,000 empleos”

(la receta para levantar el sector de restaurantes en el salvador, DELOITTE 2020).

El éxito de este tipo de negocio tiene una gran dependencia de la aceptacion
de los clientes tanto del producto como de la atencion misma, de igual forma, los
restaurantes tienen en sus manos ademas de satisfacer a los clientes, garantizar su
salud y bienestar en el consumo y experiencia que se da en las instalaciones y fuera
de ellos, a lo que viene el cumplimiento de ciertas normativas relacionadas con la

seguridad ocupacional y alimentaria.

Cabe mencionar algunas de las ventajas y desventajas que tienen los
establecimientos que se dedican a la venta y consumo de alimentos dentro del

mercado nacional, por lo cual se listan de la siguiente forma:

Ventajas

1. Efecto Novedoso: Las personas buscan nuevas opciones, y cuando un
restaurante cumple con sus expectativas garantiza clientes fieles, recomendaciones y

seguimiento.



2. Al ser prestacion de servicios de primera necesidad para los seres humanos

favorece la posibilidad del éxito en este tipo de negocios.

Desventajas

1. Primera impresion: todo depende de ella, se tienen 30 segundos para lograr
ganar un cliente o perderlo para siempre, por lo que un restaurante que no garantiza

una buena primera impresion no tiene posibilidades de crecer.

2. La inversion que se realiza es elevada: los bienes alimenticios dejan un bajo
margen de utilidad ademés de la necesidad de contratar a profesionales en la
produccion de alimentos los que por ser mano de obra calificada tienen un mayor
costo en concepto de salarios, de igual forma comprar locales o alquilarlos en el area

metropolitana es de alto costo.

3. El control de los insumos es complejo y genera dificultades si no prevé,
para poder garantizar la salud de los comensales, es necesario mantener en buen
estado cada uno de los ingredientes, sobre todo porque estos una vez preparados

tienen un tiempo muy limitado para estropearse y convertirse en desperdicio.

4. Impuestos y requisitos establecidos por el Estado, impactan en la liquidez
de la empresa: para el funcionamiento de los restaurantes a diferencia de otro tipo de
negocios se tienen que acarrear con otros impuestos especiales, como el impuesto ad
valorem por la venta de bebidas alcohdlicas, tasas municipales para funcionamiento,

pago de derechos de autor para poder reproducir masica entre otros.



5. La competencia de negocios de prestigio bien establecidos en el mercado,
genera opciones para el publico: existen empresas que tienen un mejor
posicionamiento que el establecimiento, por lo que el factor mercadoldgico es un

punto que el restaurante debe de considerar.

1.4.4. Generalidades de la Segunda Unidad de Analisis (Sector Profesional)

Sistemas de gestion de riesgos

Un sistema de gestion de riesgos es un conjunto de procesos, donde en primer
lugar se deben de identificar los riesgos, sus factores, su posibilidad de ser medidos,
la cuantia que acarrea a la empresa en caso de materializarse; como segundo punto, se
deben de planificar las actividades que realizaran los encargados de la organizacion,
determinando quienes son los responsables de dirigirlas, también quienes seran los
duefios del riesgo, y de esta forma determinar como se van a controlar, para llevar a
cabo cada una de las actividades, la empresa cuenta con los marcos de referencia en
sistema de gestion de riesgos y para este caso concreto con la 1ISO-31000.

La entidad en cuestion de riesgos tiene decisiones a tomar con el objetivo de
que estos al materializarse no tengan un impacto que atente al seguimiento de las
operaciones de la empresa entre esas decisiones se tiene:

Transferirlo: La empresa hace uso de las polizas de seguros con el fin de que
las empresas aseguradoras garanticen que acarreard con el impacto del riesgo al

materializarse.
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Aceptarlo: Hay riesgos que, a criterio de la administracion, aunque se
materialicen no tendrdn un impacto de gran cuantia sobre la empresa y de los que el
costo de gestionarlos o trasladarlos es mayor a la cuantia de que estos se materialicen.

Eliminarlo: La Unica forma de erradicar al cien por ciento un riesgo es
eliminar el proceso que lo posee, de tal forma que la administracion toma la decision
de la importancia de las actividades y si se puede prescindir de ellas.

Reducirlo o mitigarlo: Cuando no se puede eliminar el proceso, no se puede
aceptar y transferirlo no es una opcion, porque cada una de estas opciones resulta

muy costosa, se consideran implementar acciones para reducir o mitigar el riesgo.

El rol del auditor interno en el sistema de gestion de riesgos.

La funcion de la auditoria en las empresas se ve desde dos ambitos, la
consultoria y la aseguranza, el Marco Internacional para la Practica Profesional de la
Auditoria Interna menciona en su fase de planificacién (2010-planificacion), que su
actividad esta en revisar y confirmar de forma independiente los riesgos definidos por
la administracion, en este punto se debe de tener claro que en el proceso de
implementacién de gestion de riesgos un auditor puede asesorar, pero la
responsabilidad de definirlos estad en la alta direccion; para tener mas claro en la

figura 1 se define el rol que cumple el auditor interno en la gestion de riesgos.
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Figura 1: Rol de Auditoria Interna en Gestion de Riesgo Empresarial
(Instituto Nacional de Auditores, n.d., El rol de la auditoria interna en ERM)

Marco Internacional para la Practica Profesional siempre en el apartado 2010,
menciona que al estructurarlo, es recomendable vincular los riesgos criticos con
objetivos especificos y con procesos de negocio empleando un enfoque de gestién de
riesgos considerando los riesgos internos y externos, de igual forma menciona que
para asegurar que el universo auditable cubre todos los riesgos de la organizacion el
DEA puede confirmar de forma independiente los que la organizacion ha identificado
(portafolio de riesgos), siguiendo las directrices de la norma 2010.A1 documentando
la evaluacion de los riesgos.

Por otro lado, se tiene en las actividades de seguimiento en las funciones de
aseguranza de la auditoria interna que garantizan la eficacia de dicho plan por lo que
es necesario en esta actividad, definir el universo auditable, que es una lista o

catalogo de todas las unidades potencialmente auditables dentro de la organizacion.
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Disefio del universo auditable.

El Universo auditable se define como una lista de las auditorias posibles que
pudieran realizarse del cual el DEA puede obtener por parte de la administracion
informacion referente, en este caso, la auditoria interna toma como referencia el

sistema de gestion de riesgos del cual da una pauta para definir el universo auditable.
Del sistema de gestion de riesgos se pueden tomar:

a) Gestidn de procesos: que permite a la auditoria interna tener:
e Una compresion de las actividades que se realizaran.
e Planificar con base a los procesos que aportan valor a la entidad.
e Identificar el control, la medicién y la obtencion de resultados del
desempefio y eficacia de los procesos
e Incrementar la mejora continua de los procesos con base en
mediciones objetivas.

b) Valoracion de los procesos por factores de riesgos: La MIPP, establece que
todo riesgo se puede materializar debido a la presencia de factores de riesgos,
es decir, condiciones en el contexto interno y externo donde se desarrolla el
proceso, que pueden hacer que uno o varios riesgos se puedan materializar.

c) Conciliacion con la estrategia de la Institucion: El universo de auditoria se
defini6 manteniendo armonia con la estructura funcional del sistema de

gestion de riesgos instaurado.
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d) Cadena de Valor: La estructura del universo auditable se consolida a partir del
mapa de procesos de la Institucion, donde se distingue claramente los

procesos sustantivos (cadena de valor) y los de soporte.

Modelo de las 3 lineas

En la toma de decisiones basada en riesgos de la empresa, se debe de incluir:
analisis, planificacion, accion, monitoreo y revision, tomando en cuenta los impactos
potenciales de la incertidumbre sobre los objetivos, y por otro lado se debe de
considerar el aseguramiento que es un elemento que genera confianza en la eficiencia
de las actividades en materia de gestion de riesgos, por ello el 1A (Instituto de
Auditores Internos) considera el modelo de las 3 lineas para determinar qué rol deben

de llevar cada uno de los involucrados mencionados a continuacion:

e Organismo de gobierno

Este acepta la responsabilidad designada por las partes interesadas de
organizar y supervisar el sistema de gestion de riesgos, comprometiéndose en
garantizar los intereses y el logro de los objetivos; es responsable de delegar

responsabilidades sobre la direccion y recibir informes de la misma.

e Direccion

Roles de primera linea: dirige y orienta las acciones y aplicacion de
recursos, comunicando al gobierno los resultados planificados, esperados y

reales, estableciendo procesos adecuados para la gestion de las operaciones.
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Roles de segunda linea: Proporciona conocimiento especializado, de
apoyo, supervision y cuestionamientos relacionados a la gestion de riesgos, es
responsable de la implementacién del sistema y del logro de los objetivos y en
este rol debe proporcionar el analisis e informes de la eficacia de la gestion de

riesgos a la alta direccion.

Auditoria interna.

Posee una responsabilidad primaria ante el organismo de gobierno y en
su proceder debe actuar con independencia de las responsabilidades de
gestion, da aseguramiento de forma independiente y objetiva junto al
asesoramiento a la direccién y gobierno en materia de gestién de riesgos,
como un apoyo en el logro de los objetivos organizacionales, promoviendo de
esta forma una mejora continua, y también puede dar al organismo de
gobierno deficiencias en la independencia para que se puedan aplicar

salvaguardas.

Proveedores de aseguramiento Externo

Tras el contrato de estos, ellos asumen el impacto que pudiese tener un riesgo

que no se puede gestionar, dando un aseguramiento adicional, complementando el

sistema de gestion de riesgos implementado.

Riesgos en la elaboracion y comercializacion de productos alimenticios

En la produccién y comercializacion de alimentos hay diferentes tipos de

riesgos, algunos relacionados con la seguridad alimentaria que son tratados en la ISO
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22000 vy los riesgos meramente relacionados con la parte operativa cuyo objetivo es la
cualificacion de los procesos que mejoren la eficiencia y eficacia en la utilizacion de
los recursos, esto ultimo responde a los objetivos corporativos, en la reduccién de los

costos operativos que se traduce en una maximizacion de las utilidades.

Importancia

El sistema de gestion permite identificar, reducir, planificar y ayuda a tomar

mejores decisiones con respecto a 10s riesgos que se dan en una organizacion.

Ventajas y beneficios de implementar un sistema de gestion de riesgos

Aumenta la posibilidad de que las empresas cumplan con los objetivos.

e Se crea conciencia ante la necesidad de identificar y tratar los riesgos de una
manera adecuada, al cumplimiento de requisitos legales, reglamentaciones y
normas.

e Previene pérdidas y consecuencias fatales.

e Mejora en los controles.

e Fomenta el uso eficaz de los recursos para el tratamiento del riesgo.

e Al momento de tomar decisiones la informacion es confidencial y confiable.

1.4.5. Base Técnica
1SO 31000

ISO 31000 incluye una lista detallada de los principios sugeridos de gestion de
riesgos. Muchas de las listas de principios estableceran una descripcion del deber ser

de la actividad de gestion de riesgos y lo que esta deberia lograr. Por ello Hopkins en
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b)

(Fundamentos de la gestidn de riesgos, 2017) dice que: “ se debe distinguir entre el
objetivo de lograr la iniciativa de gestion de riesgos y la naturaleza del marco de
gestion de riesgos que se implementara”, sugiere que una iniciativa (y marco) de
gestion de riesgos exitosa se basaré en los principios establecidos por la norma ISO

31000: 2018:

Creaciony

proteccion
del valor

Figura 2: Principios 1SO 31000
(1SO 31000: 2018, Capitulo 4)

Integrada: Debera ser integrada ya que gestionar riesgos es una parte integral de cada
una de las actividades de la entidad.

Estructurada y exhaustiva: Al ser estructurada y exhaustiva la gestion de riesgos
contribuira a obtener resultados coherentes y comparables.

Adaptada: Los procesos que se desarrollan al gestionar riesgos se acoplan a los
contextos externos e internos, asi como el marco de referencia de la organizacién y se

relaciona con los objetivos.
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d)

9)

h)

Inclusiva: Se considerara la opinidn oportuna y apropiada de terceros, al igual que se
tomard en cuenta sus puntos de vista y percepciones para que asi, exista una mayor
toma de conciencia y una gestion de riesgos informada.

Dinamica: A medida se gestionan los riesgos, estos pueden cambiar, desaparecer o
aparecer nuevos en los cambios que se den en el contexto externo e interno de la
entidad, ya que al gestionarlos se detectan, anticipan, reconocen y responden a esos
cambios apropiada y oportunamente.

