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RESUMEN EJECUTIVO.

Con el surgimiento de los restaurantes a nivel nacional y a través del tiempo, estos han tomado un
papel protagonista en el area de servicios, promoviendo el turismo a tal grado que, actualmente
constituyen un atractivo principal, convirtiéndose en uno de los sectores que aporta
representativamente al crecimiento y progreso de la economia del pais por medio del PIB (Producto
Interno Bruto) y también a través de una serie de valores agregados como el pago de impuestos,

generacién de empleos, compra de productos, entre otros.

Las entidades buscan asegurarse que los riesgos potenciales a los que estd expuesta sean
gestionados apropiadamente para alcanzar el cumplimiento de los objetivos planteados por la misma,
para ello se auxilian de la auditoria interna, para obtenerlos de manera eficaz y eficiente, superando
las adversidades que se presenten durante el intervalo del desarrollo. Por lo tanto, una herramienta de
auditoria basada en riesgos que esté disefiada correctamente, incrementa la efectividad en las
companiias. La administraciéon de contingencias, es necesaria para identificar eventos potenciales
oportunamente, también permite a las empresas gestionar los riesgos que provienen ya sea del

entorno, como de las operaciones generadas dentro de la organizacion.

Esta investigacion se origina por la necesidad que existe en las unidades de auditoria de emplear un
marco de referencia adecuado en la evaluacion de riesgos. En el desarrollo de este documento, se
procedid a reconocer elementos relacionados con las generalidades del sector restaurantero,
sustentacion tedrica, normativa técnica y legal vigente. Seguidamente se elabord un diagnéstico de la
situacion actual, de acuerdo a los resultados obtenidos en dicho estudio donde se observd que en las
unidades de auditoria de los restaurantes de comida gourmet, existe vulnerabilidad en los procesos de

administracion de riesgos, por falta de un marco técnico de referencia adecuado.

En la propuesta, inicialmente se presenta una estructura que incluye las etapas a seguir para el trabajo
adecuado de los riesgos, tomando en cuenta el reconocimiento y evaluacién de los mismos.
Finalmente se disefiaron recomendaciones y conclusiones con el propdsito de establecer
procedimientos a los auditores internos, para que sugieran a la administracién adoptar un enfoque de
gestion apropiado y que este se ejecute dentro de las entidades permitiéndoles tomar mejores

decisiones, alcanzando de esta forma las metas institucionales propuestas.



INTRODUCCION.

El estudio y manejo de los riesgos no es un tema nuevo, de una u otra forma las pequefias, medianas
y grandes empresas, han venido desarrollando planes, programas y proyectos, destinados a darle un
uso adecuado, con el fin de lograr de manera eficiente, el cumplimiento de sus objetivos. Un propésito
de auditoria interna es proporcionar a la direccién informacién oportuna para mitigar las consecuencias
negativas asociadas con el logro de las metas de la entidad. Dada la importancia que tiene, se estima
necesario realizar una investigacion, que tenga a bien profundizar en la identificacidn y evaluacién de
los riesgos desde punto de vista de auditoria interna, en las &reas administrativa financiera de los
restaurantes de comida gourmet. Después de contar con un entendimiento amplio del negocio y de sus
objetivos, la finalidad del auditor es identificar, analizar y evaluar los riesgos a los que esta expuesta la
institucidn, para lo cual debe proceder a realizar una valoracion de los mismos, orientada tanto a las

metas de la organizacion como a aquellos eventos de fraude.

El contenido de este documento se encuentra dividido en dos capitulos, primero se incluye, la
sustentacién tedrica, técnica y legal, que se refiere a los antecedentes y conceptualizacion,
relacionado al sector de restaurantes de comida gourmet, también se aborda la importancia, objetivos,
y alcance de la auditoria interna con respecto a la administracion de riesgos.; finalmente el diagnéstico

elaborado con base a la investigacién de campo.

En el capitulo Il, se describe el caso practico en el cual se retoman tdpicos como: disefio de la
propuesta, conocimiento del cliente, identificacion y evaluaciéon de riesgos, programas de auditoria,
conclusiones y recomendaciones del trabajo, ademas su respectiva bibliografia asi como también, los
anexos en los que se incluye: la tabulacién e interpretacion de datos, resumen de la metodologia y
ejemplo del instrumento utilizado en la recoleccion de informacién, como lo es la encuesta dirigida a
los auditores internos, quienes fueron las unidades de andlisis dentro de los restaurantes de comida

gourmet de la zona metropolitana de San Salvador.



CAPITULO I. SUSTENTACION TEORICA, TECNICA Y LEGAL.

1.1 Antecedentes de los restaurantes de comida gourmet.

La historia se remonta a épocas desde el afio 1765, en el que un sefior llamado Boulanger Carpentier
inauguro el primer establecimiento en la calle de Poulies en Paris, donde sélo se admitia a gente que
fuese a comer y les servian en mesas de marmol. A partir de 1800 comenzd a ser popular el comer fuera
de casa, por comodidad y porque estaba la moda establecida por el hotelero Cesar Ritz, tuvo éxito
gracias a la observacion de los detalles, halagos y gusto por satisfacer a sus clientes; dejando su gran

escuela de ofrecer y fomentar siempre una especializacién en el servicio. !

En El Salvador al igual que en el resto de paises del mundo, el servicio de restaurantes aparece para
satisfacer la necesidad de las personas de ingerir alimentos fuera de casa. Hace referencia desde el afio
1947, periodo en el que abre el primer establecimiento de lujo llamado el Siete Mares, ubicado en la
colonia San Benito. Tres afios después aparecieron ofras empresas de comidas internacionales como el
Monterrey y el Miguelefio ubicado en el centro de San Salvador, en el mismo tiempo surgi6 el Shez Balta
y La Praviana. En el afio de 1964 surgi6 otro tipo de comida llamado gourmet, para estos afios se
inauguraron los restaurantes “El Cheles’s”, “La Carreta”. A partir del afio 1967 surgieron con mayor auge
los establecimientos en comidas internacionales y de lujo, entre los cuales estaban La Fonda, Le-Mar y

El Bodegon.

Desde su expansion en el pais en la década de 1970, han presentado diferentes problemas en su
estructura, direccion, control, maximizacion de recursos, prevencion del fraude y mitigacién de riesgos.
La problematica ha evolucionado con el crecimiento y desarrollo de sus operaciones, debido a que su
funcionamiento deriva del buen servicio a los clientes, conviene exista una buena estructura
organizacional en las areas administrativas financieras, que se focalicen los esfuerzos para mantener

reducidas a su minima expresion las posibilidades de fraude.

1 Enciclopedia Practica Profesional de Turismo, Hoteles y Restaurantes, Editorial OCEANO/CENTRUM, Ejemplar 1 Pagina 501, Afio 2004.



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

de guia para la comprension de este documento.

a) Restaurante de comida gourmet: es un establecimiento donde los alimentos son de gran calidad y
servidos a la mesa, la limpieza y el servicio es ofrecido por profesionales en el area. Es una empresa

estructurada y organizada que mantiene la calidad frente al publico como en el interior de la entidad.

b) Auditoria interna: es una actividad independiente y objetiva, concebida para agregar valor y mejorar
las operaciones de una entidad, para ayudar a cumplir sus objetivos, aportando un enfoque sistematico,

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

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

objetivos, se mide en términos de probabilidad y consecuencia.?

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

presencia de eventos externos imprevistos

e) Aceptacion del riesgo: el nivel que una estructura esta dispuesta a tolerar en la persecucién de sus

objetivos estratégicos.

f) Plan de auditoria: permite al auditor identificar las &reas criticas y los problemas potenciales de la
entidad, se realiza para lograr determinar de manera efectiva y eficiente la obtencion de los datos

necesarios e informar acerca del objetivo de auditoria.

2 Marco para la Practica Profesional de la Auditoria Interna, Version 2009 Péag. 3.
3 Glosario Marco para la Practica Profesional de la Auditoria Interna, Version 2009 Pég. 36.



g) Administracion de Riesgo Empresarial (ERM): es un proceso efectuado por el directorio,
administracion y las personas, aplicado desde la definicion estratégica hasta las actividades diarias,
disefiado para identificar eventos potenciales que pueden afectar a la organizacién, con el objeto de

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

h) Normas Internacionales para el Ejercicio Profesional de la Auditoria Interna (NEPAI): se
constituyen principalmente de atributos, desempefio e implantacién, las cuales describen la naturaleza y

las caracteristicas de aquellos que desempefian la actividad.

1.3 Objetivos e importancia de la auditoria interna

1.3.1 Objetivos.

La finalidad principal es prestar un servicio de asistencia constructiva a la administracion con el propésito
de mejorar la operatividad y manejo de las actividades cotidianas. Para una mejor apreciacion y
evaluacion de los resultados del trabajo, se mencionan a continuacion los objetivos especificos mas

importantes:

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

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

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

d) Dar seguimiento a las observaciones planteadas por la auditoria externa.

e) Determinar la confiabilidad de la contabilidad y de los sistemas de informacion.

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

procedimientos en la gestion de la organizacién.’

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

5Kelly G. Walter y Ziegler E. Richard. Auditoria Moderna. P&g. 25.

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

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



1.3.2 Importancia.

La necesidad de la auditoria interna se pone de manifiesto en una empresa a medida que ésta aumenta
en volumen, extension geografica y complejidad, hace imposible el control directo de las operaciones por
parte de la direccion. Su funcion es revisar y evaluar el sistema de control interno establecido por otros,

asesorar, sefialar deficiencias y presentar recomendaciones de mejoras.

1.4 Responsabilidad de la auditoria interna en la gestion de riesgos.

El rol fundamental respecto al enfoque COSO ERM, es proveer aseguramiento objetivo a la junta sobre la
efectividad de las actividades en la organizacién, para ayudar a ratificar que los riesgos claves del
negocio estan siendo gestionados apropiadamente y que el sistema de control interno se ha operado

positivamente.

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

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

c) Evaluacion y revision de los procedimientos para solventar los conflictos claves.

1.5 Gestion de riesgos.

Se define como: “el proceso de toma de decisiones en un ambiente de incertidumbre sobre una accion
que va a suceder y sobre las consecuencias que existiran si esta accion ocurre”. Ha pasado a ocupar un
lugar importante en la empresa moderna, contribuyendo, cada vez mas, al cumplimiento de los objetivos y
metas previstas en la organizacion.

La administracion de eventos es la disciplina que combina los recursos financieros, humanos, materiales
y técnicos de la empresa, para identificarlos y evaluarlos, determinando como manejarlos con una

combinacién optima de costo-efectividad.



1.5.1 Identificacion de riesgo.

Considera tanto los factores internos como externos que podrian afectar, esta comprende todos aquellos
ambitos de la empresa, que pueden generar amenazas de pérdidas o impedimentos para alcanzar los
objetivos. Una buena determinacion involucra el examinar todas las fuentes y las perspectivas de todos
los entes participantes. Otro factor importante es la calidad de la informacién, ademas comprender cdmo
0 dénde han tenido o pueden tener su efecto. Aunque no siempre es posible obtener toda la informacion
necesaria, esta debe ser lo mas amplia, integral, precisa y oportuna en la medida que lo permitan los
recursos disponibles. Debe ser sistematica, comenzara por definir los objetivos del emprendedor, analizar
los factores que son clave en el negocio para alcanzar el éxito, revisar cuales son las debilidades del

proyecto y las amenazas a las que se enfrenta.

1.5.1.1 Técnicas para identificacion de riesgos.
Existe una variedad de técnicas que pueden ser utilizadas para identificar los riesgos involucrados, estas
pueden ser muy valiosas para los auditores, al desarrollar los procesos. Entre las cuales se mencionan

las siguientes:

Cuadro N° 2 Listado de técnicas para identificacion.

I Técnicas I Descripcion

Una herramienta que sirve para conocer la situacién real en que se encuentra la
Analisis FODA organizacion, analizando sus caracteristicas internas (debilidades y fortalezas) asi como

también las externas (amenazas y oportunidades).

Es un esquema donde se pueden representar los procesos que se realizan en cada actividad

Diagramas de flujos y por area dentro de la organizacion, ayudando a descubrir inconsistencias en los mismos.

los elementos internos como externos de la entidad, se formulan en preguntas cerradas o

abiertas.

Una técnica que se usa para ampliar informacion o conocer situaciones especificas de una

Entrevistas

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

El auditor participa en reuniones y actividades relacionadas con la administracion de la
Talleres de trabajo entidad, lo que resulta de mucho provecho para identificar situaciones expuestas a los

riesgos.

‘ Cuestionarios

Elaborado por: equipo de trabajo



1.5.2 Analisis y evaluacion del riesgo.

Una vez identificados los riesgos estos deben analizarse. Normalmente se procede a una estimacion de
la importancia de los riesgos, Por consiguiente, esta debe hacerse a través de dos variables: probabilidad
(frecuencia en la ocurrencia del mismo) e impacto (consecuencia que tendria el mismo si ocurriera), no

obstante, el anlisis puede variar dada la dificultad que tiene la mayoria de los mismos para cuantificarse.

Si un riesgo no resulta significativo y su probabilidad de materializacion es remota, no deberia generar
preocupacion para la direccién, en cambio si tiene una alta probabilidad de ocurrencia y ademas es muy
importante, éste debera ser analizado y darsele prioridad. Existen numerosos riesgos los cuales resultan

muy dificiles de analizar y en el mejor de los casos pueden clasificarse en altos, medios y bajos.

Considerada la probabilidad e importancia se debe estudiar la manera de encarar o gestionar los riesgos,
para ello la direccion aplicara su juicio en funcién a ciertas hipétesis acerca del riesgo estos se evallan

desde una doble perspectiva, inherente y residual.

1.5.2.1 Tipos de riesgo.

a) Inherente: se entiende como la posibilidad de error o irregularidad producto de una situacién que la
entidad no puede controlar. Puede afectar a una cuenta o0 a un componente en particular, esta totalmente

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

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

o Naturaleza de las actividades y operatividad que realiza la entidad.
e Antecedentes de recomendaciones significativas de auditorias anteriores.

o Naturaleza de las transacciones.