Mejor informacion disponible: La gestion de riesgos se basa en informacion histdrica
y actualizada, también toma en cuenta las proyecciones a futuro.

Factores humanos y culturales: La conducta humana y la cultura de los mismos tienen
influencia directa en la gestion de riesgos.

Mejora continua: El gestionar riesgos mejora con el paso del tiempo, ya que se

adquieren nuevas experiencias y conocimientos.

COSO ERM

Disefiado para profundizar en el nivel de gestion de riesgos que existe en el
desarrollo ordinario de las actividades de la organizacion, con el propésito de
demostrar que el integrar practicas de gestion del riesgo empresarial en todo
establecimiento contribuye a acelerar el crecimiento y mejora el desempefio del

mismo.

Ademas de gestion de riesgos, COSO ERM se relaciona con auditoria interna,

que es una actividad independiente, cuyo principal propdsito es el de proporcionar
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una garantia objetiva a la Junta sobre la efectividad de gestionar riesgos ya que

auditoria interna da valor a la organizacion.

ISO 73 2009

La ISO 73 es parte complementaria para la aplicacion de la ISO 31000, ya
que en ella estan plasmadas de forma detallada, cada uno de los conceptos que en

materia de gestion de riesgos los involucrados deben conocer.

MIPP 2017- Marco Internacional para la Practica Profesional de la Auditoria
Interna.

En algunas organizaciones, se le pide al director de Auditoria Interna (DAI)
que asuma responsabilidades operacionales, como gestion de riesgos o cumplimiento.
En tales casos, el DAI suele comentar con el Consejo v la alta direccion, cdmo estas
decisiones pueden afectar a su independencia y el deterioro potencial de la
objetividad que supone. El Consejo y la alta direccion, en este caso, para limitar dicho
deterioro pueden implementar salvaguardas que consisten en actividades de
supervision, generalmente asumidas por el Consejo para detectar y resolver conflictos
de intereses. Ejemplos de ellas pueden ser la evaluacion periodica de las
responsabilidades del DAI y el desarrollo de procesos alternativos para obtener
aseguramiento en las areas de responsabilidad adicional del DAI. (Guias de

implementacion, 2017)
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1.4.6. Base Legal

Tabla 2: Normativa legal

Normativa Legal

Puntos de aplicacion

Cadigo tributario

Acrticulo 125.- Obligacién de presentar informe de acreedores
y proveedores de forma semestral

Articulo 142.- Obligacién de llevar hojas de control de
inventarios

Caodigo de comercio

Art. 282.- Las sociedades anonimas practicaran anualmente,
por lo menos, un balance, al final del ejercicio social. El
balance debe contener con exactitud el estado de cada una de
las cuentas, la especificacion del activo y pasivo, y el monto de
las utilidades o pérdidas que se hubieren registrado; ira
acompariado del respectivo estado de pérdidas y ganancias.

Ley y reglamento de
proteccion al consumidor

Obligaciones del Proveedor

Ley de prevencion de riesgos
en lugares de trabajo

Establecimiento de los requisitos de seguridad ocupacional.

Ley reguladora de la
produccion

comercializacion del alcohol y
de las bebidas alcoholicas

Obligaciones y supervision de los expendedores de bebidas
alcohdlicas

Ordenanza municipal

Permisos de funcionamiento, uso de equipos audiovisuales,
obligaciones de la OPAMSS, permisos para expendedores de
bebidas alcoholicas.

Ley del seguro social

Obligacion, de estar inscrito la entidad y sus empleados

Ley del sistema de ahorro de
pensiones

Obligaciones de retener y aportar el monto establecido en
concepto de ahorro de pensiones.

Caodigo de Salud

Supervision 'y control en aspectos de elaboracion,
almacenamiento, refrigeracién, envase y distribucion de
alimentos y bebidas destinadas al consumo.
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CAPITULO II. DISENO METODOLOGICO DE LA INVESTIGACION

2.1. Tipo de estudio

Hipotético inductivo: Parte de la observacion de los procesos realizados dentro del
restaurante, hasta definir una hipotesis de trabajo, deduciendo las consecuencias tedricas y
empiricas de la misma, hasta realizar una contrastacion empirica de las consecuencias, a
modo de aceptar o rechazar la hipdtesis, y en ultima instancia definir las conclusiones de la
investigacion.

2.2. Unidad de analisis

Por afinidad al campo al que va dirigida la investigacion, la unidad de andlisis fue el
establecimiento de venta y consumo de productos alimenticios (El Restaurante, S.A. de
C.\V.).

2.3. Técnicas e instrumentos por utilizar en la investigacion

Para cumplir con esta investigacion se utilizaron las siguientes técnicas e
instrumentos:
Recoleccion de informacion en materia: normativa, temas relacionados, videos de
profesionales y tesis de referidos temas.
Cédula de interpretacion de resultados, cuestionarios, entrevistas y grabaciones.

2.4. Procesamiento de la informacion

Se hizo uso de las herramientas de Google Drive para la redaccion de este trabajo a

fin de dejar una bitacora de los procedimientos realizados.
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2.5. Andlisis e interpretacion de la informacion

Este tema de investigacion lleva implicito, las técnicas e instrumentos cualitativos,
por los cuales se ha obtenido de forma directa la opinion de uno de los encargados
principales en la operacion del restaurante, es decir, la Gerente quien conoce cada una de las
areas, tanto administrativas como operativas. Por medio de una entrevista, ella dio de primera
mano los elementos, la opinion verdadera y analisis del problema sujeto de estudio lo cual
facilita el desarrollo del tema dando elementos claves que justifican y le dan la importancia a

este trabajo.

2.6. Formulacion de la hipdtesis

2.6.1. Hipotesis del trabajo

La implementacién de un sistema de gestion de riesgos basado en la NTS
ISO 31000: 2018 por parte de la administraciéon, a través del trabajo de consultoria,
contribuye al logro de objetivos de la organizacion “El Restaurante S.A. de C.V.”,
asi como al fortalecimiento del gobierno corporativo, gestién de riesgos, control
interno y la identificacion del universo auditable en la planificacion anual de

auditoria interna.

2.6.2. Determinacién de las variables

Variable independiente: Implementacion del sistema de gestion de riesgos.
Variable dependiente: Contribuye al logro de los objetivos y fortalecimiento
del gobierno corporativo, de su gestion de riesgos, control interno y la identificacion

del universo auditable en la planificacion anual de auditoria interna.

22



2.6.3. Operacionalizacion de las variables

Tabla 3: Operacionalizacion de variables

Formulacion Objetivo general Elementos de la Variables Pardmetros de medicion
del problema hipdtesis de variables
¢De que Elaborar una propuesta Consultoria Variable Aplicacion de procedimientos

manera incide el
implementar un
sistema de gestion
de riesgos en el
logro de objetivos
de la
organizacion,
fortalecimiento
del gobierno
corporativo,
gestion de riesgo,
control interno
del restaurante e
identificacion del
universo
auditable?

de un sistema de gestion
de riesgos, basado en
NTS ISO 31000: 2018, a
través de un trabajo de
consultoria, que
contribuya al logro de
objetivos de la
organizacion El
“Restaurante S.A. de
C.V.”, asi como el
fortalecimiento del
gobierno corporativo,
gestion de riesgos y
control interno, que a su
vez sirva como base para
la identificacion del
universo auditable en la
planificacion anual de
auditoria interna.

Regulaciones
técnicas

Procedimientos
de gestion de
riesgos

Manuales de
control interno

independiente:
Implementacion del
sistema de gestion de
riesgos.

de consultoria y aseguranza
por medio de las funciones de
auditoria interna.

Guia técnica

Mejora de

procesos
Obtencidn de
resultados

Ampliacion  del
trabajo del
contador.

Variable dependiente:
Contribuye al logro de
los objetivos y
fortalecimiento del
gobierno corporativo, de
su gestion de riesgos,
control interno y en la
identificacion del
universo auditable para
la planificacion anual de
auditoria interna.

Mejora en el manejo de
procesos, administracion de
recursos y crecimiento
corporativo del restaurante, e
insumo para la planificacion
anual de la auditoria interna.
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2.6.4. Cronograma

Tabla 4: Cronograma de actividades

Actividades

Mayo

Junio

Julio

agosto

Septiembre

2

3

2

3

CAPITULO L PLANTEAMIENT O DEL PROBLEMA Y MARCO TEORICO

Planteamiento del Problema

Formulacion del Problena

Objetivos dela Investigacion

Marco Tednco

Base Técnica

Base Legal

CAPTIULO IL DISENO MET ODOLOGICO DE LA INVESTIGACION

Tipo de estudio

Unidad de analisis

Técnicas e nstmnentos porutlizar en 1a invest gacion

Procesamento de 1a infonmacion

Analisis & interpretacion de la infonmacion

Formmlacion de la hipotesis

Diagnostico

CAPITULO IIE: SISTEMA DE GESTION DE RIESGOS E
IDENTIFICACION DEL UNIVERSO AUDITABLE, EN TN
ESTABIECTMIENTO DE VENTA Y CONSUMO DE ATIVMENTOS

Planteamiento del caso

Estructura de la propuesta

Beneficios v lumitantes

Beneficios

Limitantes

Caso practico

CAPITULO IV: CONCLUSIONES YVREC OMENDACIONES

Conclusiones

econendaciones

Entresa del trabajo fin
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2.7. Diagnostico

De acuerdo a los resultados obtenidos a través de la entrevista realizada a la gerente
del establecimiento “El Restaurante, S.A. de C.V.” Se han identificado algunas de las
debilidades que posee dicha entidad en lo que a gestion de riesgos se refiere.

La entrevista se realizd con el fin de conocer y recopilar informacion referente a la
posicion en la que se encuentra la empresa al gestionar los riesgos a los que se ve expuesta a
diario y de esa manera contribuir a que la implementacion de un sistema de gestion de
riesgos minimice la materializacion de estos, garantizando en un mayor porcentaje el logro
de los objetivos que la entidad se proponga.

Los resultados que se obtuvieron a través de la entrevista, permitieron diagnosticar lo
siguiente:

e La manera en que se controla cada una de las actividades que se realizan dentro de la
empresa estd mayormente enfocado a compras, clientes y cuentas por pagar, teniendo
deficiencia en todas las demas areas, de las cuales se puede mencionar riesgos operativos,
riesgos reputacionales, riesgos legales, riesgos financieros. La Gerencia esta consciente
de algunos riesgos que se pueden ocasionar al no contar con procedimientos ya sea para
poder prevenir o disminuir el impacto que se genera.

e Para monitorear el cumplimiento de las funciones de los colaboradores utilizan
indicadores claves de desempefio que ayudan a supervisar que se esté cumpliendo con el
trabajo, pero, no cuentan con un manual de procedimientos que se deben aplicar en cada

area.
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e Las capacitaciones que han recibido durante los Gltimos cinco afios estan enfocadas a la
prevencion de lavado de dinero y activos, NIIF para PYMES, control de inventarios y
gestion de seguridad ocupacional.

e Para el manejo de siniestros cuentan con polizas de seguro de activos, efectivo y
personal. Como prevencion se trata de mantener el producto en cantidad y calidad y
como correccion se dan seguimiento a los clientes insatisfechos para solventar su queja.

e Una de las areas de mayor riesgo es la de bodegas, debido a que hay muchos desperdicios
que no son controlados y estos en términos monetarios representa pérdidas, existen
mermas en el detalle de inventario y la cantidad real de productos, la causa que origina
dichos riesgos es una manipulacion inadecuada que el personal le da a los productos. La
Gerencia considera que las quejas por parte de los clientes generan un riesgo
reputacional.

e Para disminuir el impacto ocasionado por los riesgos realizan supervisiones constantes,
verificaciones del ingreso de los productos por personal clave en la identificacion de las
caracteristicas de calidad requeridas.

e EIl sistema de gestion de riesgos se considera como el principal insumo en la
identificacion del universo auditable, ya que los riesgos identificados segun su impacto

son los que se priorizan en la actividad de la auditoria interna.

En la actualidad se observa que la empresa ha adoptado varias actividades para
mitigar el impacto que puedan tener los riesgos en su operacion, como la aseguranza de la
mayoria de sus activos y recursos humanos, de igual forma como sociedad tienen manuales

donde quedan plasmado el deber ser de cada una de las actividades de los departamentos,
26



pero al no haber una unidad que controle el cumplimiento de estos, los manuales se han
vuelto letra muerta, en el andlisis realizado de las impresiones del entrevistado (gerencia) al
plantear la idea de un sistema de gestion de riesgos basado en las NTS ISO 31000, la primer
reaccion que se da es de desconocimiento, ya que ven a las I1ISO como un estandar que solo
corporaciones transnacionales pueden cumplir; sin embargo, al saber que esta norma puede
ser aplicada a cualquier ambito y que las actividades que solicita son posible gestionarlas
dentro de la organizacion, se puede ver como una solucién factible para alcanzar los
objetivos corporativos, el sistema de gestion de riesgos ayudara en este caso a enfocar los
esfuerzos en aquellos factores de riesgos, como por ejemplo, el principal identificado por la
organizacion es el manejo de mermas y desperdicios que hacen que el costo represente un
mayor porcentaje del esperado en referencia a la venta .

El sistema de gestion de riesgos basado en la NTS ISO 31000, que es aplicable a
cualquier organizacion de jurisdiccion salvadorefa, tiene los aspectos claves en la materia
para poder identificar el riesgo, analizarlo, valorarlo y darle el tratamiento en especial a
aquellos que tienen mayor afectacion en el logro de los objetivos del restaurante y asi darle el
seguimiento y revision hasta que los duefios del riesgo logren minimizar el impacto que estos
han venido trayendo dentro de la organizacion, en conclusion, el sistema de gestion de
riesgos es un elemento de importancia esencial para el restaurante, que le ayudaria en la
consecucion de los objetivos que se plantearon los fundadores en el emprendimiento de esta
linea de negocios, la administracion lo reconoce y sabe que tras un trabajo de asesoria y
consultoria la instauracion de un sistema de gestion de riesgos llevaré a controlar los riesgos
que ya tienen identificados, y asi obtener una respuesta de la eficiencia del control interno

que se ha venido llevando a cabo hasta la fecha. El sistema de gestion de riesgos es el insumo
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principal en la planificacion de la auditoria interna, garantizando asi los procesos de
seguimiento a los controles establecidos para la mitigacion del riesgo, actividad requerida por
la NTS ISO 31000 como una herramienta de aseguramiento de la eficiencia del sistema de
gestion de riesgos.

La investigacion, una vez recabados todos los elementos necesarios para el
cumplimiento del objetivo general, da como resultado una respuesta a la administracion del
restaurante en el manejo y gestion de sus riesgos, y un precedente para la utilizacion de la
auditoria interna como una fuente de asesoria y aseguramiento. Por lo que esta investigacion
presume obtener la respuesta a las problematicas establecidas en la caracterizacion de este

trabajo.
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CAPITULO IIl: SISTEMA DE GESTION DE RIESGOS E IDENTIFICACION DEL
UNIVERSO AUDITABLE, EN UN ESTABLECIMIENTO DE VENTA Y CONSUMO DE

ALIMENTOS

3.1. Planteamiento del caso

El presente estudio plantea la propuesta de proporcionar un sistema de gestion de
riesgos basado en las directrices de la NTS ISO 31000: 2018 para el establecimiento El
Restaurante S.A. de C.V. el cual se dedica a la venta y consumo de alimentos, esto con la
finalidad de que cuente con un instrumento que fortalezca los controles internos
implementados, asi como la prevencion de que se materialicen los riesgos relacionados a
las distintas areas del establecimiento, posteriormente en la planificacion de la auditoria
interna segun la MIPP 2010 toma dicho sistema como principal insumo.

Debido a que los controles internos aplicados por El Restaurante S.A. de C.V. son
deficientes y por ello se ve expuesto a una gran cantidad de riesgos se toma a bien
investigar con la alta gerencia las causas de la necesidad de un sistema de gestion de
riesgos, destacando entre ellas que no tienen bien definida su estructura organizativa por
lo que un area especializada para implementar un sistema de gestion de riesgos no existe,
ademas de la presencia de controles internos deficientes.

Por ello dicho sistema es de gran importancia, ya que permite la optimizacion de
recursos y procesos, ademas trae consigo otros resultados positivos para el
establecimiento como lo son una mejora en la reputacion e imagen del restaurante ante
proveedores, clientes y otras partes interesadas; ademas, impacta en el aumento de

competitividad con otros establecimientos, asi como en la reduccién de costos.
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3.2. Estructura de la propuesta

Figura 3: Estructura de la propuesta

(Elaboracion propia)
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3.3. Beneficios y limitantes

3.3.1. Beneficios

El contar con un sistema que gestione los riesgos a los que se ve expuesta
la entidad le beneficiara en gran medida ya que fortalecera los controles que se
han implementado anteriormente y que se ha comprobado que son deficientes, ya
que a través de este instrumento seran monitoreados, valorados y disminuidos los
riesgos, ademas de crear una cultura de prevencion de riesgos dentro de la

entidad.

3.3.2. Limitantes

A pesar de que la entidad conoce la necesidad e importancia de contar con
un sistema de gestion de riesgos, también conoce el hecho que implementarlo
lleva consigo una inversion econdmica y dicho presupuesto puede ser un poco
limitado, por lo que en ese aspecto se debe aprovechar al maximo dicha
herramienta ya que al decidir implementarlo deberan capacitar al personal
encargado de dicha tarea porque el establecimiento no cuenta con una cultura de

prevencion de riesgos desarrollada con anterioridad.

3.4. Caso practico

En este apartado se expone el documento con el sistema de gestion de riesgos y el
plan de auditoria propuesto para El Restaurante, S.A. de C.V. con el que se pretende
solventar la problematica planteada anteriormente dentro de este establecimiento cuya

actividad principal es la venta y consumo de alimentos.
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Introduccion.

Esta guia tiene la finalidad de proporcionar un sistema para gestionar los riesgos a los que
se ve expuesto El Restaurante, S.A. de C.V., tanto interna como externamente. Dentro de este
documento ademas de proponer un sistema de gestion de riesgos se han considerado los
beneficios y las limitaciones que podria enfrentar la entidad al decidir implementarlo; sin
embargo, lo planteado en esos apartados podria sufrir cambios al momento de desarrollarlo pero
es0 No es motivo para creer que el implementarlo sera un fracaso y que los beneficios no surtiran
efecto ni se veran reflejados, al contrario, la perspectiva de la mejora de procesos debe estar

presente en todo momento.

El sistema de gestidn de riesgos propuesto, estd basado en las directrices establecidas en
la NTS ISO 31000: 2018, pero si a buenas practicas y mejora continua nos referimos, puede
adoptar otros marcos de referencia con la finalidad de mejorar, reforzar y realizar correcciones a
la estrategia de trabajo presentada en esta guia. Para elaborar una propuesta de matriz de riesgos
adecuada a las necesidades de la entidad, fue necesario entrevistar a personal clave que conociera
las deficiencias existentes en el establecimiento para asi, poder conocer, identificar, medir,

gestionar y elaborar un sistema de gestion de riesgos que ayudara a mitigar dichas deficiencias.
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Objetivo.

Crear una metodologia para la identificacion, analisis, valoracién y tratamiento del riesgo
dentro de las actividades realizadas por el restaurante, tomando como base la normativa NTS
ISO 31000 con el fin de otorgar a la organizacion una herramienta para la creacion y proteccion
del valor, con metodologias aplicables a cualquiera de los departamentos de la misma, y que
sirva como herramienta a la planificacion de la auditoria interna en la identificacion del universo

auditable.

Alcance.

Esta guia es aplicable para cualquier establecimiento dedicado a la produccion y
comercializacion de productos alimenticios, en cuanto a identificacion, andlisis, valoracion y
tratamiento del riesgo se refiere, junto a las actividades complementarias necesarias para el

mismo fin.

Finalidad.

La finalidad que persigue es la de poder identificar, analizar y dar respuesta a factores de
riesgo a los que se ve expuesto el restaurante, a través de la implementacion de un sistema de
gestion de riesgos y de esa manera alcanzar los resultados esperados por parte del

establecimiento.
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1. Politicas para la gestion de riesgos

Implementar un sistema de gestion de riesgos en el que se identifique el riesgo, se
analice, se evalle, se le dé un adecuado tratamiento, seguimiento y revision; asi
como también, debe existir una comunicacion y consulta de los riesgos
identificados dentro de la entidad.

Se debe establecer un comité de riesgos el cual estard conformado por un
miembro de la junta directiva, el gerente y el responsable del riesgo.

Designar un responsable de riesgos quien sea el encargado de la identificacion,
medicién del grado de exposicion al riesgo, serd también el que establezca
medidas para controlar, mitigar y comunicar a la junta directiva la evolucién de
los riesgos que han sido identificados.

La facultad de toma de decisiones en cuanto a gestion de riesgos, aprobacion de
politicas, estrategias y limitaciones que sean propuestos por el comité de riesgos
sera responsabilidad de la Junta Directiva.

Se dispondra de una matriz de riesgo cuya funcion serd la de determinar
objetivamente riesgos relevantes para la entidad y de esa manera contribuir a una
eficiente gestion de riesgos.

Estas politicas han sido creadas para ser aplicadas en todas las areas que estén
relacionadas con los factores de riesgos de la entidad, ya que son de caracter

general.

Principios para la gestion de riesgos

Al implementar el sistema de gestion de riesgos basado en NTS 1SO 31000: 2018

se adoptan los principios establecidos en ella (ver Figura 2), con el objetivo de mejorar el
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desempefio, fomentar la innovacion y contribuir al logro de los objetivos. Por lo que, una

gestion de riesgos debera ser:

1) Integrada.

J) Estructurada y exhaustiva.

k) Adaptada.

I) Inclusiva.

m) Mejor con la informacidn disponible.
n) Mejorada continuamente.

3. Marco de Referencia

3.1. Estructura organizacional

Junta general de accionistas
Socio
admistrador

.- -——————I
I Auditoria  _ | __1 Auditarfa |
externa | I Interna 1

L------ L-----

Asistente de
gerencia

| | | |
Contabilidad Ventas
Humanos

|_I_|
sucursal

Bodega de J : -
ga g Meseros Cocineros Deliveri
produccion

Figura 4: Estructura organizacional El Restaurante S.A. de C.V.
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3.2. Comprension de la organizacion

e Generalidades

El Restaurante S.A de C.V., estd ubicado en el municipio de San Salvador,
departamento de San Salvador, se dedica a la elaboracion de desayunos,
especialidades de almuerzos, mend a la carta y de temporada, actualmente cuenta con

cinco sucursales.
e Mision

Somos una empresa dedicada a la elaboracién de alimentos bajo los mejores
estandares de alta calidad e higiene, poniendo nuestro maximo empefio en beneficio

de nuestros clientes, cumpliendo con las expectativas del mercado y cuidando a

nuestro personal.

e Vision

Ser un restaurante reconocido por brindar una buena atencién y alimentos con

altos estandares de calidad, convirtiéndose en un referente del rubro.

e Objetivos estratégicos

1- Apertura nuevas sucursales a nivel nacional.

2- Innovar procesos de produccién en los que el desperdicio de materia prima se vea

disminuido.

3- Involucrar al capital humano a participar en actividades para que exista un

compromiso y asi contribuir al logro de metas.
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4- Incrementar la utilidad en un 20% al afio, fortaleciendo catalogo de productos.

e Valores

Respeto: A opiniones de clientes y a cada integrante del equipo de trabajo.

Trabajo en equipo: Practicando la igualdad, integracion, el esfuerzo colectivo,

comunicacion y solidaridad con fin de lograr los objetivos.

Puntualidad: En cada una de las actividades que se realizan, principalmente

orientada al servicio de los consumidores.

Responsabilidad: Ser consciente de nuestros actos o decisiones al momento de

dirigirnos a nuestros clientes.

Mejora continua: Aplicando innovacion en cada una de las actividades que

realizamos.

3.3. Personal clave

Para implementar un sistema de gestion de riesgo se necesita definir la cadena de
mando con la finalidad de mantener una constante comunicacion con las areas operativas,
a continuacion, se definen las funciones principales y actividades que desarrollara el

personal clave en funcién de gestion de riesgos.

e Junta directiva.

La junta directiva serd la encargada de crear un comité de riesgos, designara a un
encargado de gestibn de riesgos y aprobara propuestas, politicas, herramientas y
estrategias para gestionar los riesgos identificados; ademas velara por que cuente con los

recursos necesarios para desarrollar sus funciones.
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e Comité de riesgos.