Cuadro N°1 Factores de riesgo

Crédito Pérdida financiera ocasionada por la incapacidad del

cliente

Operacional Deficiencia en la planeacion y coordinacion entre las
areas.
Desempefio ineficiente del recurso humano.
Relaciones inadecuadas con cliente y proveedores.
Procesamiento de transacciones erroneas.
Errores en los procesos.
|

Contabilidad Incumplimiento de regulaciones técnicas

Regulaciones Incumplimiento de leyes y regulaciones aplicables al
negocio.

Elaborado por: equipo de trabajo

b) Residual: permanente después de la accion realizada por la administracién para alterar su

probabilidad o impacto.

c¢) Riesgo de control: es el hecho de que los controles internos sean deficientes en definir o detectar

errores sustanciales referentes a la valoracion de los riesgos, politicas de la entidad y confiabilidad.

1.5.3 Respuestas al riesgo.

El tratamiento de los riesgos necesita ser adecuado o apropiado de acuerdo con la significancia del riesgo
y la importancia de la politica, programa, proceso o actividad. El costo del manejo de riesgo debe ser
comparado con los beneficios obtenidos, la significancia de la actividad y los riesgos involucrados. Dentro

de estas respuestas se tienen las siguientes opciones:



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

oportunidades de ganancia y probablemente no alcanzaria sus objetivos.

e Reducirlos: pueden ser disminuidos, por ejemplo con: programas o guardias de seguridad, alarmas

y estimacién de futuras pérdidas con la asesoria de personas expertas.

o Conservarlos: es quizas el mas comin de los métodos para enfrentarlos. Cada entidad debe decidir
cuales se retienen o se transfieren basandose en su margen de contingencia, una pérdida puede ser

un desastre financiero para una organizacion siendo facilmente sostenido por otra.

o Compartirlos: cuando son distribuidos, la posibilidad de pérdida es transferida de un individuo a un

grupo.

Luego estas opciones deberan evaluarse y tener en cuenta el costo beneficio de la decisidén de
tratamiento del riesgo, se confeccionaran planes de tratamiento de riesgos. En los mismos se tendra en

cuenta:

o Elriesgo en orden de prioridad

o Opciones posibles de tratamiento

o Nivel que adquiere el riesgo luego de ser tratado
o Resultado del andlisis costo beneficio

e Responsable de acometer la accion

o Calendario de implementacion

e Forma en que se va a monitorear.


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

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

los restaurantes de comida gourmet.

1.6.1 Normativa técnica.
Como toda profesion, la auditoria interna cuenta con normas que regulan su trabajo, a continuacién se

presenta la normativa que la rige:

a) Enfoque COSO ERM: disefiado para identificar potenciales eventos que puede afectar la entidad y
gestionar el riesgo dentro de su apetito, para proporcionar garantias razonables en relacién con el logro

de objetivos de la institucion.

Cuadro N° 3 Componentes del enfoque COSO ERM.
ENFOQUE

Ambiente Interno

Filosofia de la gestion de riesgos-Cultura de riesgos-Consejo de administracion/Direccion-Integridad y valores éticos ~Compromisos de
competencia-Estructura organizativa —Asignacion de autoridad y responsabilidad-Politicas y practicas en materia de recursos humanos.

Establecimiento de objetivos

Objetivos estratégicos-Objetivos relacionados-Objetivos seleccionados-Riesgo aceptado-Tolerancia al riesgo.

Identificacion de acontecimientos.

Acontecimientos-Factores de influencia estratégica y de objetivos-Metodologia y técnicas —Acontecimientos interdependientes- Categorias de
acontecimientos-Riesgos y oportunidades.

Evaluacion de riesgos.

Riesgo inherente y residual-Probabilidad e impacto-Fuentes de datos-Técnicas de evaluacion correlacion entre acontecimientos.

Respuesta a los riesgos.

Evaluacion de posibles respuestas —Seleccion de respuestas- Perspectiva de cartera.
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b) Normas Internacionales de Auditoria emitidas por IASB: contienen principios basicos y

procedimientos esenciales, junto con lineamientos relacionados en forma de material explicativo

Cuadro N° 4 Normas Internacionales de Auditoria

(NIAS)

NIA-265 Comunicacion de las deficiencias del control interno a los responsables del gobiemo y a la direccion de la entidad.

NIA-315 Identificacion y valoracion de los riesgos de incorreccion material mediante el conocimiento de la entidad y su entorno

NIA 320 Importancia relativa o materialidad en la planificacion y ejecucion de la auditoria.

NIA- 330 Respuestas del auditor a los riesgos valorados.

NIA- 500- Evidencia de auditoria

Elaborado por: equipo de trabajo

c) Normas Internacionales para el Ejercicio Profesional de la Auditoria Interna (NEPAI): describen
la naturaleza de la auditoria interna y las caracteristicas de aquellos que desempefian esta actividad.

También proporcionan criterios de calidad con los cuales puede ser evaluado el desempefio del mismo

Cuadro N° 5 NEPAI

Normas Internacionales para el Ejercicio de la Auditoria Interna

2010 —Planificacion. 02320-Analisis y evaluacion.

+2100-Naturaleza del trabajo.- 2330-Documentacion de la informacion.

«2120-Gestion de riesgos. 02400-Comunicacion de resultado.
©2130-Control.
#2210-Objetivos del trabajo.

©2220-Alcance del trabajo.

©2410-Criterios para la comunicacion.
#2440-Difusion de resultados.
02420-Calidad de la comunicacion.
#2230-Asignacion de recursos para el trabajo. s25(0-5equimicitodeljprogreso:
+2300-Desempeio del trabajo. #2600- Decision de aceptacion de los riesgos por la direccion.

©2310-Identificacion de informacion

Elaborado por: equipo de trabajo


http://www.monografias.com/trabajos6/etic/etic.shtml
http://www.monografias.com/trabajos13/mapro/mapro.shtml
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1.6.2 Marco legal aplicable a los restaurantes de comida gourmet en El Salvador.
La normativa regulatoria bajo la cual se gobiernan y controlan las empresas dedicadas a la industria

restaurantera es la siguiente:

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

Bebidas Alcoholicas.

Segun el Art.17, el Ministerio de Salud podra realizar las inspecciones que considere convenientes en las
bodegas de los detallistas de bebidas alcohdlicas. Los inspectores levantaran un acta en el lugar, la cual
debera ser firmada por el inspector de igual forma que por el duefio o el encargado del establecimiento,
esta inspeccion se realiza con el objetivo de obtener y renovar el permiso o licencia para la venta de

bebidas alcohdlicas.

En los articulos 29, 30 y 32 se describen restricciones en la comercializacion de estos productos para
cualquier establecimiento, incluyendo los restaurantes, con respecto a la ubicacién de los puntos de
comercializacion, tramites para la obtencién de licencias, venta de bebidas con menos de 6% de alcohol

asi como el horario restringido para esta actividad.

b) Cédigo de Salud.

Los permisos que otorga el Ministerio de Salud estan amparados en el literal b) del Art. 86, el cual
establece la autorizacién para la instalacion y funcionamiento de los establecimientos alimentarios. El
procedimiento consiste en que los duefios o apoderados presenten la solicitud y anexen los avales de la
comuna y a través de los directores de las unidades de salud hagan la respectiva inspeccion que incluye

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

Si se tratare de alimentos o bebidas alterados, adulterados, falsificados, contaminados o no aptos para
consumo humano, se estara a lo dispuesto en el Art. 90. En caso de infracciones muy graves y
atendiendo a los criterios de riesgos para la salud, si se tratare del cierre de inhabilitacion de

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

En la alcaldia municipal se deberan gestionar los permisos siguientes:

Permiso de consumo (cervezas): este se obliga tramitarse a través de una solicitud acompafiada de
la documentacion requerida dependiendo si es renovacion o inicial; la primera se debe efectuar en
los primeros 15 dias calendario, de lo contrario se acreditara una multa por el valor de $ 342.86 por
afio o fraccién de incumplimiento, de conformidad al articulo 25 de la Ordenanza Reguladora de la

Actividad de Comercializacion y Consumo de Bebidas Alcohdlicas.

Solicitar anualmente licencia para funcionamiento (articulo 18), si esta renovacién no se realizara
durante los primeros tres meses del afio se debera pagar el valor de la tasa respectiva mas la multa
que corresponde (art. 19).

Permisos para ofrecer masica en vivo o por medios electronicos: este se realiza a través de una
solicitud acompafiada con los requisitos establecidos por la alcaldia, segun (Art. 7); permisos de
funcionamiento para ofrecer musica en vivo, aspectos musicales o artisticos ya sea por medios
electrénicos, conjunto en vivo, mariachis, trios y otros similares en los bares, discotecas, restaurantes
y otros lugares comerciales; para brindar este servicio debera antes de iniciar operaciones solicitar la

calificacion de lugar de parte de la OPAMSS.

Cabe mencionar que todas las autorizaciones venceran el 31 de diciembre de cada afio; excepto los

temporales, todas las licencias se deberan tramitar en el departamento de Licencias, Matriculas y

Permisos en la alcaldia.

e) Cédigo de Comercio.

Regula las disposiciones dirigidas hacia los comerciantes, actos y cosas mercantiles, regidas por él y las

demas leyes mercantiles en su defecto y a falta de estos por el Cddigo Civil (art.1). Ademas dedica su

libro segundo para tratar las obligaciones y prescribir una sancion en caso de incumplimiento.
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El articulo 411 revela en forma detallada las obligaciones al comerciante social e individual, las cuales
incluye a los restaurantes, entre las que se mencionan: la matricula de comercio, que constituye la
materializacion de la autorizacién que se extiende a una empresa mercantil para que ejerza actos de
comercio, la cual sirve para establecer la calidad de comerciante y comprobar la propiedad de la firma,
ademas ninguna institucién mercantil, ni sus establecimientos podrén funcionar sin tener su respectiva
autorizacién, es decir, el registro Unico de empresa, debe entenderse incorporada a ella las matriculas de
sociedades, ya que para que funcione es imprescindible que exista un establecimiento, lugar en el cual se
atenderd; el control sobre la contabilidad, que se debera de ejercer en toda sociedad se detallan en el

art. 435 al 455 del mismo codigo.

f) Cédigo Tributario.

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

siguientes:

i) Formales: que se encuentran en la legislacion tributaria y que no implican un desembolso de dinero por
tributo, pero que ocasionan multas por no efectuarse, Son obligados formales los contribuyentes,

responsables y demas sujetos de declarar e informar sobre sus actividades.

o Enterar anticipo a cuenta por ventas.

e Pagar retenciones correspondientes.

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

e Pagar impuesto computado (IVA y Renta).

e Pago definitivo impuestos especificos (Ad-Valorem).

Por todas estas regulaciones en el area fiscal en su Titulo Ill Art. 30 y sus reformas establece los
deberes tributarios a los sujetos pasivos de los diferentes tributos. El incumplimiento de los anteriores

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

Determina los ingresos gravados y gastos deducibles, con relacién al pago del impuesto correspondiente,
debe informar y enterar retenciones hechas a terceros en los diferentes porcentajes que dicha ley
establece. El incumplimiento se acredita a multas e intereses como lo instituye en su titulo XIl de la

normativa en mencion.

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

Servicios y su Reglamento.

Por las ventas y compras realizadas, deben declarar las retenciones y percepciones generadas ya sean a
favor u obligadas al pago, esto segun categoria que ostente el sujeto pasivo. El articulo 65-A establece
que los restaurantes no podran emitir comprobante de crédito fiscal, a aquellos sujetos pasivos inscritos
como contribuyentes si su giro ordinario no es la venta de viveres o alimentos. El incumplimiento a dichas

obligaciones incurrira en multas, intereses o sanciones.

i) Ley del Seguro Social y su Reglamento.

Los restaurantes al igual que otras entidades para regular las obligaciones patronales mensuales de
seguridad social en la forma y cuantia que determina la ley, debera inscribir a la entidad y a los
empleados al Instituto Salvadorefio del Seguro Social en los plazos requeridos en el Reglamento de la
presente ley. El incumplimiento del pago, inscripciones y otras disposiciones ocasionan multas o cierre de

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

También como empleadores tendran compromiso del otorgamiento y pago de las pensiones de vejez,
invalidez por medio de cuantias patronales laborales, de las cuales llevaran control en cuentas por pagar
a los Administradores de Fondos de Pensiones, en las que estan afiliados sus empleados. La falta de

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

k) Ley de Proteccion al Consumidor.

Las disposiciones que indica esta ley es: que los alimentos y bebidas envasados o empacados deberan
indicar fechas de caducidad, codigos de barras, etiquetas que las identifique, agregados quimicos y las
condiciones requeridas para su conservacién, asi como también un rétulo que describa los derechos del
consumidor segun lo que dicta el Art. 8, no podra almacenar productos prohibidos en el establecimiento ni

vender productos vencidos citado en Art. 14.

En la seccion responsabilidad por el correcto uso, afiade que se consideran especialmente sometidos a
este régimen, los proveedores de productos alimenticios y bebidas los cuales se someteran a lo

establecido en el cddigo de salud.

) Ley de Registro de Comercio.

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

Comercio se encuentran las principales obligaciones:

a) Inscripcion de la escritura de constitucion.

b) Solicitar matricula de establecimiento asi como su renovacién anual.

)

)
c) Deposito de balances.
d) Inscripcién de auditores externos.
)

e) Inscripcidn de credencial.

f) Registro de marcas y patentes.
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El incumplimiento de estas disposiciones acredita a las entidades a multas e intereses, también a la
suspension de sus labores comerciales, cancelacién temporal o definitiva de la matricula, no podran
realizar trdmites con instituciones bancarias y otras que les solicite las respectivas obligaciones con el

Centro Nacional de Registro.

1.7 Diagndstico de la investigacion.

A través de una eficiente evaluacion del control interno, la actividad de auditoria debe contribuir a mejorar
los procesos de gestion de riesgo. Dentro de los aspectos basicos que el auditor debe evaluar estan: que
los objetivos trazados por la administracion sean congruentes con la mision y vision de la entidad, que se
evallen e identifiquen significativamente los peligros, también que se obtengan las respuestas mas
apropiadas. Asimismo esta actividad debe asistir a la organizacion en el mantenimiento de controles

adecuados, promoviendo una mejora continua.