Encargado de comunicar a la Junta Directiva propuestas de estrategias, politicas,
herramientas y controles para gestionar riesgos, ademas de monitorear y darle

seguimiento a los riesgos aceptados e identificados en la matriz de riesgos.
e Responsable de riesgos.

Persona encargada de la gestion integral de riesgos, independiente de las areas
operativas, que cuente con los recursos necesarios para el desarrollo de las actividades

que se le asignen; ademas, formara parte del comité de riesgos.
e Auditoria Interna.

Serd la encargada de evaluar el cumplimiento de los procesos utilizados para la
gestion de riesgos y su rol serd independiente del area encargada de la gestion de riesgos.
Realizara revisiones al desempefio del encargado de riesgos y al comité para determinar

qué tan eficientes son los controles implementados para gestionar riesgos.
3.4. Recursos

e Personal con experiencia, competencias y habilidades en lo que a gestion de
riesgos se refiere.

e Capacitaciones constantes acerca de gestion de riesgos a supervisores, gerentes y
responsable de riesgos.

e Documentacion tanto digital como fisica, del proceso de implementacion y

valoracion de la gestion de los riesgos.
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e [Establecimiento de un tiempo prudencial de dos afios para llevar a cabo la
implementacion del sistema de gestion de riesgos; sin embargo, las mejoras y

seguimiento seran por tiempo indefinido.

3.5. Establecimiento de la comunicacion y consulta

e Se tomard a bien realizar reuniones trimestrales o con una frecuencia mayor
cuando las circunstancias asi lo requieran, con el fin de que los procedimientos
que se estén ejecutando sean conforme a los objetivos, cada uno de los integrantes
comunicara sobre el avance que se haya realizado a la fecha de corte.

e Las reuniones seran convocadas mediante comunicacion escrita dirigida a cada
uno de los integrantes, dichas reuniones se realizaran de forma presencial o
virtual, modalidad que quedard plasmada en punto de acta y cuando se tomen
acuerdos el acta tendré que contener la firma de todos los integrantes presentes.

e Ante cualquier inconveniente que surja la comunicacion deberé ser por medio de
correos electrénicos con la persona encargada del area que corresponda o
contactar directamente con la persona encargada via teléfono dejando constancia
por escrito del tema tratado en dicha llamada.

e Las decisiones se tomaran por mayoria de votacion.
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4. Implementacion

El Restaurante, S.A. de C.V. implementaré:

Tabla 5: Implementacion sistema de gestion de riesgos

Objetivo Plazo Responsables Recursos
Implementar un
sistema de gestion de Octubre 2022 a Comité de riesgos y e Financieros
riesgo basado en NTS  diciembre 2023 responsable de e Humanos
ISO 31000: 2018 gestion de riesgos. e Materiales

Gestion del riesgo.

(Elaboracion propia)

5. Valoracion

Se realizaran dos evaluaciones con respecto al comportamiento y aporte de los controles

que se hayan implementado para gestionar riesgos.

e Trimestral, con el fin de verificar si ha sido en pro del beneficio y del
cumplimiento de los objetivos que se esperan y asi tomar una decision si se
continlia o se mejora el proceso ejecutado.

e Anualmente se medira el empefio del proceso de gestion de riesgos en relacién
con el propdsito que se espera obtener, para determinar si los riesgos son

gestionados de manera efectiva, creando un valor agregado a la entidad.
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6. Proceso de gestion de riesgos

Alcance, contexto,
criterios

Evaluacién del riesgo
Identificacién
del riesgo
Analisis
del riesgo

Valoracién
del riesgo

SEGUIMIENTO Y REVISION

=
=
=
@
=
(=3
(=]
>
=
=
(=]
S
s
=
8

Tratamiento de
riesgo

REGISTRO E INFORME

Figura 5: Proceso de gestion de riesgos NTS 1SO 31000: 2018

6.1. Contexto de gestion de riesgos

Para tener un conocimiento previo de los principales factores de riesgo que
atentan contra la entidad se debe de hacer un analisis que incluya factores internos y
externos, por ello se desglosan los principales factores que dan origen a los riesgos del
restaurante con una breve explicacion de como estos atentan de manera directa o

indirecta a el logro de los objetivos.
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Tabla 6: Analisis FODA de El Restaurantes, S.A. de C.V.

Contexto Interno

Contexto Externo

Fortalezas

Oportunidades

-Personal calificado

-Posicionamiento de marca.

-Ventas en crecimiento.

-Acceso a crédito

-incentivos al personal

-inversion en activo fijo

-Equipo de produccidon innovador
-Caracteristicas especiales del producto

-Producto esencial

-Competencia de bajo nivel en las zonas
-Participacion en gremiales

-Acceso a personal calificado por
outsourcing

-Amplias lineas de distribucién

-Acceso a nuevas zonas gracias a la
disminucion de la delincuencia.

Debilidades

Amenazas

-No hay responsable de cumplimiento de
procesos

-Irrespeto de lineas de mandos predefinidas
-Relacidn entre patronos y subordinados
deficiente.

-Acciones sin planificacion

-Falta de capacitaciones

-Acumulacion de actividades en pocas
personas.

-Falta de especialistas en artes de pasteleria.

-Recurso humano menospreciado.
-Controles deficientes del manejo de
inventarios.

-Colaboradores desconocen de objetivos,
vision, mision de la empresa.

-Marcas de la competencia mejor
posicionadas.

-Nuevas regulaciones por parte del Estado.
-Clima politico.

-Area metropolitana susceptible a desastres
naturales.

-Inflacion de precios de insumos
-Promocidn de una mala imagen por parte
de clientes inconformes.

6.2. Definicion de los criterios del riesgo.

El restaurante en esta etapa debe definir la cantidad y tipo de riesgos que puede o
no puede tomar, con relacion a los objetivos, en esta etapa también va de la mano a
definir cuales riesgos tienen mayor urgencia de ser analizados y darles tratamiento en el
corto plazo. En esta etapa se hace un analisis de los riesgos mediante su peso (nivel de

afectacion sobre la organizacion), probabilidad (incertidumbre sobre que el riesgo se
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materialice y este afecte al proceso del cual este pertenece), impacto (es el efecto que de

materializarse el riesgo generard).

e Asignacion de medida de probabilidad.

La probabilidad es aquella posibilidad de que un riesgo identificado se
materialice, para ello tomamos en cuenta la manera en que se desarrollan e implementan
controles actualmente y la efectividad que estos tienen de acuerdo a mediciones. Se
asignara una medida a la probabilidad de que un factor pueda afectar el logro de los

objetivos, de acuerdo a:

Tabla 7: Probabilidad de ocurrencia

PROBABILIDAD VALOR DESCRIPCION

5 Puede ocurrir en la mayoria de las
circunstancias con una probabilidad de
materializacion del 95%-100%

Muy Probable (MP) 4 Puede ocurrir varias veces en el futuro con
una probabilidad de materializacion del 75%-
94%
Probable (P) 3 Puede ocurrir alguna vez en el futuro con una

probabilidad de materializacién del 50%-74%

Poco Probable (PP 2 Puede ocurrir alguna vez pero es muy dudoso
con una probabilidad de ocurrencia del 25%-
49%

1 Puede ocurrir pero en circunstancias
excepcionales con una probabilidad de
ocurrencia del 1%-24%
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e |mpacto.

Se conoce como impacto a los resultados que trae consigo la materializacion del
riesgo dentro de las actividades que realiza la entidad, la cual se ve reflejada en fallas,

desventajas, pérdidas econdmicas, entre otras.

Tabla 8: Grado de impacto

VALOR IMPACTO DESCRIPCION

5 La materializacion del riesgo influye
directamente en el logro de metas y objetivos
de la entidad y tiene consecuencias que
impactan la economia de la organizacion,
causandole pérdidas que con dificultad podra

solventar.

4 Considerable El impacto al materializarse el riesgo va de
medio a alto y tiene consecuencias que
generan pérdidas econdémicas pero en menor
grado, ya que pueden ser solventadas con
mayor facilidad.

3 Moderado  La materializacion del riesgo tiene un impacto
medio dentro de la entidad, por lo que la
pérdidas pueden llegar a ser nulas o en caso
contrario asumibles debido a que las acciones
para mitigar riesgos son suficientes.

2 Leve Bajo impacto, las medidas de mitigacién
absorben una parte de las consecuencias del
riesgo que se materialice.

El impacto es inapreciable ya que, las medidas
de mitigacion absorben completamente las
consecuencias del riesgo.
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e Grado de exposicion al riesgo

Es la estimacion dada a cada riesgo identificado en el establecimiento, el cual
puede ser muy alarmante cuando el valor resultante tiende al color rojo y causa un alivio

para la entidad cuando el valor resultante tiende al color verde.

Tabla 9: Grado de exposicion al riesgo

VALOR IMPACTO DESCRIPCION
Requiere de acciones inmediatas.

21a 25
16a20 Aceptable  Requiere revision de los controles y la

con mitigacion establecida para los riesgos.

restriccion

11a15 Aceptable  Requiere de un seguimiento continuo.

con

seguimiento

6al0 Aceptable en Requiere que se apliquen procedimientos de

Su mayoria  rutina.

lab No requiere de intervencion ya que el sistema
de gestion de riesgos es adecuado.

6.3. Identificacion de riesgos.

Los encargados de las areas segun la jerarquia definida, son los duefios de estos riesgos
por lo que seran la parte principal para llevar a cabo las planificaciones pertinentes. Una vez
definidos se deben de hacer reuniones de planificacion de como se debe de afrontar cada uno de

los riesgos.

47



Tabla 10: Riesgos identificados

Riesgos identificados

Proceso Tipo Descripcion Causa Consecuencia
-Compras urgentes de materiales -Productos con precios altos y de mala
necesarios por no tener un orden en el calidad.
Riesgo Compras sin | inventario. -Falta de un documento que detalle las
operacional cotizacion -Falta en control de salidas de cantidades a comprar y precio, para
inventario y no se dan cuenta que se revision y aprobacion de la solicitud de
quedan sin los materiales necesarios. dicha compra.
- Mantenimiento inapropiado de los -Reduccion del tiempo de conservacion.
Riesgo Pérdida de linea | equipos. -Pérdida en la calidad (pueden aparecer
operacional de frio -Falta de capacitacion de la persona bacterias, hongos, entre otros).
Compras de encargada. -Pérdida de clientes por brindar productos
materias de mala calidad.
primas .
Producto no | -Falta de una persona encargada de -Productos recibidos con defectos.
Riesgo cumple con los | verificar y controlar la calidad en el -Caducidad proxima
operacional | requerimientos | producto, ademas de hacer las -Pérdida de productos
en calidady | respectivas revisiones segun el -Pérdida de clientes.
cantidad. requerimiento.
Inexistencia de | -Falta de personal encargado de bodega | -Pérdida de clientes.
Riesgo productos con experiencia. -Disminucion en ventas.
operacional necesarios -No se realiza recuento fisico de
inventario de productos.
Compra no No hay personal encargado de verificar | -Ingreso de materiales en cantidades no
Riesgo coincide con la | la compra realizada con el detalle segun | solicitadas creando un desabastecimiento
operacional cotizacion cotizacion. en inventario.
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Riesgos identificados

Proceso Tipo Descripcion Causa Consecuencia
Ingreso de inventario | Cualquier persona recibe la Faltante de materiales en cantidades
Riesgo comprado sin mercaderia y no se tiene un control | muy significativas.
operacional | validacion de pesos. | sobre estas.
Reingreso de No existe una persona encargada de | No se sabe con exactitud la cantidad del
Riesgo productos pesar el producto terminado. producto transformado que reingreso.
operacional | transformados sin
controles de peso
-Distracciones -Dafios y pérdidas de productos.
Riesgo Productos -Falta de capacitaciones de -Pérdidas economicas.
financiero | resguardados en areas | inocuidad que requieren los
inadecuadas productos.
Bodega de -No se realizan revisiones
produccion periddicas.
(Inventarios) Desabastecimiento | -No hay controles que ayuden a Pérdidas econdémicas y de
Riesgo por falta de tener el dato exacto de inventario. | productividad.
financiero programacion en -No hay traspaso de informacion de
bodega un departamento a otro.
-Productos almacenados en areas Pérdidas en ventas y clientes.
Riesgo Manejo inadecuado | no adecuadas y cuando se
operacional | de producto vencido [ encuentran ya estan vencidos.