De acuerdo con la investigacion un 91.43% de los restaurantes cuenta con auditor interno, generando
ventaja para las organizaciones ya que se debe forjar un adecuado desarrollo de los procesos, asi como
mitigar los sucesos que afecten el cumplimiento de los objetivos planteados. Por otra parte so6lo un
37.14% manifiesta tener un plan de educacion continua y no todos refuerzan el &rea de identificacion y
evaluacion; este resultado no contribuye significativamente, ya que no se fortalecen los conocimientos de
los auditores que permitan asegurar la calidad en la profesion, para responder con mas efectividad a las

exigencias que la sociedad requiere.

Como consecuencia de la falta de un proceso de educacién constante, se ha podido denotar que aunque
el 60% de los establecimientos de comida indican que realizan actividades de gestion de riesgos
autorizadas por la gerencia, esta cifra no es respaldada ya que exclusivamente un 14.29% de los
especialistas conocen el marco técnico que le aplican. Se determind que los auditores internos no
efecttian la planificacion con base a una evaluacion de riesgos adecuada, aun cuando NEPAI establece
que la misma constituye la fuente para planear la auditoria, determinar el alcance y definir la profundidad

en los procedimientos, priorizando de acuerdo a las exposiciones mas significativas.
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Aunque los profesionales revelan que se realiza la actividad, solo un 31.43% sefialé efectuarlo en el

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

De acuerdo con lo indicado por los entendidos en auditoria respecto a los beneficios que proporcionaria
el establecimiento adecuado de una evaluacion de eventos, un 77.14% manifestd que reducir el riesgo de
fraude, el 74.29% declar6 que se detectan errores importantes a nivel de estados financieros. Lo que
significa que la administracion debe buscar con esta implementacion, maximizar los recursos, poseer

informacién confiable y oportuna para la toma de decisiones.

A pesar que en todos los casos el auditor interno menciond que se realiza una evaluacion, al analizar
otras respuestas, se observo que dicha labor no es efectuada técnicamente tomando en cuenta aspectos
basicos, como el uso de instrumentos, como cuestionarios o diagramas de flujo de procesos que de
acuerdo con el enfoque COSO ERM, son necesarios para identificar riesgos potenciales. Es decir la
metodologia utilizada por los profesionales no es aplicada en base a la normativa técnica.

En cuanto al uso de procedimientos para la evaluacion de dificultades se conocié que un 28.57% de los
profesionales en auditoria aplican técnicas cuantitativas y un 68.57% utilizan una combinacion de
métodos, la primera puede resultar mas dificil de aplicar por la cantidad y tipo de informacién que se
necesita, mientras que el proceso cualitativo se basa mas en el juicio del mismo. El auditor debe utilizar
las préacticas de estimacion seleccionadas, al desarrollar el plan global y planificar las auditorias
especificas en la entidad. Por otra parte, la mayoria de los profesionales encuestados, sefialaron hacer
uso de especialistas externos a la empresa en areas diferentes a contabilidad y auditoria para la
evaluacion de las dificultades, especificamente en lo que se refiere a control de calidad y produccion.
Esto puede aportar valor agregado a los resultados de sus revisiones, dado que la informacion obtenida
de fuentes externas es mas fidedigna. De acuerdo con las Normas para el Ejercicio Profesional de la
Auditoria Interna (NEPAI) y con base a los objetivos trazados por la institucion, deben identificarse los
conflictos que afectan su cumplimiento, lo cual implica que los expertos deben estar familiarizados y
contribuir con el logro de los mismos, no obstante al analizar las respuestas obtenidas de los
profesionales un 42.86% indican que no conocen los objetivos que ha definido la compafiia, esta
situacion limita a las unidades de auditoria interna a generar un aporte valioso a la organizacion, pues el
conocimiento de estos, proporcionan importantes parametros para la toma de decisiones &giles y

eficientes en la coherencia de los procesos y evaluacién del desempefio.



18

Con respecto, a la determinacién de las areas que estan més expuestas al riesgo un 97.14% expreso que
el area administrativa financiera, seguida de la productiva con un 62.86%, esto pone de manifiesto la
problematica existente, ya que se han identificado los puntos criticos en la entidad, los cuales deben ser
fortalecidos con un instrumento que contribuya a la identificacion y evaluacién de sucesos que afecten los

objetivos del restaurante.

Los auditores indicaron que entre los elementos internos con mayor incidencia al riesgo se encuentran
los recursos financieros con un 74.29%, seguido de manuales y procedimientos con el 54.29% y un
42.86% revela que el recurso humano. Asimismo se determinaron los factores externos que mayor
relacion tienen con el peligro y se obtuvo el siguiente resultado: un 74.29% sefiala que la competencia, el
68.57% indican que los clientes y un 54.29% determina que los proveedores. La mayoria coincide que el
principal problema dentro del area en estudio es por deficiencias en el control interno. Para cerciorarse
que la administracion, ha definido una respuesta al riesgo que resulte apropiada, se debe efectuar un

seguimiento a los que se han identificado, indagando si se tomaron en cuenta sus recomendaciones.

Por otro lado al evaluar si la administracion realiza actividades para subsanar las observaciones
efectuadas por el auditor, se determiné que la mayoria no cumple procesos que contribuyan al
mejoramiento continuo de las actividades de la entidad, mencionan que un 25.75% evalua el area, un
60% indica que ejercen mayor control en los registros, un 51.43% ejecutan actividades de
autoevaluaciones frecuentes, pero un 85.71% que equivale a 15 profesionales detallan que no se dan

seguimiento a las recomendaciones.

Es de considerar que al consultar sobre los beneficios que obtendrian de contar con un instrumento para
la identificacion y evaluacion de riesgos, sefialaron las siguientes ventajas: evaluar el impacto, priorizar en
la mitigacion, cumplir con los objetivos trazados por la unidad de auditoria, contribuir efectivamente a la
salvaguarda en los bienes de la compaiiia, asistir a la toma de decisiones y validar la fiabilidad en las
cifras. En resumen la mayoria de profesionales abordados, consideran que la herramienta de auditoria
interna para la identificacion y evaluacién de riesgos, constituiria una herramienta importante para el
desarrollo del proceso productivo, porque piensan o estan conscientes de la existencia de deficiencias en

la actividad realizada.
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CAPITULO Il

DESARROLLO DEL CASO PRACTICO “DISENO DE UNA HERRAMIENTA DE
AUDITORIA INTERNA PARA LA IDENTIFICACION Y EVALUACION DE RIESGOS
APLICADA AL AREA ADMINISTRATIVA FINANCIERA DE LOS RESTAURANTES DE
COMIDA GOURMET DE LA ZONA METROPOLITANA DE SAN SALVADOR”.

2.1 Diseno del caso.

La propuesta esta orientada a las unidades de auditoria interna en los restaurantes de comida gourmet de
la zona metropolitana de San Salvador, la cual se ha planteado para que se realice una planeacion

basada en una constante gestion de riesgos, en las areas administrativas financieras.

2.1.1 Objetivos de la propuesta.

a) Objetivo general.

Proporcionar a la unidad de auditoria interna una herramienta que describa los lineamientos, para realizar
una administracion de riesgos de acuerdo a normativa técnica aplicable, dentro de los restaurantes de

comida gourmet.

b) Objetivos especificos.

e Evaluacion de la administracion de riesgos bajo el enfoque de COSO ERM y NEPAI (Normas para el
Ejercicio Profesional de la Auditoria Interna).

e Sugerir las acciones que pueden realizar las unidades de auditoria interna para planificar con base en la
valoracién de riesgos.

o Proponer la implementaciéon de una herramienta que sirva de guia para desarrollar los procesos

contenidos en la identificacion y evaluacion.
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2.1.2 Alcance.

La auditoria interna no se ejecutara, lo que se busca es sugerir a las unidades de auditoria, considerar el
presente documento en base a una metodologia para la administracién de riesgos, como lo es NEPAI
(Normas para el Ejercicio Profesional de la Auditoria Interna) y enfoque COSO ERM, al momento de
elaborar el plan anual. En este caso, solamente se desarrollara la fase | que contiene: el conocimiento de

la entidad, la determinacion del riesgo y los programas de auditoria.

2.2 Planeacion de auditoria.

De acuerdo con la Norma 2010 - Planificacién, contenida en NEPAI (Normas para el Ejercicio Profesional
de la Auditoria Interna), el DEA (Director Ejecutivo de Auditoria) debe establecer planes basados en
riesgos, a fin de determinar las prioridades de la actividad de auditoria interna, ademas deberan ser

consistentes con las metas de la organizacion.

La importancia del plan anual de auditoria interna permite, optimizar los recursos, orientar los esfuerzos
hacia areas relevantes de riesgo y con potencial de mejora. Apoya la rendicién de cuentas de la entidad
(eficiencia, eficacia, economia y transparencia), la gestién de recursos adicionales y permite evaluar la

calidad del trabajo de las unidades de auditoria interna.

En el presente apartado se detalla el proceso de planeacion basado en la gestion de riesgos,
considerando principalmente la identificacién y evaluacién. Para este caso se tomo como modelo de
estudio al restaurante Pimiento Gourmet S.A. de C.V. A continuacion se presenta un esquema para una

mayor comprension del proceso a seguir.
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Figura N° 1 Planeacion de auditoria

Conocimiento

del negocio
FASE_I, ﬂ Gestion de
Planeacion riesgos

!

Programas de
auditoria

Elaborado por: equipo de trabajo

2.3 Conocimiento del restaurante.

Entre la informacion de la institucion que es necesario obtener para lograr el entendimiento del negocio

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

ayuda a familiarizarse con la entidad objeto de estudio (Pimiento Gourmet, S.A. de C.V.), desde su origen,

su trayectoria a través del tiempo hasta lograr obtener una mejor comprension en su posicion actual.



Cuadro N° 6 Antecedentes de la empresa.
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1998

Nace Pimiento Gourmet, S.A. de C.V., iniciando sus actividades en colonia Escalén con
la elaboracion de canastas navidefias, recetas familiares de galletas, tortas, chutneys,
jaleas y salsas. Todo bajo un concepto de tradicién y sabor que se mantiene hasta hoy.

El éxito fue tal que asi surgid la iniciativa de comercializar los productos.

1999

Se apertura el primer restaurante-tienda gourmet ubicado en la colonia Escalén, en
donde cada detalle se distinguia desde las sillas, mesas, los cuadros y todas las
recetas, incluyendo snacks, dips y mousse listos para llevar; ademas de sandwiches,

ensaladas, sopas, pastas y postres finos especializados.

2003

En enero se cierra la primera agencia y se inaugura sucursal en residencial San

Benito.

2004

Se inicia una nueva oportunidad en la brecha de las franquicias y comienzan a operar

dos dependencias en Guatemala, administradas por un grupo de accionista.

2006

En marzo se inicia otra sucursal en el centro comercial Montelena ubicada en la colonia
Santa Elena siendo una filial mas pequefia; para mediados del mismo afio se apertura la
agencia situada en Telecam con un nuevo concepto de comida exprés con precios mas
bajos, sin embargo debido a la inconsistencia que creaba la marca por los precios y su
ubicacién, cierra operaciones al siguiente afio de haberse iniciado. Luego en noviembre
comienza a operar otra sucursal en el centro comercial Las Palmas, la cual no estuvo
funcionando por mucho tiempo ya que por el lugar donde se encontraba no adquirid

tanta demanda en ese momento.

2009

La sociedad encargada de las dos dependencias en Guatemala se desintegré cerrando
actividades en diciembre, entregaron la franquicia debido a que no cumplian con la

vision y lineamientos de la compaiiia.

2012

Actualmente efectlia sus operaciones en la colonia San Benito, expandiéndose la linea
de productos, incluyendo un fuerte surtido de vinos, ofreciendo también 300 diferentes

tipos de quesos, pastas y servicio a domicilio.

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

La compafiia se encuentra estructurada de la siguiente manera:

Figura N° 2 Esquema organizacional del restaurante.

PIMIENTO GOURMETS.A. DEC.V.

S ——————
I-IIIIIIII-I-

i
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c) Mision, vision, valores y objetivos.

Mision:
Proporcionar a nuestros clientes los mejores productos gourmet, saludables, de alta calidad, y con

atencién personalizada.

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

calidad elaborados con la tradicion “Hecho en casa para Ti".

Valores:

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

- Calidad.

- Ambiente de armonia y respeto.

- Buen trato al personal.

Objetivo General:

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

aplicando los conocimientos de gastronomia e incentivando a un nuevo esquema de nutricién.
Objetivos Especificos:
e Crear una cultura de calidad y continuidad con nuestro servicio.

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

e Superar los niveles de ventas propuestos por la administracién del restaurante.



d) Objetivos estratégicos de la entidad.
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Adapta las metas generales de la compafia a cada departamento y traduce la estrategia global de la

misma.

Cuadro N°7 Objetivos estratégicos.

Areas

Objetivos

Razones para establecer los
objetivos.

VENTAS

—_

w DN

. Realizar contratos de servicio con los

clientes.

Proporcionar servicio de calidad.

. Aperturas de nuevos mercado.

Mantener la calidad de los servicios
e incursionar en otros mercados

INVENTARIOS

Realizar contratos de servicios con
proveedores.

Busqueda de insumos sustitutos.
Adquisicién de insumos de calidad y
mejores costos.

La reduccion de costos.

RECURSOS HUMANOS

—_

N

. Alinear la estrategia a través de los

planes de capacitacion.

Promover y mantener una cultura
organizacional.

Involucrar al capital humano a
participar en actividades para que
exista compromiso y contribuir al

logro de las metas.
————

Poseer personal capacitado para
competir en el mercado.

FINANZAS

1. Aumentar las utilidades

2. Disminuir costos.

Que los accionistas obtengan mas
utilidades y se sientan satisfechos.

Elaborado por: equipo de trabajo
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Cuadro N°8 Consumidores y abastecedores de la entidad.

Clientes

Proveedores

e CEL

e AGRISAL

e TELEGOURMET
e PNUD

e  FOMILENIO

e CORPAN
e DIVINOS

e AVICOLA SALVADORENA S.A. DE C.V.

e LASALUD
e  FRUTIVERDURA

Elaborado por: equipo de trabajo

f) Ambito competitivo actual:

Cuadro N°9 Entorno de la competencia

Principales

competidores

Estrategia actual del

competidor

Objetivos del

competidor

Capacidades del competidor

1. Sefior Tenedor.

Restaurante gourmet de

Mayor penetracion de

- Capacidad financiera

noche. mas alto nivel - Economia de escala
Cambios de ubicacion. econdmico.
2. La Panetiere. Franquicia Capacidad de -Posicionamiento
mercado. -Marca

-Estructura organizacional.

3. Le Croissant.

Crecimiento pausado en el

Crecer con tiendas y

- Equipo gerencial

segmento de mercado. restaurantes. - Capacidad financiera
4. Shaws. Diversificacion hacia Mayor volumen y -Experiencia
conceptos coffe shops. capacidad de -Diversificacion de productos
mercado.
5. San Martin. Crecimiento y cambios de Diversificacion de -Experiencia

ubicacion.

productos.

-Capacidad financiera

Elaborado por: equipo de trabajo
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g) Sistema de registro, costo y método de inventario.

Cuadro N°10 Informacion contable

Sistema de registro

Analitico o pormenorizado

Sistema de costos

Estandar

Método de inventario

Promedio

Elaborado por: equipo de trabajo

2.4 Gestion de riesgos.

Después de contar con un entendimiento amplio del negocio y de sus objetivos, el proposito del auditor es

identificar, analizar y evaluar las inseguridades a las que esta expuesta la organizacién y para lo cual

debe proceder a realizar una valoracién de las mismas.

Los componentes del proceso de gestion segun COSO ERM aplicados en este caso son los siguientes:

Figura N° 3 Identificacion y evaluacion de riesgos.

-~

1

Identificacion

o
2

=)

Evaluacion

Elaborado por: equipo de trabajo
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2.4.1 Identificacion de riesgos.

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

Esta etapa se aplicara en las siguientes areas del restaurante Pimiento Gourmet, S.A. de C.V.

Cuadro N°11 Areas consideradas

Administrativa Financiera
Recursos Humanos Inventarios

Elaborado por: equipo de trabajo

2.4.1.2 ldentificacion de los procesos claves.

Para realizar la identificacidn se consideran los siguientes procesos claves:

Cuadro N°12 Procesos del restaurante por area.

- o -

Recursos Humanos Rotacién de personal, capacitacién, sueldos y salarios, seguridad social,

prestaciones laborales.

Costos, flujo de efectivo, caja, impuestos, contabilidad.

Canales de distribucion, investigacion de mercado

Produccién Materia prima, productos en proceso, productos terminados, control de produccion.

Despacho de productos, compras y distribucion de insumos.

Elaborado por: equipo de trabajo
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2.4.1.3 Analisis FODA del restaurante.

Es una herramienta que sirve para conocer la situacion real en que se encuentra la organizacion,
analizando sus caracteristicas internas (debilidades y fortalezas); asi como también las externas

(amenazas y oportunidades) y se utiliza como base de planificacién estratégica de mejoramiento a futuro.

Fortalezas: son las capacidades especiales con que cuenta el restaurante y que le permite tener una

posicion privilegiada frente a la competencia.

Oportunidades: son los factores que resultan positivos, favorables, explotables, que se deben descubrir

en el entorno en el que actla el restaurante.

Debilidades: son aquellos factores que provocan una posicion desfavorables frente a la competencia,

recursos de los que se carecen y habilidades que no poseen.

Amenazas: son situaciones que provienen del entorno y que pueden llegar a atentar incluso contra la

permanencia del restaurante.

Figura N°4 Matriz FODA

INTERNO EXTERNO
’ OPORTUNIDADES
RESTAURANTE
PIMIENTO GOURMET

R
l DEBILIDADES ' AMENAZAS

Elaborado por: equipo de trabajo
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A continuacién como parte de la investigacion de campo en la compafiia Pimiento Gourmet, S.A. de C.V.

Se determind el siguiente andlisis:

Cuadro N°13 Matriz FODA

FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

v'Buen ambiente laboral

v'Localizacion geografica estratégica.

v'Cuenta con una tienda gourmet.

v/Calidad en los productos y servicio.

v'Cuenta con recetas propias para la
elaboracion de platillos y postres.

v/Servicio a domicilio, alquiler de instalaciones
para eventos sociales.

v'Diferentes canales de distribucion.

v'Aceptacion de los consumidores.

v'Crecimiento del turismo: incremento de
los ingresos.

viIngresar en nuevos mercados 0
segmentos.

v'Establecimiento de alianzas estratégicas.

DEBILIDADES

AMENAZAS

v'Falta de capacitacion

v'Cuenta con una sola sucursal.

v'No tiene capacidad de exportacion.

v'No realiza proyecciones de ventas.

v'Carencia de herramientas de control interno.

v'Fluctuacion constante en el personal de
servicio al cliente.

v'Falta de motivacion en el recurso humano.

v'Fuerte competencia.

v'Requerir mayor capital de trabajo.
v'"Aumento de precios de materia prima
v'Peligro de productos sustitutos a precios

bajos

Elaborado por: equipo de trabajo.
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2.4.1.4 Determinacion de areas criticas.

En esta fase debe realizarse una evaluacién de riesgos y exposicion que afecten a cada una de las
posibles auditorias a realizar, con el objetivo de determinar las areas con un mayor nivel de dificultades

que pueda interferir con el cumplimiento de los objetivos de la organizacion.

Al realizar un analisis FODA de la institucion, se tiene un criterio mas amplio sobre la posicidn en que se
encuentra la entidad, de esta manera se determin6 las principales areas criticas mencionadas a

continuacién: recursos humanos, finanzas, ventas, compras y produccion.
Después de haber obtenido una comprensién de los factores tanto internos como externos del
restaurante Pimiento Gourmet, S.A. de C.V., se elaboré la siguiente lista de eventos criticos, colocados

por area de gestion, utilizando los elementos necesarios para proceder a identificar los potenciales dentro

de la misma.

2.4.1.5 Lista de eventos criticos por area de gestion.

Cuadro N° 14 Eventos criticos.

| Area || N° Descripcion del evento

1 El restaurante no posee un expediente actualizado de datos personales de cada
empleado.
2 No se efectia una debida investigacion al contratarse nuevo personal, sobre sus

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

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

No se conocen las debilidades y fortalezas financieras del restaurante de a cuerdo con los
analisis de las razones financieras.

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

No cuenta con apalancamiento financiero.

Financiera

No se depositan intactos los ingresos diarios, es decir se dispone de ellos para efectuar
gastos.

Conocimientos limitados de aspectos financieros y contables.

No se cuenta con politicas de mantenimiento preventivo en la maquinaria y equipo de
produccion a efectos de lograr mayor productividad y eficacia en el proceso productivo

No cuenta con un parametro minimo establecido para controlar los desperdicios.

Produccion

No se cuenta con politica de revisar a los empleados de produccion antes del retiro de
sus labores.

No posee capacidad de exportacion.

No se realizan proyecciones de venta.

Ventas

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

Cambio en las necesidades y gustos de los compradores.

1 No se cumple con el stock de inventarios, por lo tanto existen desperdicios y escasez de
materia prima.
2 Para la compra de materia prima y productos, no se realiza anélisis de cotizaciones
Compras previas, tomando en cuenta la calidad, economia y eficiencia.
3 El restaurante no cuenta con politicas escritas para realizar las compras.
4 No se mantiene un control pre numérico de los pedidos.

Elaborado por: equipo de trabajo
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2.4.2 Andlisis y evaluacion de riesgos.

Los riesgos se analizan considerando su probabilidad e impacto que es la base para determinar como
deben ser administrados, son evaluados sobre una base inherente y residual bajo las perspectivas de
probabilidad (posibilidad de que ocurra un evento) e impacto (su efecto debido a su ocurrencia).La

metodologia normalmente comprende una combinacién de técnicas cualitativas y cuantitativas.

2.4.2.1 Tipos de riesgos.

a) Inherente: se entiende como la posibilidad de error o irregularidad producto de una situacién que la
entidad no puede controlar. Puede afectar a una cuenta o a un componente en particular, esta totalmente

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

b) De control: es cuando el sistema de control interno del cliente no previene, ni detecta o corrija errores.

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

probabilidad o impacto.

2.4.2.2 Tipos de técnicas.

a) Cuantitativas: se presenta la aplicaciéon de métodos racionales (matematicos y l6gicos), esto implicara
estudiar el modelo matematico establecido por la técnica que se desee aplicar, resultando siempre una
cantidad numérica (indice) que puede ser comparado con otros ya establecidos. Se aplican un conjunto

de reglas matematicas o estadisticas a una serie de datos anteriores para predecir datos futuros.

b) Cualitativas: se presentan métodos no matematicos basados en confrontaciones, comparaciones,
consensos, entre otros. Se utiliza el juicio y las opiniones, generalmente, se usan cuando los datos son

limitados o dificiles de conseguir; teniendo que hacer uso del criterio y la experiencia del auditor.
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Para todos los eventos de riesgos operativos, que han sido identificados, la entidad debe decidir si usa
procedimientos apropiados de control y/o mitigacion o asumirlos. Para la cuantificacion se aplicara la

matriz de riesgos, una técnica cualitativa de gran utilidad.

2.4.2.3 Matriz de riesgos.

Para el caso en estudio, se utilizara esta técnica cualitativa, que constituye una herramienta de control y
gestion que servira para identificar las actividades mas importantes del restaurante, ya que es una
combinacién de medicién y priorizacién de riesgos; es la graficacion de los mismos en un plano
cartesiano, en donde el eje de las “X” identifica la probabilidad de ocurrencia y el eje de las “Y” el impacto
que este factor tiene sobre los objetivos estratégicos del mismo.

Para ejecutarla, se tomo como base la lista de eventos (cuadro N°14). Se codificaron los eventos segun
las iniciales de cada area de gestion y se agregd el numero correlativo de cada evento (ejemplo:

RH1=recursos humanos, correlativo N°1 de la lista).

Se analizan los peligros ordenando las estimaciones de impacto y su probabilidad de ocurrencia, en el
contexto de las medidas de control existentes, valorando las fortalezas y debilidades de cada uno. Si
algun peligro resulta excluido se debe mencionar en el analisis. Al combinar las consecuencias de ocurrir

un evento con las probabilidades de que ocurra, se llega a determinar un nivel.

En este caso, para llegar a la comprension del nivel de inseguridad por area, se determinara el anélisis
del restaurante Pimiento Gourmet, S.A. de C.V. Se le asigné una calificacion de acuerdo al criterio y la

naturaleza de los puntos examinados, a continuacion se especifican los parametros a considerar:

Nivel de riesgo: es el producto de la probabilidad de que se produzca el dafio por las consecuencias.

Para determinarlo, se expresara en términos de alto, medio y bajo por cada &rea, ya que esto permite

definir los factores y controles a evaluar, asi como el enfoque y alcance de la evaluacion a realizar.



35

Cuadro N° 15 Parametros de evaluacion

Calificacion Ponderacion de

probabilidad e impacto

Bajo 1-3

L

Elaborado por: equipo de trabajo.

La valorizacion consiste en asignar las calificaciones dentro de un rango. Para este caso tenemos tanto
para probabilidad como impacto: bajo, sucede pocas veces, se maneja mediante procedimientos de
rutina; medio, sucede algunas veces, se requiere una atencion significativa; alto, siempre ocurre, se

requiere una investigacion detallada a niveles superiores.

Probabilidad: valora el nivel que tiene el riesgo de transformarse en dafio.

Cuadro N° 16 Probabilidad

Puntuacion Probabilidad Frecuencia de ocurrencia
1 Raro 1 vez en 3 afos

2 Posible 1 vez en 2 afos

3 Frecuente 1vezen 1 afo

Elaborado por: equipo de trabajo

Consecuencia: estima las consecuencias en el caso de que se materializara.

Cuadro N° 17 Consecuencia

Puntuacién Consecuencia Cualitativa
1 Insignificante Darios leves
2 Moderado Darios graves
3 Critico Dafios muy graves

Elaborado por: equipo de trabajo



Cuadro N° 18

Matriz de riesgo segun el enfoque COSO

Empresa: Pimiento Gourmet .S.A. de C.V.

Area de gestion Codigo de Identificacion del riesgo Evaluacion del riesgo
Eventos Clasificacion Nombre del Riesgo Probabilidad Impacto Nivel de Prioridad
riesgo
RECURSOS RH1 Interno
HUMANOS Perfil desfasado del personal.
3 2 6 MEDIO
RH2 Interno Personal no idoneo al puesto 1 2 2 BAJO
RH3 Interno Divulgacion de informacion 2 3 6 MEDIO
RH4 Interno Inestabilidad de personal 3 3 9
RH5 Interno Rotacion constante de personal 3 3 9
FINANCIERA F1 Interno Desactgaliz’acién en aplicacién de 3 3 9
normativa técnica
F2 Interno Medicion de la gestion financiera 3 2 6 MEDIO
F3 Interno Resultados negativos en ventas 2 3 6 MEDIO
F4 Interno Poca oportunidad de inversion 2 2 4 MEDIO
F5 Interno ngﬁ\gb”ldad en el control del 9 9 4 MEDIO
F6 Interno No existen capacitaciones 3 2 6 MEDIO
PRODUCCION P1 Interno Deterioro de maquinaria 3 3 9 -
P2 Interno Extravié de materia prima 3 2 6 MEDIO
P3 Interno Vulnerabilidad a robos 3 3 9 -

36



Cuadro N°18 Matriz de riesgo segun el enfoque COSO

Empresa: Pimiento Gourmet, S.A. de C.V.

Area de Cadigo de Identificacion del riesgo Evaluacion del riesgo
gestion Eventos
Clasificacion Nombre del riesgo Probabilidad Impacto Nivel de Prioridad
riesgo
VENTAS V1 Externo Restriccion de crecimiento internacional 3 3 9 -
V2 Interno No existen proyecciones de ventas 3 2 6 MEDIO
V3 Externo Mercado segmentado 3 2 6 MEDIO
V4 Interno Disminucion de las ventas 3 3 9 -
COMPRAS C1 Interno Compras inapropiadas 1 2 2 BAJO
c2 Interno Adquisicion de materia prima de baja
calidad y a mayor precio 2 3 6 MEDIO
C3 Interno Deficiente control en el 4rea 3 3 9 -
C4 Interno Registro inadecuado de pedidos 2 1 2 BAJO
TOTAL

Elaborado por: equipo de trabajo
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2.4.2.3.1 Evaluacion del riesgo de auditor.