-Falta de control de las existencias
que estan a pocos dias de vencer.
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Riesgos identificados

Proceso Tipo Descripcion Causa Consecuencia
Riesgo Salida de El personal realiza varias actividades, por | Desabastecimiento de materiales,
operacional ingredientes sin lo que solo se toman los ingredientes que | generando pérdidas de ventas y
respaldo. van a utilizar sin llevar un control. clientes.
Riesgo Entrada de No hay claridad de la persona encargada | No se tendra respaldo de la cantidad de
operacional subproductos sin de recibir los subproductos. existencias ingresadas.
documentos y pesos
Envio de productos a | -Mala organizacion por parte del -Riesgo de que el producto sea robado
Riesgo sucursales sin personal de las sucursales. y no se tenga un respaldo de la
operacional requerimiento -Falta de una orden de requisicion. cantidad perdida.
documentado -No se dispondra de la cantidad y el
costo del producto enviado y recibido.
No realizar Falta de comunicacion y control parala | -Salida de materiales imprevistas y sin
Traslados Riesgo programacion de | requisicion de materiales. respaldo.
a operacional requerimiento de -Pérdidas en ventas y clientes.
inventarios
sucursales
Riesgo Producto echado a | Exposicion a condiciones inadecuadas Pérdida de productos, ventas y clientes.
operacional | perder en traslados
Riesgo Producto pierde -No se controla la temperatura a la que se | -Reduccion del tiempo de
operacional | cadena de frio en el [ encuentran los refrigeradores. conservacion.
traslado -No se revisa el etiquetado. -Pérdida de calidad de los alimentos
Confusion de -Personal asignado no conoce las rutas | Desabastecimiento en la sucursal que
Riesgo entrega a sucursal | de las sucursales. necesita los productos generando
operacional diferente de la -Descuido pérdidas de ventas.

solicitadora

-Falta de una orden de requisicion.
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Riesgos identificados

Proceso Tipo Descripcion Causa Consecuencia
-Falta de concentracion y -Se hace registro duplicado.
Riesgo Facturacion coordinacion. -Facturacion no coincide con el efectivo en
operacional duplicada -No se hacen cortes de caja por lo caja.
menos tres veces al dia.
-Personal que factura tiene falta | -Levantamiento de sospecha ante el fisco.
Desperdicio de | de conocimiento -Despido de la persona encargada de
Riesgo correlativos por | -Problemas técnicos al momento | facturar.
operacional errores de imprimir.
-Errores cuando se factura a
mano alzada.
Riesgo Facturacion Falta de buen funcionamiento y Facturacion no cumple con requerimientos
operacional realizada a mantenimiento del sistema. legales.
Facturacion Mano
Riesgo No entrega de La prisa en atender lleva a que el | Incumplimiento formal.
operacional | ticket o factura | encargado no entregue el
al cliente comprobante al cliente.
Riesgo Facturacion de | Falta de coordinacion entre la Diferencias entre el efectivo en cajay lo
operacional productos no | persona que factura y el facturado.
entregados encargado de despacho.
Riesgo Cobros -Paso de tarjeta en mas de una Pérdida de clientes.
operacional indebidos ocasion cuando hay fallas de

POS.

51



Riesgos identificados

Proceso Tipo Descripcion Causa Consecuencia
Ventas reportadas | Las ventas ingresadas a mano, no se -Diferencias entre contabilidad y
Riesgo financiero [ con diferencias en | registran en el software contable declaraciones de impuestos que
declaraciones incurren en pago de multas.
Registro incorrecto | Los pagos de varios proveedores no Cuentas de proveedores con
Riesgo financiero de pagos a descuentan a la cuenta especifica. saldo de deuda y otras cuentas
proveedores con saldo sobregirado.
Riesgo de En la falta de analisis de la naturaleza
procedimientoy | Uso inadecuado de | del movimiento y por las prisas se hace | La contabilidad no cumple con
procesamiento de cuentas bolson el registro en una cuenta bolson. los principios de la informacion
transacciones financiera.
Registros sin la Se toman decisiones de activar gastos | Se castigan las utilidades de un
Riesgo financiero adecuada como activo, con el fin de mostrar periodo.
- clasificacion del estados financieros sanos
Contabilidad rubro

Por partidas mal clasificadas se hacen

Las partidas de ajuste no tienen

Riesgo Uso constante de partidas de ajuste sin respaldo, debido | un respaldo que las justifique.
financiero partidas de ajuste | a que el registro preliminar no
corresponde a la naturaleza en la que
deberian ser registrados.
El saldo de -No se realiza el conteo de inventario | -Se puede perder la
Riesgo inventarios difiere | en fisico con lo que se tiene en deducibilidad del costo a razon
financiero por montos altos de | sistema. de las prescripciones del Codigo

los fisicos evaluados.

Tributario.

Los registros

-Se registran CCF antiguos luego de

No hay respaldo ni control sobre
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contables difieren del

generar cuadro de antigliedad de

los saldos de los proveedores.

Riesgo cuadro de antigtiedad | saldos.

financiero de cuentas por pagar.
Uso de cuentas Se usan subcuentas en algunos rubros | No se puede hacer una relacion

Riesgo generales sin y cuentas auxiliares en otros. eficiente entre el pasivo y su

financiero desglosarlas en pago.
cuentas auxiliares
Adopcidn de nuevo software contable, | La informacion contable no esta

Riesgo Contabilidad sin un proceso correcto de lista para la toma de decisiones.

financiero desfasada por dos | implementacion.
meses
Pago de clientes No existe un orden en los quedan y los | Saldos de clientes

Riesgo recibidos y no pagos recibidos por medio de desactualizados y gestiones de

financiero aplicados a las transferencias. cobro indebidas.
Cuentas por cuentas por cobrar
Cobrar

Riesgo Sucursales dan Personal no capacitado, desconoce las | No se reciben los pagos.

financiero crédito a personas | politicas internas de la empresa
naturales
El encargado no gestiona con -Pago por mora.

Riesgo Cuentas por pagar a | anticipacion la solicitud para realizar | -Pérdida de créditos.

financiero mas de 30 dias pagos, por falta de seguimiento a los
“quedan”
Riesgo Gestiones de cobro | -La fecha de pago se pospone por no -Desabastecimiento de
Cuentas por operacional de proveedores fuera | tener una programacion materiales al no contar con un
pagar del plazo crédito.

Riesgo Atraso en pagos Falta de una planificacion de todos los | -Pérdida de oportunidad de

operacional programados pagos pendientes. crédito.
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6.4. Analisis del riesgo

Al establecer la ponderacion a la probabilidad y el impacto de los riesgos
identificados, se debe estructurar una matriz de riesgos para determinar el valor que se le
asignara a cada riesgo tanto de probabilidad de ocurrencia como de impacto al
materializarse el riesgo y de esa manera se determinaré el grado de exposicion al riesgo.

La tabla 10 muestra un detalle de los riesgos identificados y en la tabla 7 y 8 se
muestra el detalle de la asignacion de un valor a la probabilidad de ocurrencia y al
impacto de materializacion de riesgos. En la matriz se determinaré el riesgo inherente y el
grado de aceptacion de los riesgos. A continuacion, se enlistan una serie de pasos que
ayudaran a llenar la matriz de riesgos:

1. Al tener identificados los riesgos, se procede a llenar la matriz, colocando en la
primera columna el nombre del area de riesgo identificada, en la columna dos se
le asignara un nimero con la finalidad de poder identificarlo con facilidad y en la
columna tres se colocard el tipo de riesgo identificado, donde, RO significa
Riesgo Operativo, RF Riesgo Financiero, RE Riesgo Econdémico y RA Riesgo
Administrativo.

2. Enla cuarta columna se colocaré la descripcién del riesgo identificado.

3. En la columna, cinco, seis, siete y ocho respectivamente se realiza el analisis de
los riesgos, determinando la probabilidad de ocurrencia, el impacto, el riesgo
inherente resultado de las dos anteriores columnas y por ultimo el grado de
exposicion al riesgo con su respectivo grado de aceptacion.

4. Al completar estos campos, procedemos a realizar una valoracion de los riesgos

elaborando un mapa de riesgos.
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Tabla 11: Analisis del riesgo

Riesgos identificados

Anélisis del riesgo

Proceso Referencia Tipo Descripcion Probabilidad | Impacto Riesgo Aceptacion
Inherente
R1 Riesgo Compras sin 4 4 16 Aceptable con
operacional cotizacion restriccion
R2 Riesgo Pérdida de linea de 5 5 25
operacional frio
Compra de R3 Rles_go | Produlcto no c_quIe 5 5 25
materias operaciona con los requisitos
primas R4 Riesgo Inexistencia de 4 5 20
operacional | productos necesarios Aceptable con
restriccion
R5 Riesgo Compra no coincide 3 5 15 Aceptable con
operacional con la cotizacion seguimiento
R6 Riesgo Ingreso de inventario 5 5 25
operacional comprado sin
validacién de pesos
R7 Riesgo Reingreso de 3 4 12
operacional productos Aceptable con
transformados sin seguimiento
controles de peso
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Riesgos identificados

Analisis del riesgo

Proceso Referencia Tipo Descripcion Probabilidad | Impacto | Riesgo Aceptacion
Inherente
R8 Riesgo Productos 3 5 15 Aceptable con
operacional resguardados en seguimiento
areas inadecuadas
Bodega de
produccion R9 Riesgo Desabastecimiento 5 5 25
(Inventario) operacional por falta_ ge
programacion en
bodega
R10 Riesgo Manejo inadecuado 2 4 8 Aceptable en su
operacional de producto mayoria
vencido
R11 Riesgo Salida de 4 4 16 Aceptable con
operacional ingredientes sin restriccion
respaldo
R12 Riesgo Entrada de 3 4 12
operacional subproductos sin Aceptable con
documento de seguimiento
soporte y pesos
R13 Riesgo Envio de productos 3 5 15
operacional a sucursales sin Aceptable con
requerimiento seguimiento
documentado




Riesgos identificados

Analisis del riesgo

Proceso | Referencia Tipo Descripcion Probabilidad | Impacto [ Riesgo Aceptacion
Inherente
R14 Riesgo No realizar 4 5 20
operacional programacion de Aceptable con
requerimiento de restriccion
inventarios
Traslados a R15 Riesgo Producto 5 5 25
sucursales operacional accidentado en
traslados
R16 Riesgo Producto pierde 5 5 25
operacional | cadena de frio en el
traslado
R17 Riesgo Confusion de 2 2 4
operacional | entrega a sucursal
diferente de la
solicitadora
R18 Riesgo Facturacion 2 4 8 Aceptable en su
operacional duplicada mayoria




Riesgos identificados

Analisis del riesgo

Proceso | Referencia Tipo Descripcion Probabilidad | Impacto | Riesgo Aceptacion
Inherente
R19 Riesgo Desperdicio de 1 5 5
operacional correlativos por
errores
R20 Facturacion 2 2 4
Riesgo realizada a mano
operacional | por no funcionar en
Facturacion el sistema
R21 Riesgo No entrega de 4 4 16 Aceptable con
operacional | ticket o factura al restriccion
cliente
R22 Facturacion de 2 4 8 Aceptable en su
Riesgo productos no mayoria
operacional entregados
R23 Riesgo Cobros indebidos a 1 3 3
operacional clientes
R24 Riesgo Ventas reportadas 4 5 20 Aceptable con
financiero con diferencias en restriccion
declaraciones




Riesgos identificados

Analisis del riesgo

Proceso Referencia Tipo Descripcion | Probabilidad | Impacto | Riesgo Aceptacion
Inherente
R25 Riesgo Registro 2 5 10 Aceptable en su
financiero incorrecto de mayoria
pagos a
proveedores
R26 Riesgo de 2 3 6 Aceptable en su
procedimientos | Uso inadecuado mayoria
Contabilidad y de cueptas
procesamiento bolson
de
transacciones
R27 Registros sin la 3 5 15 Aceptable con
Riesgo adecuada seguimiento
financiero clasificacion
del rubro
R28 Riesgo Uso constante 4 5 16 Aceptable con
financiero de partidas de restriccion
ajuste
R29 El saldo de 5 5 25
Riesgo inventarios
financiero difiere por
montos altos de
los fisicos
valuados.