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

Cuadro N° 19 Factores para evaluar

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

Elaborado por: equipo de trabajo

Para el riesgo identificado, se determinara el inherente considerando la probabilidad de ocurrencia y

consecuencia, lo que equivale a calificacién = Nivel de riesgos / Total de eventos.

Por ejemplo si la politica fuera que se acepte un 5% de riesgo de auditoria, para un nivel de confianza
del 95%, al aplicarlo a un cuestionario de control interno de 22 interrogantes, la calificacién daria como
resultado 122/22= 5

Lo que equivale a:

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

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

Por lo tanto, el resultado obtenido de 5 nos indica un Riesgo de Control Bajo (Control Interno Fuerte).

Analisis de la confianza en la Auditoria.

Riesgo inherente (RI): si se ha determinado este riesgo en un 40%, (Ver tabla anterior), lo que significa
que se tiene un 60% de nivel de confianza en que el auditor detecte alguno de los posibles 100 errores
existentes en la entidad.

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

(100 errores — 60 errores) = 40 errores que no pueden ser detectados por el auditor
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2.4.2.4 Mapa de riesgos.

Es una herramienta necesaria, para llevar a cabo las actividades de localizar, controlar, dar seguimiento y
representar en forma grafica, los agentes generadores de riesgos, permite organizar la informacién sobre
los mismos y visualizar su magnitud, con el fin de establecer las estrategias adecuadas. Pueden
representarse con gréficos que corresponden a la calificacién con sus respectivas variables y a su

evaluacién de acuerdo con el método utilizado en cada empresa.

Posteriormente se sitlan en el cuadrante del mapa que le corresponde segun la matriz. Resulta una

técnica conocida y muy usada, como herramienta de trabajo. La representacidn se ilustra a continuacion:

Figura N° 5 Mapa de riesgo.

PROBABILIDAD

) 1 2 3
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2 MEDIO F4-F5 RH1- F2-F6-
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http://www.monografias.com/trabajos10/macroecon/macroecon.shtml
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Como puede observarse, el cuadro anterior ilustra los cuadrantes donde segin su impacto y probabilidad
de ocurrencia se sitlan los riesgos y se identifica la evaluacion del mismo. Priorizando los que aparecen
en color rojo, muy alto y naranja, alto; lo que no significa que no se tengan en cuenta todos, pues debera

mantenerse el seguimiento de todos los identificados y el plan de accion de cada uno.

2.4.3 Respuestas al riesgo.

Deben identificarse y evaluarse posibles respuestas para: evitar, aceptar, reducir o compartir.
Corresponde seleccionar a continuacidn un conjunto de acciones para poner en linea los hechos con sus
tolerancias respectivas y el aceptado por la organizacion. Para cada riesgo significativo, la direccién se ve
obligada a generar potenciales respuestas, luego debe de calibrar el nuevo, sobre la base residual que
siempre existira, no solo porque los recursos son limitados, sino también debido a la incertidumbre del

futuro y a las limitaciones inherentes a otras actividades.

Las opciones a tener en cuenta para acometer acciones de reduccion pueden ser:

Figura N° 6 Respuestas al riesgo

Elaborado por: equipo de trabajo

o Evitarlo: eliminacién o finalizacidn de las actividades que le dan origen.

o Reducirlo: se toman medidas para reducir el impacto o la probabilidad (controles).

o Compartirlo: reduccion de la probabilidad o impacto mediante la transferencia de una parte.

o Aceptarlo: no se toma ninguna medida. Luego estas opciones deberan evaluarse y tener en cuenta el
costo beneficio de la decision del tratamiento.


http://www.monografias.com/trabajos35/categoria-accion/categoria-accion.shtml
http://www.monografias.com/trabajos7/coad/coad.shtml#costo
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Este necesita ser adecuado y apropiado de acuerdo con la significancia e importancia de la politica, el

programa, proceso o actividad. Como pauta general se puede mencionar:

Los riesgos de bajo nivel pueden ser aceptados y puede no ser necesaria una accion adicional, estos
deben ser controlados. Los niveles significativos 0 mas importantes deben ser tratados, requieren de una

cuidadosa administracion o gestion y de la preparacion de un plan formal para administrarlos.

2.4.4 Cuestionarios de control interno.

Como aporte adicional para complementar, se anexan los siguientes modelos de cuestionario de control
interno. Basicamente consiste en un listado de preguntas a través de las cuales se pretende evaluar las
debilidades y fortalezas del sistema. Para elaborar las preguntas, el auditor debe tener el conocimiento
pleno de los puntos donde pueden existir deficiencias para asi formular la pregunta clave que permita la
evaluacion. Generalmente el cuestionario se disefia para que las respuestas negativas indiquen una

deficiencia.

En este caso, se formularon las preguntas dirigidas hacia los encargados de cada area dentro del
restaurante en estudio, para que sean contestadas y de esa manera obtener la informacién necesaria
para poder identificar las debilidades y amenazas a las que se expone el mismo. Se realizd con el
proposito de facilitar a la administracion y al personal del restaurante, una seguridad razonable en el logro
de sus objetivos, en cuanto a la confiabilidad de la informacién financiera, eficacia y eficiencia de sus
operaciones y el cumplimiento con las leyes y reglamentos que le son aplicables.

Al final de este analisis se espera que el auditor que esta realizando la evaluacion y el cumplimiento de
controles, pueda tener una clara vision y comportamiento de la entidad en cada una de las areas de
gestién evaluada. Cabe mencionar que la informacion que se recopile de este examen es vital para la

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

A continuacion presentamos el cuestionario de control interno, elaborado para cada area de gestion del

restaurante Pimiento Gourmet, S.A. de C.V.
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Cuadro N° 20 Cuestionario de recursos humanos

AREA : Recursos Humanos
FECHA:
ENTREVISTADO:

Puntos de evaluacion

1.;,Se proporcionan manuales de procedimientos sobre el puesto a
desempenar?

2.;Cuentan con un plan de capacitaciones?
3.¢,Se han definido los perfiles al momento de contratar al personal?

4.;Las modificaciones de salarios, turnos, despidos, traslados, son
debidamente documentados y autorizados por el responsable?

5.4 Existe rotacion constantemente?
6.4, Posee el restaurante un expediente actualizado de datos?

7.iSe realizan anualmente los examenes médicos al personal que
manipula alimentos?

8.¢,Se pagan horas extras?

9.;Se realizan evaluaciones de desempefio laboral en cada
departamento?

10. Al contratarse un nuevo empleado ;se efectia una debida
investigacion sobre sus antecedentes laborales en otra empresa?

11.¢ Existen procedimientos disefiados para que se comunique por
escrito y sin demora al departamento cualquier cambio que afecta
a los empleados, con el fin de mantener los expedientes
actualizados?

12.:,Se paga la némina por transferencia bancaria, cheque o efectivo?

13 Cuando se contrata personal permanentemente, ;se le realiza la
prueba poligrafica?

14.; Existen fichas de reloj para controlar la asistencia al trabajo?

15.;Son las metas y objetivos medibles, alcanzables y bien
comunicados a todos?

16.Cuando se despide a un empleado, ¢ este firma finiquito laboral?

17.Cuéando se emplea, ¢,se firma contrato de confidencialidad?

Elaboré:;
Reviso:

Superviso:

RESPUESTAS OBSERVACIONES

I —
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Cuadro N°21 Cuestionario area financiera

Elaboro:
Reviso:

AREA: Financiera
FECHA:

ENTREVISTADO: Superviso:

i RESPUESTAS I OBSERVACIONES

i Puntos de evaluacién i i

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

¢ Existe un responsable de la elaboracion de presupuestos?

;Se revisan constantemente los presupuestos para determinar
alguna variacion?

;Se dispone de créditos a mediano plazo para financiar las
actividades de la entidad?

¢Los financiamientos obtenidos, se encuentran de acuerdo al
objeto establecido, para lo cual fueron requeridos?

En la inversidon de proyectos nuevos pueden ser en platillos o
productos para la venta. ;se obtienen los resultados esperados?

;Se conocen las debilidades y fortalezas financieras del
restaurante de a cuerdo con los andlisis de las razones
financieras?

¢ Se realizan los andlisis financieros?

¢ Cuenta con apalancamiento financiero?

;Se realizan todos los pagos en base a los comprobantes
debidamente aprobados, a los que se adjunto la documentacién

soporte aplicable?

¢ Se realizan los desembolsos de menor cuantia a través del fondo
de caja chica?

¢,Se mezclan los ingresos diarios con el fondo fijo de caja?

Se depositan intactos los ingresos, es decir se cuida de no
disponer de ellos para efectuar gastos

¢,Se revisa que todo comprobante de diario lleve la documentacion
de respaldo?

¢ Existe correlacion entre la informacién fisica y digital?

iLa entidad ha adoptado politicas para el reconocimiento de
ingresos?
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Cuadro N° 22 Cuestionario area ventas

AREA : Ventas Elaboro:
FECHA: Reviso:
ENTREVISTADO: Superviso:

RESPUESTAS OBSERVACIONES

;Existe presupuestos de ventas?

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

¢ Se revisa el cumplimiento en base a metas?

¢ Se considera un margen de utilidad establecido por la gerencia
para establecer el precio?

;Tiene el restaurante estrategias efectivas de promocion y
publicidad de los productos?

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

;Los anticipos que los clientes realizan son facturados, o hasta
que son cancelados en su totalidad?

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

¢ Existe autorizacion de precios de venta, condiciones de crédito
descuentos y devoluciones, lista de precios?

Se revisan las facturas en cuanto a su exactitud en:
a) ¢Cantidades?

b) ¢ Precios?

c) ¢ Calculos?
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Cuadro N° 23 Cuestionario area compras

AREA: Compras Elaboro:
FECHA: Reviso:
ENTREVISTADO: Superviso:

RESPUESTAS OBSERVACIONES

¢ Cuenta con politicas escritas para realizar las compras?

¢ Se realizan inventarios periédicos, por lo menos una vez al mes?
¢ Se encuentra centralizada la funcion de compras?

¢ Posee un listado actualizado de proveedores?

¢ Los créditos fiscales que amparan las compras estan a nombre de la
entidad?

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

¢ Posee politicas de maximos y minimos de existencia?

¢ Es almacenada la materia prima en lugares adecuadas para evitar su
deterioro?

¢ Cual es el método utilizado para la valuacién de inventario?

¢ Se verifica si la materia prima fue recibida completa y cumple con las
especificaciones dada?

;Se evalla periédicamente que la persona encargada de compras
cumpla con las politicas establecidas por la entidad?

¢ Utiliza alguna documentacion para solicitar compra de mercaderia?

¢ Se revisan periodicamente las facturas con el fin de determinar si los
precios pagados sobrepasan los precios corrientes de mercado?

¢,Se encuentra la funcion de compras debidamente segregada de?
a) Contabilidad
b) Recepcidn de bienes, mercancias

¢ Existe aprobacion para la compra solicitada por el departamento?

¢, Se aplica algun sistema de costos?
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Cuadro N° 24 Cuestionario area produccion

AREA: Produccion Elaboro:;
FECHA: Reviso:
ENTREVISTADO: Superviso:

RESPUESTAS OBSERVACIONES
Puntos de evaluacion

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

2. ;Se cuenta con personal idéneo para la ejecucion del proceso
productivo?

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

4. ; Se cuenta con politicas de mantenimiento preventivo en la maquinaria y
equipo de produccion a efectos de lograr mayor eficacia en el proceso
productivo?

5. ¢ Se tiene un control del vencimiento de la materia prima y en proceso a
utilizar, a fin de evitar desperdicios?

6. ¢ Se revisa en forma periddica, las politicas seguidas para la aplicacion a
los costos unitarios de los materiales, mano de obra y gastos,
asegurandose de que siguen siendo apropiadas y de que son
consistentes?

7. ¢ Como determinan los costos?

8 ¢ Se verifica la materia prima que se va a utilizar en la elaboracién de los
productos en cuanto a medida exacta, peso y cantidad?

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

10 ¢, Cuenta la empresa con politicas de higiene y salubridad para todas las
areas de la empresa, especialmente en produccion?

11. ¢ Se tiene como politica, revisar a los empleados de produccion antes
del retiro de sus labores, a efecto de evitar la sustraccion de materia
prima?

Elaborado por: equipo de trabajo
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2.5 Programas de auditoria.

Los programas de trabajo deben establecer en forma detallada los procedimientos a seguir durante el
desarrollo de la auditoria, son elaborados con el objeto de reunir evidencia suficiente y valida que sirve
para identificar, analizar y evaluar; de esta manera corregir errores y brindar sugerencias a una mejora
continua, son utilizados como guia para verificar el adecuado desarrollo de operaciones, control interno,

cumplimiento, gestién y financiera.

Sirven como un conjunto de instrucciones al auditor o en su defecto al auxiliar de auditoria y como un
medio para el control y registro durante el desarrollo de la auditoria, estos debera elaborarlos con la
finalidad de identificar hallazgos de importancia relativa. El auditor debera desarrollar y documentar un
programa que exponga la naturaleza, oportunidad y alcance de los procedimientos que se requieran para

implementar el plan global de auditoria.

El programa de auditoria puede también contener los objetivos de la auditoria para cada area y un
presupuesto de tiempos en el que son presupuestadas las horas para las diversas areas o
procedimientos de auditoria. EI programa de auditoria contiene practicamente la misma informacién que
el plan de trabajo, pero difiere de este en que se le han adicionado columnas para el tiempo estimado, el
tiempo real, la referencia al papel de trabajo donde quedé plasmada la ejecucion del programa, la rubrica

de quien realizd cada paso y la fecha del mismo.

Por medio de cada programa de auditoria, el auditor adquiere control sobre el desarrollo del examen,
pues estos ademas de ser una guia para los asistentes sirven para efectuar una adecuada supervision
sobre los mismos, permitiendo también determinar el tiempo real de ejecucién de cada procedimiento
para compararlo con el estimado y asi servir de pauta para la planeacion de las proximas auditorias, asi
mismo, permite conocer en cualquier momento el estado de adelanto del trabajo, ayudando a la toma de

decisiones sobre la labor pendiente por realizar.

En este caso son aplicados a las siguientes areas del restaurante: recursos humanos, financiera,
produccién, ventas y compras. Como contribucién, se sugiere utilizar el siguiente modelo de

procedimientos.



Fecha: Hecho por:
Periodo Evaluado: Aprobado por:

Objetivo: Realizar evaluacién de politicas y procedimientos relacionadas con el personal.

AREA: RECURSOS HUMANOS.

Cuadro N° 25 Programa recursos humanos
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HECHO | REF
No. PROCEDIMIENTO POR | PT'S
1 Solicitar politica y procedimientos de contratacion, seleccion y reclutamiento
del personal.
2 | Solicitar los manuales de procedimientos de las diferentes areas.
Obtener organigrama de cada area, identificando si se aplican adecuadamente
3 | los principios de autoridad, reconociendo derechos y obligaciones que tienen,
tanto el trabajador como el restaurante
Solicite los expedientes de los empleados para verificar si las modificaciones a
4 | los salarios, retiros o adiciones del personal estan debidamente documentadas
y autorizadas.
5 Verificar que los objetivos y metas de la empresa sean conocidos por los
diferentes departamentos.
Solicitar ficha de personal para verificar si durante los Ultimos seis meses han
6 | recibido aumento salarial, capacitaciones, bonificaciones por cumplimiento de
metas.
7 Solicitar contratos de trabajo para cada empleado que cumplan con todas las
condiciones legales establecidas.
8 Compruebe que en las planillas de salarios se encuentran adjunto los
comprobantes de pago debidamente firmados por el empleado.
9 |Preparar cedula que incluya célculos de salarios y deducciones aplicadas,
verificando si estan de a cuerdo a lo estipulado por la ley.
10 | Verifique si se realizan reportes a cada empleado evaluando el desempefio del

trabajador por cada jefe de los departamentos




AREA: FINANCIERA.
Fecha: Hecho por:
Periodo Evaluado: Aprobado por:

Objetivo: Cerciorarse del cumplimiento de las obligaciones en materia contable, legal y tributaria.

Cuadro N° 26 Programa financiera.
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HECHO REF
No. PROCEDIMIENTO POR PT'S
1 Solicitar expediente del contador y revisar que se cumple el plan de
capacitacion continua.
Determinar que las compras y ventas se encuentran debidamente
2 | registradas, obtenga de la empresa un analisis comparativo por todo el afio
y examine la documentacion de soporte.
3 | Solicite los cortes de caja para verificar si se encuentra la firma de quién
autorizo.
A Solicite el estado de cuentas de los préstamos bancarios y coteje con los
registros contables que se encuentren incluidos los intereses.
5 | Solicite a la gerencia los indices de ratios financieros.
6 | Solicitar manual de procedimientos contables.
7 | Solicite el detalle de las cuentas corrientes.
Obtenga las conciliaciones bancarias al periodo auditado y proceda de la
8 siguiente manera:
a)Verificar operacion aritmética
b)Asegurese que el saldo en bancos, coincida con el saldo contable.
Obtener los registros detallados de préstamos, gastos por intereses, e
9 intereses devengados a pagar, comparar los saldos contables y:
a)Verificar la exactitud matemética.
b)Verificar los recibos de pagos por cada cuota
Efectuar arqueos en:
10 a)Caja chica

b)Fondo de cambio
c)Fondo de compras.




50

Comprobar la existencia de controles empleados en el manejo de

1
presupuestos.
19 Comprobar si el presupuesto se realizé con los requerimientos que se
exigen.
Solicite documentacién que detalle la lista de créditos que posee el
restaurante y determine:
a) Criterios en la seleccion de las instituciones de crédito
13 " -
b) Politicas de crédito
c) Garantias
d) Contratos
14 | Identificar las fuentes de financiamiento que tiene el establecimiento.
15 Determine el nivel de endeudamiento a través indicadores financieros,
realice conclusiones y recomendaciones.
16 | Requerir la documentacion que respalde los ingresos.
17 Solicite manuales de controles establecidos por la empresa y verificar su
cumplimento.
18 | Verificar que los plazos de pagos sean adecuados y se cumplan.
19 | Solicitar el presupuesto de gastos.
20 Aplicar indicadores financieros y realizar un analisis de las cuentas por
pagar.
Revisar archivos donde se encuentre la informacién contable, fiscal y
21 | comprobar a través de esta el cumplimiento de las obligaciones tributarias

y municipales.




Fecha:

AREA: PRODUCCION

Hecho por:

Periodo Evaluado: Aprobado por:
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Objetivo: Servir de guia al departamento de auditoria para la correcta evaluacién en el proceso
productivo.

Cuadro N° 27 Programa de produccion.

No.

PROCEDIMIENTO

HECHO
POR

REF
PT'S

Solicitar los siguientes documentos y verifique que se encuentre la firma de
autorizado y la correcta aplicacién de uso:

1 a)Hoja de produccion
b)Requisiciones
c)Transferencias
d)Comandas
” Solicitar las politicas, métodos, manuales y procedimientos en el proceso de
produccion.
3 | Solicitar el registro de mantenimiento de la maquinaria y equipo, verificando si
es correctivo o preventivo.
4 | Solicitar al departamento la certificacién de control de calidad.
5 | Solicitar programacién de produccion.
6 Solicitar el detalle de los desperdicios y realizar una cedula para evaluar el
volumen y si se encuentra dentro de lo minimo establecido.
7 Solicitar las copias de las comandas utilizadas en la devolucion de producto al
proveedor con la factura, verificando que el precio coincida.
8 | Evaluar proceso de planeacion y programacion de la produccion.
9 | Evaluar los procedimientos para determinar la fabricacion de los productos.
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AREA: VENTAS

Fecha: Hecho por:

Periodo Evaluado: Aprobado por:

Objetivo: Comprobar que las ventas representen transacciones efectivamente realizadas y amparada con
la entrega del producto al cliente o que la prestacién del servicio haya sido efectuada.

Cuadro N° 28 Programa de ventas.

HECHO REF
No. PROCEDIMIENTO POR PT'S

Realizar un cruce de las ventas proyectadas con las ventas reales del mes;
analizar las desviaciones si las metas no fueron cumplidas.

2 | Solicitar manual y politicas de ventas y de precios

Solicitar las encuestas realizadas a los clientes y evaluar las respuestas.

Realizar una cedula para analizar el comportamiento de las ventas con
publicidad contra aquellas que se realizaron sin publicidad.

5 | Solicitar detalle de los gastos publicitarios.

6 | Solicitar a la gerencia las proyecciones de ventas.

Obtener el libro auxiliar mayor de las cuenta de ingresos y verificar que
todas las ventas estén registradas.

8 | Verificar que controles se llevan para las salidas del producto.

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

Examinar los saldos de las cuentas que afectan los ingresos con las

10 B .
cuentas de afos anteriores.




Fecha: Hecho por:

Periodo Evaluado: Aprobado por:

AREA: COMPRAS

Objetivo: Comprobar que las compras representen transacciones efectivamente realizadas.

Cuadro N°29 Programa de Compras
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No.

PROCEDIMIENTO

HECHO
POR

REF
PT'S

Solicite cotizaciones de proveedores para comparar precios de productos y
materia prima con facturas de proveedores, cotizaciones de mercado u otras
fuentes, tomando en cuenta la calidad, economia y eficiencia.

Solicite manual y procedimientos en el departamento de compras.

Comprobar que la funcién de compra se encuentre centralizada en una
persona.

Solicite kardex de inventario.

Solicite el reporte de inventario para determinar, si el método de valuacion es
el adecuado.

Solicitar érdenes de compra para verificar si se encuentran debidamente
firmadas por la persona responsable.

Seleccione una muestra de facturas y comprueben que estén amparadas por
ordenes de compras debidamente autorizadas verificando:
a)Nombre del proveedor
b)Cantidades
c)Precios
d)Condiciones
e)Cancelacién de las ordenes de compras para evitar duplicidad

Solicite el detalle de las devoluciones y las notas de debito cotejando el
monto.

Solicite los auxiliares del control de inventarios y concilie con los registros
contables.

10

Confirmar que las condiciones de almacenaje de los inventarios sean las
optimas.
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Verifique la documentacién que respalda la salida de materia prima y
11 | producto, que se encuentre la firma de autorizacion y de recibida por el jefe
de area correspondiente.

Coordinar con personas encargadas de los inventarios, la fecha para la toma
del inventario fisico, en el cual se verificara y evaluara los siguientes aspectos:

a. Ordenamiento adecuado los productos.

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

c. Verifique que los productos del informe recibido existen fisicamente.

d. Productos vencidos sean tomados en los inventarios a modo de
obtener datos fiables de los productos de buena calidad y en mal
estado.

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

Elaborado por: equipo de trabajo

Terminado el proceso de gestion de riesgos, se procede a la comunicacion e informacién, identificando
las partes involucradas tanto internas como externas, es necesaria en todos los niveles de la entidad para
identificar, evaluar y responder al mismo. La administracién, identifica, captura y comunica la informacién
pertinente en un tiempo y forma que le permita a la gerencia cumplir con sus responsabilidades, esta
comunicacion debe ocurrir en un sitio amplio, fluyendo hacia abajo, hacia arriba y a través de la
organizacion. La comunicacién que el auditor interno trasmita, debe ser de calidad. Finalmente un

monitoreo continuo y efectivo relacionado a los deméas componentes del enfoque COSO ERM.

La totalidad de la administracion de riesgos corporativos es monitoreada y se efectuan las modificaciones
necesarias. Este monitoreo se lleva a cabo mediante actividades permanentes de la direccion,
evaluaciones independientes o ambas actuaciones a la vez. La gerencia es la responsable, de la

implementacidn de un sistema de gestién de riesgos dentro de cada entidad.
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2.6 Conclusiones y Recomendaciones.
2.6.1 Conclusiones.

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

interna.

b) Las compafiias restauranteras no posee un plan de educaciéon continua que fortalezca la
identificacion y evaluacion de riesgos, por lo tanto los auditores internos que laboran en dichas
instituciones estan desactualizados en el area mencionada, considerando que la evaluacién de riesgos es

la base para determinar el alcance de la auditoria.

c) Los auditores internos realizan el plan anual, pero no utilizan la normativa técnica aplicable NEPAI
(Marco Internacional para la Practica Profesional de Auditoria Interna), y el Enfoque COSO ERM, para

basarlo en una identificacion y evaluacién de riesgos apropiada.

d) Se determind que las areas méas expuestas al riesgo dentro de la entidad son la administrativa

financiera, siendo no menos importante el departamento de produccion.

e) Con relacién a la fase de seguimiento, no se le da cumplimiento de manera adecuada por parte de

la administracion, en consecuencia se obstaculiza el cumplimiento de metas.

f) Se concluy6 que en efecto la unidad de auditoria de los restaurantes de comida gourmet, no cuenta
con una herramienta apropiada de identificacion y evaluacion de riesgos, que contribuya con los
profesionales al efectivo desempefio de sus funciones y de esta forma fortalecer al cumplimiento de los

objetivos establecidos por la entidad.
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2.6.2 Recomendaciones.

a) Se recomienda a los restaurantes de comida gourmet que apoye la gestion de la unidad de auditoria

interna proporcionando la informacién necesaria y acatando sus recomendaciones.

b) En busca de mejorar la practicas profesionales se sugiere a los restaurante programen seminarios y
capacitaciones que ayuden a fortalecer las debilidades del departamento de auditoria interna; asimismo
los auditores que laboran en dichos restaurantes deben fortalecer sus conocimientos técnicos y aplicarlos
en el proceso de identificacion y evaluacién en riesgos, para generar un aporte valioso, fortalecer los

procesos y contribuir con el cumplimiento de los objetivos trazados por los mismos.

¢) Que las unidades de auditoria interna consideren para su trabajo, la aplicacién del Marco para la
Practica Profesional emitido por el IlA y las Normas Internacionales de Auditoria. Ya que, de esta forma le
permitira desempefiar su funcion con un enfoque sistematizado y disciplinado que les permita mejorar la

eficacia de los procesos de gestién de riesgos y control interno.

d) Se sugiere a los auditores de los restaurantes mantener actividades de control permanentes en las
areas criticas identificadas y realizar una adecuada evaluacion de los riesgos a través del conocimiento

del entorno de la entidad incluyendo el control interno como lo establece la normativa técnica.

e) La administracion deberia cumplir con la fase de seguimiento y considere las recomendaciones
realizadas, que implemente actividades para la mejora continua en los procesos identificados como de

mayor riesgo.

f) Se recomienda a los departamentos de auditoria interna de los restaurantes de comida gourmet
aplicar la propuesta de identificacion y evaluacion de riesgos desde el punto de vista de la auditoria
interna proporcionado por las egresadas de la carrera en Contaduria Publica de la Universidad de El

Salvador como contribucién al sector.



o7

Bibliografia.

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

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

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

Gordilla Mijares, Oscar Maria. IV Convencion de Contadores de El Salvador 1996.

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

Relaciones Humanas, México.

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

Humanas.

Samuel Alberto Mantilla B, Sandra Yolisna Cante S, Edicion 2005, Auditoria del control Interno,

Bogota.

Rodrigo Estupifian Gaitan, 2 Edicién Afio 2006, Control Interno y Fraudes con base a los ciclos

transaccionales, Analisis de informe COSO |y II.

Zenayda Ivonne Antognelli Ayala, Antonio Aramis Gonzélez Orantes, Leticia de JesUs Ventura
Hernandez, Afo 2002, “Procedimientos de Auditoria Interna Recurrente Aplicados a
Proyectos Agricolas Ejecutados por Entidades de Gobiemo y Organismos no

Gubernamentales Financiados con Fondos del Exterior”, El Salvador.






INDICE

Anexo 1- Resumen de metodologia de la investigacion

Anexo 2- Tabulacion de resultados.

Anexo 3- Encuesta de recoleccion de datos.



ANEXO No.1

Resumen de la metodologia implementada.

Tipo de estudio.

La técnica que se utilizd fue el hipotético deductivo, puesto que este método permiti6 combinar la
reflexion racional con la observacion de la realidad, a través de la investigacion del fenémeno estudiado y
el establecimiento de supuestos que sirvieron para contestar la situacion actual; es decir, que se enfocd
analizando de forma general aquellos aspectos que influyeron en el desarrollo del problema investigado,
razonando que existio y que a través de esta se procedié hasta concluir en aspectos particulares de

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

Unidad de analisis.