Riesgos identificados

Analisis del riesgo

Proceso Referencia Tipo Descripcion Probabilidad | Impacto | Riesgo Aceptacion
Inherente
R30 2 5 10 Aceptable en su
Los registros mayoria
Riesgo contables difieren
financiero del cuadro de
antigtiedad de
cuentas por pagar.
R31 Uso de cuentas 3 2 6 Aceptable en su
Riesgo generales sin mayoria
financiero desglosarlas en
cuentas auxiliares
R32 Contabilidad 5 5 25
Riesgo desfasada por dos
financiero meses
R33 Pago de clientes 4 5 20 Aceptable con
Riesgo recibidos y no restriccion
financiero aplicados a las
Cuentas cuentas por cobrar
por cobrar
R34 Sucursales dan 3 5 15 Aceptable con
Riesgo crédito a personas seguimiento
financiero naturales sin
proceso




Riesgos identificados Analisis del riesgo

Proceso Referencia Tipo Descripcion Probabilidad | Impacto Riesgo Aceptacion
Inherente
R35 5 4 20 Aceptable con
Riesgo Cuentas por pagar restriccion
financiero a mas de 30 dias
Cuentas
por pagar
R36 4 4 16 Aceptable con
Riesgo Gestiones de cobro restriccion
operacional de proveedores

fuera del plazo

R37 4 5 20 Aceptable con
Riesgo Atraso en pagos restriccion
operacional programados




PROBABILIDAD

6.5. Valoracion del riesgo

Para realizar la valoracion de los riesgos se utilizara un mapa de riesgos 0 mapa

de calor, el objetivo de este es mejorar la comprension sobre la naturaleza e impacto de

los riesgos con el fin de mejorar el sistema de gestion de riesgos implementado.

20-

1 ped = 4 =1

INMPACTO

Figura 6: Modelo de mapa de riesgos de cinco por cinco

En la figura se muestra el mapa de calor de riesgos identificados en El Restaurante, S.A.

de C.V.:

PROBABILIDAD

-

R1, R11, R4, R14, R24,
R21, R36 R28, R33, R27

RS, RS, R13,

R7, R12
. R27, R34

1 2 3 4 5

IMPACTO

Figura 7: Mapa de riesgos El Restaurante, S.A. de C.V.
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Al observar el mapa de riesgos, hay eventos que requieren de intervencion inmediata ya
que presentan un grado de riesgo extremo, el cual puede afectar el logro de objetivos y
las actividades diarias que se realizan en el establecimiento.

6.6. Tratamiento del riesgo

El tratamiento de los riesgos estd basado en identificar los mejores métodos
definidos, para tomar una decision sobre cada uno de estos teniendo en cuenta una serie
de aspectos lo cuales a continuacidn se mencionan.

Aceptar. Aceptar significa que no se hace ninguna actividad para tratar el riesgo,
aceptando la pérdida en caso de que este se materialice, esta opcién se toma en los
riesgos de menor impacto y menor posibilidad de materializarse.

Transferir. En este apartado se toma la decision de utilizar polizas de seguro
sobre los riesgos de mayor impacto que la administraciobn no se encuentre en las
posibilidades de controlarlo, tales como los casos de incendios, accidentes y muerte o
incapacidad permanente de algin elemento del personal.

Evitar. La Unica manera de deshacerse de un riesgo es eliminar el proceso que lo
posee, esta actividad se realiza cuando el proceso o elemento de la empresa que se espera
controlar tiene un costo alto o un impacto demasiado alto.

Mitigar. Para mitigar se toman las decisiones necesarias para responder a cada
uno de los riesgos definiendo los controles necesarios, para su tratamiento como los que

se muestran en el siguiente cuadro.

Determinacion del riesgo residual

Después de haber evaluado el riesgo inherente y definir como se esta tratando, se debe

realizar una revision preliminar del tratamiento, que evalle cuanto de ese tratamiento reduce el
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riesgo. Si el riesgo residual se encuentra por debajo de los niveles aceptables, la organizacion
simplemente aceptara ese nivel de riesgo. Cuando el nivel de riesgo supere los limites tolerables,
es necesario implementar acciones o controles mas eficaces para darle tratamiento al riesgo
residual y mitigar su impacto. Si el coste de reducir o mitigar el riesgo residual es demasiado alto
que supera los costes que asumira la empresa si el riesgo ocurriera, lo mas indicado es que se

acepte el nivel de riesgo. La alta direccion es la responsable de tomar la decision final.

Tabla 12: Grado de aceptacion del riesgo residual

VALOR IMPACTO DESCRIPCION
Requiere de acciones inmediatas.

8a9.99
6a7.99 Aceptable  Requiere revision de los controles y la

con mitigacion establecida para los riesgos.

restriccion

4 a5.99 Aceptable  Requiere de un seguimiento continuo.

con

seguimiento

2a3.99 Aceptable en Requiere que se apliquen procedimientos de

Su mayoria  rutina.

0.15a1.99 No requiere de intervencion ya que el sistema
de gestion de riesgos es adecuado.
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Tabla 12: Tratamiento de los riesgos

Tratamiento de los riesgos

Proceso | Ref. Tipo Descripcion | Riesgo Control Efecto | Riesgo
Inhe. control Res.
16 -Asignacion de responsabilidades para aprobacion, 90%
Riesgo Compras sin ejecucién y monitoreo de un plan de compras.
R1 | operacional | cotizacién -El encargado de compras debe de garantizar 3 cotizaciones
para poder obtener autorizacion de la compra.
Compras
de Riesgo Pérdida de El personal de compras debe de comprobar que los 68%
materias | R2 | operacional | linea de frio productos congelados, se mantengan a la temperatura
primas esencial al momento de la recepcion.
Riesgo Producto no El personal encargado de compras debe contar con 65%
R3 | operacional | cumple con experiencia sobre las caracteristicas de calidad en los
requisitos productos apoyandose de los ingenieros en alimentos.
Riesgo Falta de El encargado de inventario debe tener a disponibilidad la 90% 2
R4 | operacional | productos informacion de cada uno de los productos (cantidad,
necesarios rotacion, vencimientos) controlados en tarjeta kardex.
Riesgo Compra no 15 El encargado de compras verificara que la factura cumpla 75% 3.75
R5 | operacional | coincide con cantidad, forma y precio lo acordado en la cotizacion.
la cotizacion
Riesgo Ingreso de El encargado de bodega al momento de recibir materiales 85% 3.75
R6 | operacional | inventario debe contar con una bascula industrial para garantizar el
sin peso segun vifieta de productos.
validacion
de pesos
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Tratamiento de los riesgos

Proceso Ref. Tipo Descripcion | Riesgo Control Efecto | Riesgo
Inhe. control Res.
Riesgo Reingreso de 12 El personal encargado de bodega debe verificar que 85%
R7 | operacional productos el peso de los productos semielaborados y la merma
transformados sumen el peso de los insumos sacados de la bodega.
sin controles
de peso
Bodega de Riesgo Productos 15 Dar seguimiento al esquema de resguardo de 80%
produccion | R8 |[operacional | resguardados materiales segun sus necesidades, como lo son bodega
(Inventario) en areas seca y bodega congelada.
inadecuadas
Riesgo Desabastecimi Crear presupuesto de ventas, semanal y acorde a ello 85% 3.75
R9 | operacional | ento por falta generar un programa de abastecimiento, garantizando
de que todos los productos ofertados estaran en
programacion existencia.
en bodega
Riesgo Manejo Listar periédicamente, la devolucién de productos, 65% 2.80
R10 | operacional | inadecuado de con justificacion de vencimiento y firma de encargado
producto de sucursal, dar seguimientos correctivos.
vencido
Riesgo Salida de 16 Encargado de bodega debe verificar contra requisicion 90%
R11 | operacional | ingredientes de sucursal, cada uno de los productos cargados en el
sin respaldo. furgon.
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Tratamiento de los riesgos

Proceso Ref. Tipo Descripcion | Riesgo Control Efecto | Riesgo
Inhe. control Res.
Entrada de El encargado de bodega debe verificar que el peso de 80% 2.40
R12 Riesgo subproductos 12 los productos semielaborados y la merma sumen el
operacional | sin documento peso de los insumos sacados de la bodega.
de soporte y
pesos
Envio de Cada sucursal maneja un presupuesto de venta segun 60% 6
Riesgo productos a 15 la experiencias de los movimientos anteriores y asi
R13 | operacional | sucursales sin emitir requisicion de materiales a la bodega central
Traslados a requerimiento
sucursales documentado
No realizar -Se evita la improvisacion por medio de un 69% 6.20
R14 Riesgo programar 20 | presupuesto de ventas.
operacional | requerimientos -Requerimiento de inventarios.
de inventarios
-Utilizar furgdn autorizado por parte del Ministerio 92% 2
Riesgo Producto de Salud de El Salvador.
R15 | operacional | accidentado en -Contratar servicios de monitoreo por medio de GPS
traslados para verificar la velocidad, ubicacién y temperatura.
-Controlar tiempos de carga, traslado y descarga de 92% 2
Riesgo Producto pierde los productos.
R16 | operacional | cadena de frio -Monitorear con frecuencia la temperatura, contar

en el traslado

con un plan alternativo en caso falle la cadena de frio.

-Establecer procedimientos para levantamiento de
acta en caso de desecho del producto.
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Tratamiento de los riesgos

Proceso Ref. Tipo Descripcion | Riesgo Control Efecto
Inhe. control
Confusion de La salida de inventario debe estar documentada con 95%
R17 Riesgo entrega a nota de remision a nombre de cada sucursal. El
operacional sucursal transportista es responsable de mantener esta nota, y
diferente de la no se pueden recibir productos si la nota no
solicitadora corresponde a la sucursal.
Riesgo Facturacion El encargado de facturacion debe asegurarse de que 97%
R18 | operacional duplicada los documentos no utilizados sean anulados y
verificar modos de pago.
Riesgo Desperdicio de El encargado de facturar debe validar la informacion 97%
R19 | operacional correlativos antes de imprimir facturas.
por errores
Facturacion iy . s .
Facturacion Se capacita al personal para la debida diligencia en la 92%
R20 Riesgo realizada a redaccion de facturas, garantizar que los documentos
operacional [ mano por no de entrega con montos mayores a $200.00 sean
funcionar en el firmados y en caso de comprobante de crédito fiscal
sistema a$11,142.85
Riesgo No entrega de Se capacita al personal de modo que siempre 96%
R21 | operacional | ticket o factura 16 entreguen el comprobante fiscal al cliente al
al cliente momento del pago.
Facturacion de Capacitar al personal para que garanticen que el 96%
R22 Riesgo productos no 8 cliente estd conforme con el contenido del
operacional entregados documento segun su requerimiento.

Riesgo
Res.
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Tratamiento de los riesgos

Proceso Ref. Tipo Descripcion | Riesgo Control Efecto
Inhe. control
Riesgo Cobros Garantizar que solo el cliente manipule la tarjeta 95%
R23 operacional indebidos a usando POS inalambricos.
clientes
Riesgo Ventas Cotejar las ventas facturadas contra el libro de 98%
R24 financiero reportadas con 20 ventas antes de reportarlas en declaraciones.
diferencias en
declaraciones
Riesgo Registro Cuando se pagan varios proveedores con un cheque, | 75%
R25 financiero incorrecto de 10 se deben de endosar en una sola cuenta para poder
pagos a emitir el pago respectivo y que los pasivos no
proveedores queden con saldo.
Riesgo de Cada cuenta segln su naturaleza debe de tener su 80%
procedimientos Uso propia cuenta contable, evitar que las cuentas
R26 y inadecuado de 6 bolsén tengan saldo al cierre.
procesamiento | cuentas bolson
de
transacciones
Registros sin la Se debe de verificar la configuracion de los 79%
R27 Riesgo adecuada 15 modulos a manera que cada concepto este
financiero clasificacion configurado con una cuenta alusiva a su rubro de
del rubro clasificacion.

Riesgo

3.15
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Tratamiento de los riesgos

Proceso Ref. Tipo Descripcion Riesgo Control Efecto
Inhe. control
Riesgo Uso constante de 16 Se debe realizar una validacion y autorizacion para 95%
R28 | financiero | partidas de ajuste realizar partidas de ajuste y estas deben de quedar
como respaldo de las transacciones que se ajustaron.
El saldo de Realizar una revision de los movimientos de 97%
R29 | Riesgo | inventarios difiere inventario y que todos estos estén registrados en la
financiero | por montos altos contabilidad, a manera que no existan diferencias
de los fisicos entre ambos.
valuados.
Los registros Garantizar que al cierre de cada mes se hayan 82%
contables difieren registrado todos los CCF de compras y al momento
Contabilidad R30 | Riesgo del cuadro de 10 de generar el cuadro de antigiedad de saldos,
financiero | antigiiedad de analizar los factores del por qué no aparecen ciertos
cuentas por pagar. movimientos.
Uso de cuentas Reclasificar, cuentas acumulativas a manera de 96%
R31 | Riesgo generales sin 6 desglosarlas en sus cuentas auxiliares especificas.
financiero | desglosarlas en
cuentas auxiliares
Riesgo Contabilidad Garantizar que todo el departamento de contabilidad [ 90%
R32 | financiero | desfasada por dos y colaboradores trabajen a manera de mejorar los
meses procesos y tener cierres oportunos.