Los elementos considerados fueron los auditores que laboran en los restaurantes de comida gourmet

ubicados en la zona metropolitana de San Salvador, que segun registros de la DIGESTYC totalizan 35.

Instrumentos y técnicas utilizados en la investigacion.

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

eLa sistematizacion bibliografica: se llevd cabo una recoleccion de la informacion técnica y legal,

utilizando diferentes fuentes tanto primarias como secundarias.

eLa encuesta: se disefid un cuestionario que fue aplicado a las unidades de analisis determinadas,
utilizando preguntas abiertas y cerradas. A través de este documento se pretendio inferir acerca de la
situacion actual, sobre la falta en la aplicaciéon de procedimientos técnicos de auditoria interna

basadas en riesgos, para la administracion y manejo de las empresas.



Procesamiento de la informacion.

Después de implementados los materiales de recoleccién anteriormente descritos, el proceso de la
informacion se efectud por medio de Microsoft Excel, mediante una hoja disefiada para la tabulacion,
elaboracién de graficas y cruce de variables que fueron necesarias. La interpretaciéon de los datos

resultantes se mostr6 en términos absolutos y relativos.

Analisis e interpretacion de datos.

Se segmento la informacion en dos partes: primero lo relacionado a conocer aspectos internos de los que
dependi6 las deficiencias de los procesos administrativos financieros y luego los aspectos externos que
interfirieron en ella; realizando el cruce de variables con la relacién de pregunta —respuestas. Se presentd
en un cuadro que mostré cantidades y resultados obtenidos, ademés se expuso un cuadro comparativo
que revela las coincidencias y diferencias, finalmente se elaboré una presentaciéon gréfica a fin de

determinar si la problematica planteada es real.



ANEXO 2
TABULACION E INTERPRETACION DE RESULTADOS.

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

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

cuentan con un auditor interno.

CUADRO N° 1
ALTERNATIVAS FA FR
a) Sl 32 91.43%
b) NO 3 8.57%
35 100.00%
GRAFICO N° 1

Ma)Sl
Lb)NO

Interpretacion:
Del total de los profesionales encuestados, el 91% afirma que tienen auditor interno en los restaurantes
de comida gourmet, es una ventaja ya que se cuenta con una unidad que implementara una herramienta

que le sirva para evaluar riesgos en la entidad.



Pregunta 2.

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

auditoria interna?

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

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

compaiiia.
CUADRO N° 2
ALTERNATIVAS FA FR
a) Sl 13 37.14%
b) NO 22 62.86%
35 100.00%

GRAFICON° 2

ma)sl
b)NO

Del 100% de los auditores el 37.14 % manifiesta tener un plan de educacion continua basado en auditoria
interna, lo cual indica que el conocimiento o la actualizacién de los mismos para la mayoria es muy baja,

esto perjudica el desarrollo de la entidad ya que no cuenta con personal debidamente capacitado.



Pregunta 3.

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

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

Objetivo: Identificar en qué areas fortalece el plan de educacion continta a los restaurantes de comida
gourmet.

CUADRO N° 3
ALTERNATIVAS FA FR
a)  Normas Internacionales de Auditoria 6 46.15%
b)  Normas de Control de Calidad 10 76.92%
c)  Auditoria Integral 6 46.15%
d) Identificacion y evaluacion de riesgos 8 61.54%
GRAFICO N° 3
80.00%
70.00%
o 60.00%
% 50.00%
° 40.00%
E 30.00%
= 20.00%
10.00%
0.00%
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Auditoria de
Interna Riesgos
|-ALTERNATIVAS 46.15% 76.92% 46.15% 61.54%

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

expresan que los auditores necesitan reforzar sus conocimientos.



Pregunta 4.

¢ Qué modelos de control sobre identificacion y evaluacién de riesgos conoce?

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

y evaluacion de riesgos.

CUADRON° 4
ALTERNATIVAS FA FR
a) COSO ERM 20| 57.14%
b) COBIT 10| 28.57%
c) ITIL 3 8.57%
d) NEPAI 9] 25.711%
e) Otros explique 0.00%
GRAFICO N° 4
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mALTERNATIVAS | 57.14% 2857% 8.57% 2571% 0.00%

En base a los resultados de esta pregunta, el 57.14% manifiesta tener conocimientos del modelo COSO
ERM, un 25.71% ratifica conocer sobre NEPAI y un 37.14% desconocen las normas que se utilizan para
la evaluacion de riesgos, significa que poseen conocimientos generales pero no en evaluacién de riesgos,
a pesar de que un 37.14% ha recibido educacion continua como se determino en la pregunta 2.




Pregunta 5.

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

Objetivo: Conocer si la gerencia del restaurante ha considerado una herramienta para administrar los

riesgos operativos que contribuyan al logro de los objetivos planteados.

CUADRON°5
ALTERNATIVAS FA FR
Sl 21 60.00%
NO 14 40.00%
35 100.00%

GRAFICON° 5

m S|

mNO

De acuerdo al gréfico anterior se puede verificar que el 60% de los restaurantes cuentan con un plan de

gestién de riesgo aprobado por la gerencia, mientras que el resto no cuenta con esa herramienta.



Pregunta 6.

De acuerdo al siguiente marco de referencia. ;Cual es el que se aplica para la identificacién y evaluacion
de riesgos en el restaurante donde trabaja?

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

CUADRO N° 6
ALTERNATIVAS FA FR

NIAS 12 34.29%
NEPA 5 14.29%
NORMAS DE CONTROL DE CALIDAD 18 51.43%
OTRAS ESPECIFIQUE. 0 0.00%
35 100.00%

GRAFICO N° 6
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Del 100% de los auditores el 51.43% indic6 que el marco de referencia para la evaluacion de riesgos de
auditoria interna son las normas de control de calidad, contra un 14.29% que expresan NEPAI, al evaluar
estos resultados se percibe que a pesar que 21 auditores cuentan con un plan de riesgo aprobado por la
gerencia, tienen un conocimiento erréneo sobre el marco de referencia aplicable y esto se debe a que las

capacitaciones recibidas han sido orientadas a otra areas muy distintas.



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

Objetivo: Identificar si la compafiia cumple con la planeacion, en cuanto a la evaluacién adecuada de los

riesgos.

CUADRON°7
ALTERNATIVAS FA FR
S 21 60.00%
NO 14 40.00%
TOTAL 35 100.00%
GRAFICON° 7

mS|

ENO

Del total de los auditores 21 de ellos; que conforman el 60% de las unidades muéstrales indican que
aplican apropiadamente la planeacién basada en la administracion de los riesgos. Se considera que
aunque manifiestan evaluar apropiadamente, se debe tener en cuenta que segun la pregunta anterior no

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



Pregunta 8.
¢ Cada cuanto tiempo es realizada una evaluacién de riesgos operativos por la unidad de auditoria
interna? Seleccione solamente una opcion.

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

comida gourmet de la zona metropolitana de San Salvador.

CUADRO N°8
ALTERNATIVAS FA FR
MENSUAL 10 28.57%
BIMENSUAL 1 2.86%
TRIMESTRAL 5 14.29%
SEMESTRAL 8 22.86%
ANUAL 11 31.43%
2 ANOS 0 0.00%
TOTAL 35 71.43%
GRAFICO N° 8
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De acuerdo al gréafico se puede verificar que de los 21 profesionales que indicaron poseer un plan de
gestion de riesgos el 22.86 % lo realiza de forma semestral; solo un 31.43% lo efectia en el periodo
anual como lo indica la normativa técnica y un 45.71% lo implementan mediante una planificacion
trimestral 0 menor a esta.



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

marcar mas de una opcion.

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

evaluacién de riesgos operativos.

CUADRO N°9
ALTERNATIVAS FA FR
a) Comprensién de la entidad y su entorno 9| 25.711%
b) Deteccion de errores importantes a nivel de Estados Financieros 26| 74.29%
c) Ayuda a ldentificar y evaluar el riesgo de errores importantes relacionado
con cada una de las aseveraciones de los estados financieros. 19 | 54.29%
d) Reducir el riesgo de fraude 27| 77.14%
e) Otras Explique 0] 0.00%
GRAFICON°9
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mALTERNATIVAS | 2671% | 7420% | 6420% | 77.14% 0.00%

Al consultar sobre los beneficios que se obtienen al realizar una evaluacion de riesgos operativos,
revelaron que la mayor ventaja que se obtiene es la reduccion del fraude puesto que el 77.14% lo indico
de esa manera, un 74.29% manifest6 que les sirve para identificar errores importantes a nivel de estados
financieros, por lo cual se puede concluir que el trabajo de la unidad seria mucho mas oportuno y

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



Pregunta 10.

¢ En cuales areas existe mayor problema para evaluar los riesgos operativos? Puede seleccionar mas de

una opcion.

Objetivo: Conocer en qué areas de la compafiia se ha identificado que se presentan mas los riesgos

operativos que puedan afectar al logro de los objetivos de la entidad.

CUADRO N° 10
ALTERNATIVAS FA FR
a) Productiva 22| 62.86%
b) Administrativa 13| 37.14%
¢) Financiera 21| 60.00%
d) Control de calidad 15| 42.86%
e) Recursos Humanos 8| 22.86%
f) Ventas 14| 40.00%
g) Contabilidad 6| 17.14%
h) Otras Explique 3 8.57%
GRAFICO N° 10
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De acuerdo con la experiencia de los auditores en las compaiiias que laboran, un 97.14% manifiesta que
las areas financiera administrativa esta mas expuesta a los riesgos, seguida del area productiva con un

62.86%, lo anterior indica que existe una problematica en este sector.




Pregunta 11.
De los elementos internos que se relacionan a los riesgos operativos de la compaiiia, ¢Cual considera

de mayor incidencia?
Objetivo: Conocer los elementos internos de la empresa en donde se ha identificado se presentan mas

los riesgos operativos.

CUADRO N° 11
Elementos Internos Fa Fr
a)  Recursos Financieros 26 74.29%
b)  Recursos Humanos 15 42.86%
C) Procesos 20 57.14%
d)  Tecnologia 13 37.14%
e)  Manuales y Procedimientos 19 54.29%
GRAFICO N° 11
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De acuerdo a la consulta realizada sobre qué elementos internos se relacionan mas con los riesgos
operativos de la compafiia, en base a los resultados del grafico se puede decir que para los auditores el
area de recursos financieros es considerado como de alto riesgo con un 74.29%, seguido el area de
procesos con un 57.14% , cabe mencionar que estos datos proporcionan ventaja debido a que se tienen
identificadas las areas con mayor riesgo las cuales se deben enfocar al contar con una herramienta que

ayude a minimizar los riesgos y errores.



Pregunta 12.

De los elementos externos que se enlistan a continuacién, Cual considera que afecta mas a los riesgos

operativos de la compafiia?

Objetivo: Conocer los elementos externos que inciden mas en los riesgos operativos de los restaurantes

de comida gourmet.

CUADRO N° 12
Elementos Externos Fa Fr
a) Politica Econdmica y Fiscal 16 45.71%
b)  Leyesy Regulaciones vigentes 14 40.00%
C) Competencia 26 74.29%
d)  Clientes 24 68.57%
e)  Proveedores 19 54.29%
GRAFICO N° 12
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De los elementos externos que mas inciden en los riesgos resulta que el area de mayor incidencia es la
competencia, seguido de los clientes calificado como intermedio y con un nivel bajo pero no menos
importante se considera a los proveedores, esto tiene relacion porque como un 40% manifestd no poseer
un plan de gestién aprobado por la gerencia, esto significa que la entidad posee una exposicion mas

elevada.



Pregunta 13.

¢,Cudl de las siguientes herramientas técnicas son utilizadas en el restaurante para realizar la
identificacion y evaluacion de riesgos operativos? Puede marcar mas de una opcion.
Objetivo.

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

operativos.
CUADRO N°13
ALTERNATIVAS FA FR
a) Procedimientos analiticos sustantivos 11 31.43%
b) Diagrama de flujo de procesos 10 28.57%
c) Matrices de riesgo y control 13 37.14%
d) Cuestionarios 10 28.57T%
d)Programas de auditoria 20 57.14%
e) Pruebas de detalle 7 20.00%
f) Otras 0 0.00%
GRAFICO N° 13
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La evaluacién de riesgos permitira considerar la amplitud en que los eventos principales impactaran en la
consecucion de los objetivos. El 57.14% de los profesionales de auditoria contestaron que utilizan los
programas de auditoria para la evaluacién de riesgos; luego un 37.14% expresaron implementar matrices
de riesgo, el 31.43% manifestaron realizar procedimientos analiticos sustantivos y un 28.57% opinaron

utilizan los diagramas de flujo de procesos y cuestionarios.



Pregunta 14.
¢ Qué métodos utilizan en el restaurante para la evaluacion de riesgos?

Objetivo.
Conocer que métodos son utilizados en los restaurantes de comida gourmet para efectuar la identificacion

y evaluacién de riesgos operativos.

CUADRO N° 14
ALTERNATIVAS FA FR
a) Cuantitativos 10 28.57%
b) Cualitativos 1 2.86%
c) Ambos 24 68.57%
TOTAL ] 35 100.00%
GRAFICO N° 14
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De los expertos entrevistados un 68.57 % indicé hacer uso de una combinacién de métodos, tal como lo

recomienda la normativa técnica.



Pregunta 15.

¢ En qué areas se utilizan técnicos o profesionales externos especializados para la evaluacion de riesgos?
Puede marcar varias opciones.

Objetivo.

Conocer en qué areas la compafia se auxilia de profesionales externos para la evaluacion de riesgos

operativos.
CUADRO N° 15
ALTERNATIVAS FA FR
a) Control de calidad 22 62.86%
b) Produccién 20 57.14%
c) Area financiera 15 42.86%
e) Contabilidad 0 0.00%
f) No hace uso de profesionales externos 9 25.71%
GRAFICO N° 15
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El 86.36 % de los especialistas afirmaron que hacen uso de profesionales externos a la empresa,
especialistas en areas diferentes de la contabilidad y auditoria para la evaluacién de riesgos operativos,
especificamente en lo que se refiere a control de calidad y produccion. Solo un 25.71% expresaron no

hacer uso de profesionales externos.



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

administrativos?

Objetivo.
Identificar el grado de conocimientos que posee el auditor acerca de los objetivos planteados en las areas

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

Salvador.
CUADRO N° 16
ALTERNATIVAS FA FR
Optimizacion de recursos 9 25.71%
Disminuir los costos 7 20.00%
Minimizar errores en los procesos 3 8.57%
Mejorar posicién economica en el mercado 1 2.86%
No conocen los objetivos 15 42.86%
TOTAL 35 100.00%

GRAFICO N° 16
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Esta consulta surge para identificar el grado de conocimiento que el auditor tiene, acerca de los objetivos
que la compafiia ha definido en relacién a la gestién financiera y administrativa, demostrandose que el
42.86% de los técnicos proporcionaron respuestas que indican que los auditores no estan familiarizados
con tales objetivos y un 54.29 % expresaron que parte de los objetivos es la optimizacion de recursos y la

disminucion de los costos.



Pregunta 17.
De las siguientes actividades descritas. ;Cuales favorecen al cumplimiento de los objetivos de la
compaiiia? Sefiale mas de una opcion segun su criterio.

Objetivo.
Identificar que actividades se implementan para el cumplimiento de los objetivos de la compafiia.
CUADRO N° 17
ALTERNATIVAS FA FR
a) Plan corporativo 11 31.43%
b) Planeacion estratégica 21 60.00%
c) Marketing 14 40.00%
d)La toma de decisiones en cifras fiables 6 17.14%
e) La efectividad en los procesos 14 40.00%
f) Identificar las &reas que necesitan mayor control 11 31.43%
GRAFICO N° 17
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En esta pregunta solo un 31.43% de los expertos consideran que la auditoria contribuye con los objetivos
de la entidad a través de la implementacién de un plan corporativo, el restante manifiesta que otras de
actividades contribuyen con el logro de los objetivos. De esta manera el aporte de un modelo de
identificacion de riesgos generaria gran ventaja, ya que la auditoria es muy importante, por cuanto la
gerencia sin la practica de la misma no tendria plena seguridad de que los datos econdmicos registrados
realmente son verdaderos y confiables.



Pregunta 18.

¢De acuerdo a su criterio cuales son los factores que afectan las actividades de identificacién y

evaluacion de riesgos en el area financiera-administrativa?

Objetivo.

Identificar los factores que puedan afectar el desarrollo de identificacion y evaluacion de riesgos en las

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

Salvador.
CUADRO N° 18
ALTERNATIVAS FA FR
a) Calidad de la informacién por procesos no adecuados 10 28.57%
b) Retrasos en la informacidn e informacion erronea 5 14.29%
c) Falta de personal calificado 8 22.86%
d) Falta de un plan o programas de evaluacién 7 20.00%
e) Poca atencion de la alta direccién 5 14.29%
TOTAL 35 100.00%

GRAFICO N° 18
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En esta consulta se identificd qué los factores que considera el auditor afectan el desarrollo de los
procesos financieros administrativos de la compafia son: la calidad de la informacién con un 28.57%, un
22.86% afirma que la falta de personal capacitado en dichas areas, un 20% manifiesta que por la falta de

un plan o programas de evaluacion. En resumen se percibié que el principal factor es la falta de un plan

de gestion.




Pregunta 19.

De acuerdo a su criterio ;Cuales son los principales problemas que afectan los procesos financiero

administrativo de los restaurantes de comida gourmet?

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

a) Tiempos de procesamiento de la informacién 4 11.43%
b) Riesgo de fraude por falta de conocimientos 8 22.86%
c) Falta de personal idéneo 6 17.14%
e)Carencia de procedimientos técnicos 2 5.71%
f) Deficiencia del control interno 7 22.86%
g) No se tiene un plan corporativo 7 20.00%
TOTAL 35 100.00%

GRAFICO N° 19
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El 22.86% de los auditores entrevistado coinciden que el principal problema que afecta los procesos
financieros administrativos es la deficiencia en el control interno, un 22.86% opinaron que existe riesgo de
fraude, un 17.14% expresaron que el problema es por la falta de personal idéneo, pues no existe
transparencia en la contratacion de personal. Solo un 20.00% opind que el principal problema que afecta

los procesos es por la falta de un plan corporativo.



Pregunta 20.

¢ Qué actividades realiza la administracion para dar seguimiento a las recomendaciones proporcionadas

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

Objetivo.
Conocer si la administracion da seguimiento a las recomendaciones respecto de los riesgos identificados
y evaluados.
CUADRO N° 20

ALTERNATIVAS FA FR
a) Evaluar nuevamente el area de riesgo luego de adoptar medidas correctivas 9] 25.71%
b) Mayor control y revision de los registros 21 60.00%
c) Mejora continua de procesos 18| 51.43%
d) Autoevaluaciones frecuentes 15| 42.86%
e) Verificacion de los planes de accion 12| 34.29%
f) No se da seguimiento a la recomendaciones 30| 85.71%
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De los auditores encuestados un 85.71% indicaron que no se realiza la fase de seguimiento a los riesgos

identificados y evaluados, el resto de profesionales indican que se realizan las actividades de seguimiento

recomendadas a la administracion, actividad que no es respaldada por los vacios captados en otros

cuestionamientos.




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

los restaurantes de comida gourmet?

Objetivo.
Determinar que herramienta fortaleceria el cumplimiento de los objetivos de la compafiia.
CUADRO N° 21
ALTERNATIVAS FA FR
a)  Guia de identificacidn y evaluacién de riesgos operativos. 25 71.43%
b)  Programas de auditoria interna 2 5.71%
c) Politicas y procedimientos de auditoria interna. 8 22.86%
TOTAL 35 100.00%
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Del 100% de los auditores encuestados, un 71.43% manifestaron que una de los instrumento mas
importante al que puede recurrir la unidad de auditoria interna para contribuir con el logro de los objetivos
de la compafiia; es una guia de identificacion y evaluacion de riesgos; por otra parte un 22.86% opinan
que se necesita de politicas y procedimiento de auditoria interna para lograrlo. Lo que implica que la

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



Pregunta 22.

¢ Qué utilidad obtendrian los restaurantes de comida gourmet al contar con una herramienta para la
identificacion y evaluacion de riesgos? Puede marcar varias opciones.

Objetivo.

Determinar que aporte se otorgaria a los restaurantes de comida gourmet el contar con una herramienta

que les ayuda a la identificacion y evaluacion de riesgos.

CUADRO N° 22
ALTERNATIVAS FA FR
a) Minimizar riesgos operativos 11 31.43%
b) Mejorar el desempefio en la ejecucion de auditoria 12 34.29%
¢) Cumplir con los objetivos trazados por la unidad de auditoria 11 31.43%
d) Confiabilidad de la informacién financiera 14 40.00%
e) Proporcionar reportes preventivos a la gerencia 11 31.43%
f) Eficiencia en las operaciones 8 22.86%
g) Todas las anteriores 15 42.86%
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En resumen la mayoria de profesionales en auditoria abordados, consideran que el contar con un modelo
para la identificacion y evaluacion de riesgos operativos, constituiria una herramienta importante para el
desarrollo del proceso de auditoria, probablemente porque consideran o estan conscientes de la

existencia de deficiencias en la actividad realizada.



ANEXO No. 3
UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS
ESCUELA DE CONTADURIA PUBLICA

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

Objetivo: Recopilar informacién que permita diagnosticar la situacion actual de la evaluacion de riesgos
operativos en los restaurantes de comida gourmet de la zona metropolitana de San Salvador.

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

Indicaciones: A continuacion se presenta una serie de preguntas, favor marque con una x la respuesta
segun considere.

1)¢ En el restaurante de comida gourmet en que labora, existe un auditor interno?
a)sl b)NO

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

un auditor interno.

2); En el restaurante de comida gourmet donde labora, poseen un plan de educacién continua basada en
auditoria interna?
a)Sl b)NO

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

interna que contribuya con al desarrollo de actividades y logro de objetivos de la compaiiia.

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

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



a)Normas Internacionales de ( ) b)Normas de control de calidad ( )

Auditoria

c)Auditoria Integral ( ) d)ldentificacion 'y Evaluacion de ( )

Riesgos

Objetivo.

Identificar qué areas fortalece el plan de educacion continla a los restaurantes de comida gourmet.

4); Qué modelos de control de identificacién y evaluacion de riesgos conoce?
a)COSO ERM ( ) b)COBIT ( )
c)ITIL ( ) d)NEPAI ( )

e)Otros explique

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

evaluacion de riesgos de auditoria.

5)¢ Se realizan actividades de gestion de riesgos autorizadas por la administracién?
a)Sl a b)NO

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

operativos que contribuyan al logro de los objetivos planteados.

6)De acuerdo al siguiente marco de referencia. Cuél es el que se aplica para la identificacion y

evaluacion de riesgos en el restaurante donde trabaja?

a)NIAS ( ) b)NIAS Y NEPAI
c)Normas de Control de Calidad ( ) d)Otras Especifique ( )

—_
~



Objetivo.

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

7)¢ Considera que en el restaurante existe un control apropiado para la administracién de los riesgos?

a)s| d bINO

Objetivo.

Identificar si la compafiia cumple con la planeacién, en cuanto a la evaluacién adecuada de los riesgos

8);Cada cuanto tiempo es realizada una evaluacién de riesgos operativos por la unidad de auditoria

interna? Seleccione solamente una opcion.

a)Mensual ( ) b)Bimensual ( )
c)Trimestral ( ) d)Semestral ( )
e)Anual ( ) f)2 Afos ( )

Objetivo.
Identificar la regularidad con que se evallan los riesgos operativos en los restaurantes de comida

gourmet de la zona metropolitana de San Salvador.

9);,Qué beneficios se obtienen al realizar una evaluacion de riesgos operativos de forma adecuada?

Puede marcar mas de una opcion.

a)Comprensién de la entidad y su entorno ( )
b) Deteccién de errores importantes a nivel de estados financieros ( )
c)Ayuda a identificar y evaluar el riesgo de errores importantes relacionado con  ( )

cada una de las aseveraciones de los estados financieros.

d)Reducir el riesgo de fraude ( )

e)Otras Explique:

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

de riesgos operativos.



10)¢,En cuales areas existe mayor problema para evaluar los riesgos operativos? Puede seleccionar mas
de una opcién.
a)Productiva b)Administrativa
d)Control de calidad
f)Ventas

h)Otras Explique

c)Financiera

—_ o~~~

)
e)Recursos Humanos
g)Contabilidad

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

que puedan afectar al logro de los objetivos de la entidad.

11)De los elementos internos que se relacionan a los riesgos operativos de la compafiia, ¢ cual considera

de mayor incidencia?

a)Recursos Financieros()
b)Recursos Humanos()
c)Procesos()
d)Manuales y Procedimientos()
Objetivo.

Conocer los elementos internos de la empresa donde se presentan mas |os riesgos operativos.

12)De los elementos externos que se enlistan a continuacion, ;,Cuél considera que afecta més a los
riesgos operativos de la compafiia?
a)Competencia()
b)Clientes.()
c)Proveedores.)
d)Leyes y normativas vigentes()
e)Politica Fiscal y econémica()
Objetivo.
Conocer los elementos externos que inciden mas en los riesgos operativos de los restaurantes de

comida gourmet.

~_— ~— ~— ~—



13)¢,Cuél de las siguientes herramientas técnicas son utilizadas en el restaurante para realizar la

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

a)Procedimientos analiticos sustantivos ( ) b)Diagrama de flujo de procesos (
c¢)Matriz de riesgos ( ) d)Cuestionario de control (
e)Programas de auditoria ( ) f)Pruebas de detalle (
g)Otras

Objetivo.

Conocer que herramientas técnicas se utilizan para efectuar la identificacion y evaluacién de riesgos
operativos.

14); Qué métodos utilizan en el restaurante para la evaluacion de riesgos?

a)Cuantitativos ( )
b)Cualitativos ( )
c¢)Combinacion de Ambos ( )

Objetivo.
Conocer que métodos son utilizados en los restaurantes de comida gourmet para efectuar la

identificacion y evaluacién de riesgos operativos.

15);En qué areas se utilizan técnicos o profesionales externos especializados para la evaluacion de
riesgos? Puede marcar varias opciones.

a)Control de Calidad ( ) b)Produccion (
c)Area financiera ( ) d)Contabilidad (
e)No se hace uso de profesionales externos ( )

Objetivo.

Conocer en qué areas la compafia se auxilia de profesionales externos para la evaluacion de riesgos
operativos.



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

administrativos?

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

Salvador.

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

compaiiia? Sefiale mas de una opcion segun su criterio.

a)Plan corporativo ( ) b)Planeacion Estratégica (
c)Marketing ( ) d)Latoma de decisiones en cifras fiables (
e)La efectividad de los procesos ) f)ldentificar las &reas que necesitan mas (
control
Objetivo.

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

18);De acuerdo a su criterio cuales son los factores que afectan las actividades de identificacién y

evaluacion de riesgos en el area financiera-administrativa?

a)
b)

c)

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

Salvador.



19)De acuerdo a su criterio Cuales son los principales problemas que afectan los procesos financiero

administrativo?

Objetivo.

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

20);Qué actividades realiza la administracién para dar seguimiento a las recomendaciones
proporcionadas por el auditor respecto a la identificacion y evaluacion de riesgos?
a)
b)

c)

Objetivo.
Conocer si la administracion da seguimiento a las recomendaciones respecto de los riesgos identificados

y evaluados.

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

c)Politicas y procedimientos de auditoria interna.

Objetivo.

Determinar que herramienta fortaleceria el cumplimiento de los objetivos de la compafiia.



22); Qué utilidad obtendrian los restaurantes de comida gourmet al contar con una herramienta para la
identificacion y evaluacion de riesgos? Puede marcar varias opciones.
a)Minimizar riesgos operativos
b)Mejorar el desempefio en la ejecucion de la auditoria interna
¢)Cumplir con los objetivos trazados por la unidad de auditoria
d)Confiabilidad de la informacidn financiera
e)Proporcionar reportes preventivos a la gerencia

f)Eficiencia en las operaciones

AAAAAAA
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g)Todas las anteriores
Objetivo.
Determinar que aporte se otorgaria a los restaurantes de comida gourmet el contar con una herramienta

que les ayuda a la identificacion y evaluacion de riesgos.