Riesgo
Res.

2.50
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Tratamiento de los riesgos

Proceso | Ref. Tipo Descripcion Riesgo Control Efecto
Inhe. del
control
Pago de clientes El encargado de cuentas por cobrar debe verificar 94%
R33 Riesgo recibidos y no 20 el médulo de cuentas por cobrar para dar de baja a
financiero aplicados a las los clientes segun sus pagos.
cuentas por cobrar
Cuentas Sucursales dan Seguimiento de caso, y correctivos al personal, por 95%
por R34 Riesgo crédito a personas 15 no seguir politicas de otorgamiento de crédito.
cobrar financiero naturales sin
proceso
Seguimiento a casos en los que no se ha pagado al 98%
R35 Riesgo Cuentas por pagar 20 proveedor.
financiero mas de 30 dias
Gestiones de cobro Los proveedores deben de presentarse en la fecha 78%
36 Riesgo de proveedores indicada en el “quedan” entregado, en caso de
Cuentas operacional fuera del plazo 16 presentarse antes del plazo convenido, no se pueden
por realizar pagos.
pagar
Riesgo Atraso en pagos Garantizar que al momento de los pagos, todos los 95%
37 | operacional programados 20 cheques estén emitidos, revisados y firmados.

Riesgo
Res.
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7. Seguimiento y revision

Con el fin de asegurar que las acciones hayan sido implantadas eficazmente y ayuden a
mejorar la calidad, el sistema de gestion debera ser revisado de acuerdo a la periodicidad
estipulada a los controles definidos en cada una de las etapas de gestion de riesgo. Durante la
fase de seguimiento se debe verificar que ha habido respuesta a cada una de las acciones

correctivas y que sean las adecuadas con su finalidad.

8. Registro e informes

Se deben crear informes en documentos electrénicos y fisicos, dirigidos a la Junta
Directiva y al Comité de Riesgos (ver anexo 2). Se pueden preparar informes especiales para
darle seguimiento a los riesgos y detallar de qué forma se manejan, con el objetivo de que por

medio de este se puedan tomar decisiones sobre la propuesta de gestion de riesgos.
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ACTA No.7
SESION EXTRAORDINARIA DE JUNTA DIRECTIVA
En la Ciudad de San Salvador, a las quince horas del dia veinte de diciembre del afio dos
mil veintitrés, reunidos los sefiores accionistas en el local de la Sociedad El Restaurante, S.A de
C.V., situada en el municipio de San Salvador, departamento de San Salvador, para celebrar
sesion de Junta General Directiva de caracter extraordinario, con la asistencia de los sefiores:
José Walter Pefiate Aguilar, Blanca Estela Céceres de Rivera y Andrés Ernesto Lopez Escobar,
quienes forman el cien por ciento del Capital Social .
Se procedio primeramente a revisar la agenda de la reunion, siendo la siguiente:
1) Establecimiento del quérum
2) Lectura de Acta anterior
3) Autorizacion de implementar un Sistema de Gestion de Riesgos
La secretaria de Junta General de Accionistas, Licenciada Diana Carolina Flores
Velasquez, verifico la presencia del cien por ciento de los accionistas, estableciendo el quérum
para la revision.
Punto dos: Lectura del acta anterior, estando de acuerdo en sus puntos.
Punto tres: Se procedié a la autorizacion de implementar un Sistema de Gestidn de Riesgos
basado en NTS ISO 31000: 2018 Gestion de Riesgos.
No habiendo mas que hacer constar, se levanta la sesion a las dieciséis horas de ese

mismo dia, que leemos, aprobamos y ratificamos.

José Walter Pefiate Aguilar. Blanca Estela Caceres de Rivera.

Andrés Ernesto Lopez Escobar.
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31 de Octubre de 2022

Al-360-345 @

Sefiores AT Floecltores
Auditoria y Consultoria

Junta directiva

Asunto: Remision de informe Al-PT-01-2023

Estimados sefiores:

Me dirijo a ustedes con el fin de someter a su conocimiento el plan anual de auditoria
interna para el afio 2023, de cual posee su fundamento en la valoracién de riesgos para
determinar las actividades de mayor prioridad en el trabajo de auditoria, concordante con el plan
de trabajo estratégico de la misma, del universo auditable, los objetivos de la empresa y el marco
legal y técnico que regula la gestion de la auditoria interna.

En el plan se tiene un estudio del universo auditable para el periodo de enero a diciembre

de 2023.
Atentamente.

Direccion General de auditoria interna
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Introduccion

El Plan anual de auditoria, se realizard en apego a las necesidades vigentes de “El
Restaurante S.A. de C.V.” Empresa dedicada a la produccion, transformacion y comercializacion
de productos alimenticios, con el fin de documentar en conjunto con la administracion, las

actividades mas relevantes que se realizan en cada uno de los procesos de la entidad.

Para realizar este trabajo se tomard como marco metodologico, la NTS ISO 31000
GESTION DE RIESGOS, que emplea fundamentos, principios y conceptos de referencia
internacional, esto se hace con el fin de priorizar por factores de riesgos y apetito del mismo en
el trabajo de auditoria, considerando a aquellos procesos que a futuro requeriran mayor atencion
y utilizacion de recursos por parte de la auditoria interna, a medida que se materialicen riesgos

para la institucion.

Al ejecutar este plan durante el afio 2023 y siguientes, se tiene como objetivo validar la
propuesta del sistema de gestion de riesgos basado en la NTS ISO 31000, en consonancia del

logro de los objetivos corporativos.
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1. Mision
Proporcionar servicios de consultoria y aseguramiento enfocado en
riesgos, que contribuyan al logro de objetivos, mejora continua y con ello agregue
valor al establecimiento “El Restaurante, S.A. de C.V”.
2. Vision
Ser Auditoria Interna reconocida por la capacidad tecnica y el
profesionalismo que contribuye a fortalecer el gobierno corporativo, control
interno y administracion de riesgos en los objetivos, productos y servicios de “El
Restaurante, S.A. de C.V.”
3. Principios y valores
En cuanto a principios y valores, se ponen en practica los valores que dicta
la profesion de la auditoria interna, como son los incluidos en el Cadigo de Etica
y de Conducta del Instituto de Auditores Internos.
El personal de auditoria interna como parte de “El Restaurante, S.A. de
C.V.”, tiene en consideracion el cumplimiento de la mision, vision y valores
institucionales, los cuales son:
o Mision
Somos una empresa dedicada a la elaboracion de alimentos bajo los
mejores estandares de alta calidad e higiene, poniendo nuestro maximo empefio
en beneficio de nuestros clientes, cumpliendo con las expectativas del mercado y

cuidando a nuestro personal.
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o Vision
Ser un restaurante reconocido por brindar una buena atencién y alimentos
con altos estandares de calidad, convirtiéndose en un referente del rubro.
o Valores

Respeto: A opiniones de clientes y a cada empleado..

Trabajo en equipo: Practicando la igualdad, integracién, el esfuerzo

colectivo, comunicacion y solidaridad con fin de lograr los objetivos.

Puntualidad: En cada una de las actividades que se realizan,

principalmente orientada al servicio de los consumidores.

Responsabilidad: Ser consciente de nuestros actos o decisiones al

momento de dirigirnos a nuestros clientes.

Mejora continua: Aplicando innovacion en cada una de las actividades

que realizamos.

Objetivos

4.1. Generales

Desarrollar asesorias y auditorias basandose en la programacion del Plan
de Trabajo Anual y tomando como referente el sistema de gestion de riesgos
propuesto, para fortalecer las competencias tanto del personal como de la
organizacion misma por medio de capacitaciones continuas, cumpliendo con los
requisitos establecidos para fortalecer el control interno, gestion de riesgos y

gobierno de “El Restaurante, S.A. de C.V.”.
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4.2. Especificos

e Llevar a cabo auditorias en los procesos de dareas claves de “El
Restaurante, S.A. de C.V.”, partiendo del resultado de la evaluacion de
riesgos, con el propdsito de fortalecer el gobierno corporativo, control
interno y gestion de riesgos en las diferentes operaciones.

e Evaluar el cumplimiento de politicas, planes y procedimientos en los
procesos de la organizacién, para contribuir a asegurar informacion
confiable y fortaleza financiera.

e Fomentar el fortalecimiento de controles internos y administracion de
riesgos inherentes en cada area del negocio para lograr eficiencia y
eficacia.

e FEvaluar la factibilidad legal y técnica de implementar las recomendaciones
brindadas tanto por los clientes internos como externos.

Relacion con el plan estratégico

Para la preparacion del Plan de Trabajo del Departamento de auditoria
interna, se ha considerado realizar una alineacién de los objetivos de esta unidad
con el plan estratégico en “El Restaurante, S.A. de C.V, buscando seleccionar los
objetivos importantes que contribuyen directamente a cumplir con la mision de la

organizacion.
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Un insumo fundamental para la evaluacion es el planeamiento estratégico y el
sistema de gestion de riesgos, los objetivos estratégicos establecidos para “El

Restaurante, S.A. de C.V.” son:

1- Aperturar nuevas sucursales a nivel nacional.

2- Innovar procesos de produccion en los que el desperdicio de materia

prima se vea disminuido.

3- Involucrar al capital humano a participar en actividades para que exista

un compromiso y asi contribuir al logro de metas

4- Incrementar las ventas en un 20% al afio, fortaleciendo catalogo de

productos.

6. Universo de Auditoria

La auditoria interna debe de organizar los estudios conforme a su
relevancia en términos de riesgos teniendo en cuenta que algunas revisiones se
deben de realizar todos los afios, y otras pueden tener una frecuencia menor, por
ello como primer paso, se identificaron los factores de riesgo mas comunes y

presentes en los procesos, éstos son los siguientes:

Factor de Descripcion

Riesgo

RECUSO Habilidades, capacidades, talentos, principios, valores, compromisos entre
HUMano otros relacionados con el personal que funge en cada uno de los

departamentos

Resumen de la actividad necesaria en cada departamento interconectada
Procesos con el resto de la empresa, que garantizan que los productos lleguen a su
consumidor final en tiempo y forma.
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Cada ley emitida por el estado aplicable a los comercializadores de

Normativa . - . . .
aplicable productos alimenticios y normativas técnicas aplicables a el rubro de
P negocios.
Sisternas Software para facturacién, contabilidad, de inventario que simplifican el

control y registro de cada actividad, pero dependen del manejo que el

informéticos .
personal les de.

Administradores, accionistas, acreedores y proveedores, clientes, estos

Partes e . ., .
altimos no de la informacidn pero si de los buenos resultados de la
Interesadas -
actividad.
Patrimonio Entiéndase como los recursos econdmicos (presupuesto), valores, bienes,
derechos y obligaciones (pasivos) asignados y administrados.
Objetivos Entiéndase como el aporte del proceso al cumplimiento de objetivos

Institucionales | institucionales.

Fraude Existencia de posibles escenarios e indicadores del riesgo de fraude, como
el robo, malversacion, fugas de inventario y negligencias.

Identificados los factores de riesgo, se determind a través de una
escala de valoracion la probabilidad de ocurrencia, el impacto y el riesgo
inherente para cada uno de los subprocesos. Como otro elemento de
ponderacion y priorizacion, se anadid el “apetito al riesgo” que posee el
Auditor Interno, sobre los elementos que conforman el universo auditable,

dicho apetito se compone de los siguientes criterios:

» Tipo de proceso.

« La ultima auditoria realizada al proceso.

»  Siel proceso debe ser auditado por requerimiento de alguna ley

« El nivel de importancia relativa de las actividades que conforman cada
actividad del proceso.

Producto de la calificacion de los factores de riesgo, la valoracion

de probabilidad y el impacto, asi como de la determinacion del apetito al
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riesgo del Auditor Interno, se obtuvo la valoracion del riesgo, clasificados

por niveles de riesgo segun el siguiente detalle:

Los procesos en el sistema de gestion de riesgos de “El Restaurante, S.A.

de C.V.”, son la base principal para identificar el universo auditable, para el afio

2023 se identifican 37 procesos, divididos asi:

OP Proceso/Riesgo Riesgo
Inherente
Compra de materias primas
OP.01 Compras sin cotizacion 12
OP.02 Pérdida de linea de frio 20
OP.03 Producto no cumple con los requisitos 15
OP.04 Inexistencia de productos necesarios 20
OP.05 Compra no coincide con la cotizacion 15
OP.06 Ingreso de inventario comprado sin validacion de pesos H
OP.07 Reingreso de productos transformados sin controles de peso 12
OoP Proceso/Riesgo Riesgo
Inherente
Bodega de produccién (Inventario)
OP.08 Productos resguardados en areas inadecuadas 8
OP.09 Desabastecimiento por falta de programacion en bodega 25 |
OP.10 Manejo inadecuado de producto vencido 8
OP.11 Salida de ingredientes sin documento de soporte 12
OP.12 Entrada de subproductos sin documento de soporte y pesos 12
OP.13 Envio de productos a sucursales sin requerimiento documentado 15
OP Proceso/Riesgo Riesgo
Inherente
Traslados a sucursales
OP.14 No realizar programacion de requerimiento de inventarios 10
OP.15 Producto accidentado en traslados
OP.16 Producto pierde cadena de frio en el traslado
OP.17 Confusion de entrega a sucursal diferente de la solicitadora
OP.18 Facturacion duplicada
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OP Proceso/Riesgo Riesgo
Inherente
Facturacion
OP.20 Desperdicio de correlativos por errores
OP.21 Facturacion realizada a mano por no funcionar en el sistema
OP.22 No entrega de ticket o factura al cliente 16
OP.23 Facturacion de productos no entregados 8
OP.24 Cobros indebidos a clientes
OP.25 Ventas reportadas con diferencias en declaraciones 20
FI Proceso/Riesgo Riesgo
Inherente
Contabilidad
FI1.01 Registro incorrecto de pagos a proveedores 6
F1.02 Uso inadecuado de cuentas bolson 6
FI1.03 Registros sin la adecuada clasificacion del rubro 9
F1.04 Uso constante de partidas de ajuste 16
F1.05 El saldo de inventarios difiere por montos altos de los fisicos -
valuados.
. Riesgo
FI Proceso/Riesgo Inher(?nte
Cuentas por cobrar
F1.07 Los registros contables difieren del cuadro de antigiiedad de cuentas |6
por pagar.
F1.08 Uso de cuentas generales sin desglosarlas en cuentas auxiliares 6
FI.09 Contabilidad desfasada por dos meses 25 |
FI1.10 Pago de clientes recibidos y no aplicados a las cuentas por cobrar 6
FI.11 Sucursales dan crédito a personas naturales sin proceso 9
. Riesgo
FI Proceso/Riesgo Inhergnte
Cuentas por pagar
FI1.12 Cuentas por pagar mas de 30 dias 20
FI1.13 Gestiones de cobro de proveedores fuera del plazo 16
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Fl1.14

Atraso en pagos programados 20

7.

Matriz de riesgos

Se solicito al responsable de riesgos, la evaluacion de riesgos de “El Restaurante,
S.A. de C.V.” para los procesos que constituyen el universo de la auditoria, la
cual constituye la base para la elaboracion del Plan Anual de Trabajo.

Normativa aplicable

En nuestro pais no existe obligacion legal para que se establezca un departamento
de auditoria para las empresas del sector privado, sin embargo “El Restaurante,
S.A. de C.V.” como una buena practica de gobierno corporativo ha tomado a bien

desarrollarla para el periodo 2023.
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Conclusiones

El Restaurante, aunque en teoria a contando con el modelo COSO para la gestion
de riesgos, se ha demostrado que no se ha realizado una practica del mismo, no
existe un encargado de gestionar los riesgos y no se ha considerado el
implementar dicha funcion.

Los mayores riesgos de restaurantes son en el area de: a) compra de materia
prima, falta de cotizaciones, pérdidas de linea de frio, faltas de recepcion de
productos, inexistencia de productos necesarios, b) en bodega de produccion los
productos son resguardados en areas inadecuadas, desabastecimiento de
materiales, manejos inadecuados de productos vencidos, confusion en entregas a
otras sucursales, traslados a sucursales, c¢) facturacidn duplicada, cobros indebidos
a clientes , d) en contabilidad se tiene problemas de registros incorrectos de pago
a proveedores, inadecuada clasificacion de rubros, constantes partidas de ajuste,
contabilidad desfasada de hasta por dos meses, €) cuentas por cobrar con respecto
a pago de clientes y no aplicados a la cuenta correspondiente, f) cuentas por pagar
con mas de treinta dias, atraso en pagos programados.

La empresa necesita, de la implementacion de un sistema de gestion de riesgos y
la administracion considera a la ISO 31000 como una opcion viable

El uso adecuado de la implementacion del sistema de gestion de riesgos ayudara
a: la proteccion de personal y de materiales, permitird mejores estrategias y
obtener informacion valiosa para una excelente toma de decisiones, mejoras en la

imagen y reputacion de la empresa.
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Recomendaciones

Usar la NTS 1SO 31000:2018 Gestion del Riesgo, para definir y dar tratamiento a
los riesgos conocidos e identificar los que estan inmersos en cada proceso para la
implementacion del sistema de gestion de riesgos, que aporte aseguramiento y
mejora continua.

Para los riesgos definidos en este trabajo, se recomienda aplicar los controles
como los recomendados.

Designar encargados de la gestion de riesgos en cada uno de los departamentos
del restaurante para garantizar el cumplimiento del sistema.

Hacer uso de la auditoria interna, para confirmar el cumplimiento de los procesos
de control de riesgos y la efectividad de los mismos y la necesidad de

implementar nuevos o desestimar o modificar los ya implementados.
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ANEXQOS

Anexo 1

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS
ESCUELA DE CONTADURIA PUBLICA

“SISTEMA DE GESTION DE RIESGOS E IDENTIFICACION DEL UNIVERSO

AUDITABLE EN UN ESTABLECIMIENTO DE VENTA 'Y CONSUMO DE ALIMENTOS

2

Dirigida a: La gerencia de “El Restaurante”, establecimiento que se dedica a la comercializacion

de productos alimenticios.

Obijetivo: Obtener informacion sobre los riesgos a los que esta expuesto el establecimiento
dedicado a la comercializacién de alimentos, con el fin de disefiar e implementar un sistema de

gestion de riesgos basado en la norma NTS 1SO 31000.

Primeramente, podria comentarnos el tiempo que lleva laborando en el establecimiento “El
Restaurante”. A continuacion, le presentamos una serie de preguntas que debera responder a su

criterio.

1. Mencione ¢De qué manera se controlan las actividades que se realizan en los

departamentos que posee el establecimiento?

2. ¢De qué forma monitorean el cumplimiento de las funciones de los colaboradores?

3. ¢Qué marcos de referencia conoce para gestionar los riesgos de la organizacion?
4. ¢Cudles capacitaciones relacionadas a gestion de riesgos han recibido en los Gltimos 5

anos?
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Segun su criterio, ¢ Como describiria la eficiencia de la administracion en el manejo de

siniestros (riesgos que se han materializado)?

¢Cuales son las areas de mayor riesgo dentro de la empresa?

¢Cuales son los riesgos a los que esta expuesta la organizacion?

¢De qué manera se gestionan los riesgos a los que la empresa esta expuesta?

Segun su criterio ¢Cudles son las causas que originan los riesgos antes mencionados?
¢Podria mencionarnos los procedimientos que utiliza para la gestion de riesgos?

¢ Cuales son las actividades preventivas y correctivas que realizan ante situaciones que se
han dado dentro de las instalaciones? Explique.

Comente ¢ Cual es el proceso para la creacion y actualizacién de politicas y

procedimientos de control interno?

En el manejo de la operacion de esta entidad, ¢qué efectos positivos y negativos se han

tenido por los tipos de controles que se llevan?

¢ Qué practicas de control interno considera que se pueden implementar para una mejora

continua en las diferentes areas de la empresa?

Por la falta de controles, ¢podria comentar si se han tenido consecuencias que les hagan

incurrir en salidas de efectivo o pérdidas de activos no programadas?

¢ Cual es el proceso que tienen definido para identificar los riesgos e implementar los

controles para gestionarlos apropiadamente?
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INFORME
DE
SEGUIMIENTO

EL RESTAURANT
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INTRODUCCION

El presente informe forma parte del seguimiento que se le dara a la implementacion del sistema

de gestion de riesgos propuesto para el establecimiento “El Restaurante, S.A. de C.V.”, cuyo

periodo abarcara de octubre del afio 2022 a diciembre de 2023.

Dicho seguimiento se realizara , para ello se elaborara un informe que

contendrd objetivo, alcance del seguimiento, resultados del seguimiento al momento de
elaboracion del informe y las recomendaciones que se consideren necesarias al momento de
elaborarlo, para luego presentarlo ante la Junta Directiva, para que estén al tanto del avance de la

implementacion del sistema de gestién de riesgos.
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Objetivo
Verificar que el sistema de gestion de riesgos de “El Restaurante, S.A. de C.V.” se esta

implementando de una manera adecuada, para que se obtengan los resultados esperados.

Alcance del seguimiento

El seguimiento se basa en las actividades que se realizan para implementar el sistema de
gestion de riesgos, con el objetivo de obtener resultados que ayuden a mejorar la cultura
de prevencion de riesgos en “El Restaurante, S.A. de C.V.”, el alcance del presente

informe abarca los meses de a del afio

Resultados del seguimiento

Se verifico y dio seguimiento a las actividades que se desarrollaron en el periodo
detallado anteriormente, en lo que respecta a la implementacion del sistema de gestion de
riesgos.

Obteniendo como resultado de dicha verificacion que a través de la implementacion se
identificaron una serie de riesgos que han impactado de manera significativa a las
actividades que desarrolla el establecimiento; sin embargo, a pesar de que esto afecta
directamente al logro de los objetivos, la administracion de “El Restaurante, S.A. de
C.V.” Tomo a bien poner en practica los controles que se incluyeron dentro de la
propuesta de implementacion del sistema de gestion de riesgos y con ello se ha reducido
el impacto de los riesgos antes mencionados, fortaleciendo asi el control interno de la

organizacion.

94



Esperando que los resultados sean igual 0 muestren una mayor mejoria para la proxima
fecha de elaboracion de este informe, con la finalidad de que el logro de objetivos no se

vea afectado.

Recomendaciones

e Aplicar los controles propuestos para que se minimice la materializacion de los
riesgos identificados dentro del establecimiento.

e Un riesgo no desaparece y puede materializarse en cualquier momento, por lo que
a pesar de que los controles estan ayudando se debe estar alerta a cualquier suceso
que signifique un retroceso en el avance que se ha tenido hasta el momento de
este informe.

e Laadministracion debe seguir capacitando al personal para que esto ayude de una

manera u otra al fortalecimiento de la cultura de prevencion de riesgos.
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Anexo 3

EL RESTAURANTE

AREA SOLICITANTE:

El Restaurante 5.A. de C.V.
BIEMES ¥ SUMINISTROS
SOLICITUD INTERNA DE INSUMOS

RESPOMSAELE DEL AREA :

KOMBIE ¥ FIRMA

™=

A

NOMERE DEL USUARIO: TELEFONO:
"y CANTIDAD DESCRIPCION DE LOG BIENES E INSLMOS REOUERIDOS. = OBSERVACIONES
COSTO TOTAL

MODALIDAD DE LA ADQUISICION

REQUISICION DE COMPRA |:|

ORDEN DE COMPRA I:l

NACIOMAL ADJUDICACION DIRECTA
SIN ORDEN DE COMPRA
COM DRDEN DE COMPRA
COM CUADRD COMPARATIVO

NOMBRE Y FIRMA
RESPONSABLE DE BODEGA

NOMERE ¥ FIRMA
SOLICITANTE
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Anexo 4

EL RESTAURANTE

El Restaurante S.A de C.VV

Formato para recuento fisico de inventario

CONTEO FisICO

CONTABILIDAD

UNIDADES UNIDADES UNIDADES *UNIDADES DIFERENCIAS INVENTARIO (+)COMPRAS (-)VENTAS *INVENTARIO COINCIDE
SEGUN SEGUN SEGUN SEGUN INICIAL EN UNIDADES EN FINAL CON
ORDEN DE HOJA DE HOJA DE RECUENTO UNIDADES RECUENTO
COMPRA RECEPCION REQUERIMIEN FisIcO Fisico
TO
F: F:

97



