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RESUMEN EJECUTIVO

En la actualidad ha venido aumentando con los afios el turismo en El Salvador y ha dado la oportunidad a que
inversionistas decidan establecer sus negocios, tal es el caso de los restaurantes de comida gourmet

ubicados en el municipio de San Salvador.

A raiz de este desarrollo se marca la necesidad emergente de contar con un profesional de contaduria pablica
trabajando en el rubro de auditoria interna enfocada en la administracion de riesgos de las areas de
almacenamiento, produccion y servicios que son las mas vulnerables en este tipo de negocios. Es por esta
razon que se realizd una investigacion que permitié desarrollar una guia basica que pueda servir de
instrumento metodolégico en la realizacién de una auditoria basada en riesgos operacionales, tomando como
base aspectos como: normativa técnica y legal aplicable, procedimientos para la recoleccion de evidencia

aplicada especificamente en este tipo de compafiias.

En el presente estudio la formulacién de la problematica es: ;La falta de evaluacion por parte del auditor
interno en la administracién de riesgos a los procesos de: almacenamiento, produccidn y servicios de
alimentos y bebidas brindadas por los restaurantes de comida gourmet en el municipio de San Salvador,
influye de forma negativa en el cumplimiento de los objetivos de dichos negocios? Este surge desde el afio de
dos mil cuatro tiempo en el cual se ha venido fortaleciendo el comercio de estos establecimientos, logrando

asi cumplir con todas las obligaciones y formalidades para el buen funcionamiento.

La principal fuente de informacién es el cuestionario expuesto al personal involucrado directamente en las

operaciones de las unidades sujetas de estudio.

Se analiz6 cada pregunta con sus respectivas respuestas esto con el propdsito de lograr relacionar la
informacién y determinar el grado de conocimiento por parte de los profesionales en la supervisién de riesgos
asi como el cumplimiento de las normativas técnicas y legales aplicables a los restaurantes de comida

gourmet en el municipio de San Salvador.

Lo anterior proporcioné recursos para llegar al objetivo general de obtener un documento que plasme las

principales operaciones que realizan los restaurantes y proponer asi el desarrollo de una auditoria interna.



En los resultados de la investigacién se logré determinar que el conocimiento acerca de como llevar a cabo
una evaluacién interna basada en riesgos operacionales es limitado debido a la poca experiencia que existe
en los profesionales y la falta de material bibliografico, capacitaciones y diplomados que proporcionen

educacion continua en el area.

Es por esta razon que se resume en la importancia de la creacion de lineamientos para la identificacién de
todas las posibles areas a mejorar que puedan afectar el sano funcionamiento y desarrollo de las empresas

involucradas en el giro de alimentos y servicios que actualmente no cuentan con una herramienta de este tipo.



INTRODUCCION

El contenido del trabajo presenta la necesidad de la ejecucidn de una auditoria basada en la administracién
de riesgos operacionales la cual surge al identificar areas de peligro en los procesos de produccion y

servicios.

Dado lo expuesto en el parrafo anterior, se pueden establecer interrogantes como: ;Cual es el papel que
juega el contador publico en el esclarecimiento de este tipo de auditorias?, ; Qué herramientas puede aplicar

el profesional en la etapa de ejecucion?

Por esa razon en el proceso de investigacion realizado, se determind la necesidad de crear una guia basica
para desarrollar un proceso de control basado en riesgos y presentar como una herramienta util la aplicacién
de la gestion de COSO - ERM.

El presente estudio se encuentra estructurado en dos capitulos, cuyo contenido es clasificado de la siguiente

manera:

El capitulo uno incorpora elementos, teéricos, técnicos y legales que sustentan y explican los diferentes
aspectos que conforman el caso propuesto; asimismo se establece una resefia historica de los antecedentes
mas importantes de los restaurantes tanto internacional, como nacional, brindando de esta manera una
primicia de conocimiento general con el prop6sito de orientar al lector sobre el surgimiento y desarrollo de la

problematica.

Como parte integral de este documento, se establece la relacion legal como técnica en donde suscrita el
aporte principal del trabajo en estudio, en cuanto a las implicaciones por incumplimientos a normativas y la
falta de evaluaciones de este tipo de negocios de alimentos por lo cual son la principal dificultad en el buen
funcionamiento de los restaurantes. De la misma forma incluye el diagnéstico en base a los resultados

obtenidos de la investigacion.

El segundo capitulo presenta la propuesta de una guia basica de evaluacion e instrumento metodoldgico para

la obtencion de pruebas en el desarrollo de la administracion de riesgos basada en las dreas operacionales.



Tomando como base una empresa dedicada al giro de restaurante de esta especialidad, se plantea la
ejecucion de la auditoria, procedimientos y técnicas a utilizar, en el cual se elaboraron listas de verificacién de
cada uno de las areas de almacenamiento, produccidén y servicios, determinandose riesgos que
posteriormente fueron valorados, estableciendo con esto el programa de auditoria, desarrollando ciertos
puntos considerados importantes en la investigacion, culminando con la emision del informe final. Por Gltimo
se establecen las principales conclusiones y recomendaciones, donde se expresa la situacién actual de la

problematica y se proponen alternativas de solucién.



CAPITULO I: MARCO TEORICO

1.1. Antecedentes.

1.1.1. Auditoria interna en El Salvador.

En el afio de 1929 el gobierno de El Salvador contraté una firma de auditoria inglesa para que estableciera
contabilidad puablica en sus instituciones; dos de los auditores que participaron en esta actividad se quedaron
en el pais ejerciendo la profesiéon de manera independiente. Podria considerarse que la situacién dio origen al

interés de las empresas por controlar y administrar sus recursos usando esta herramienta.

Posteriormente en el afio 1939 el Estado reconocié la profesion de contador. En ese mismo afio se
reglamentd la ensefianza de la contaduria publica y se emitieron titulos legalmente reconocidos de contador y
de tenedor de libros. El 21 de septiembre de 1940, segun Decreto Legislativo No 57, publicado en el Diario
Oficial No 233, del 15 de octubre del mismo afo, se decret6 la “Ley del Ejercicio de las Funciones del
Contador Publico”, a través de este decreto, se cred el “Consejo Nacional de Contadores Publicos”,

conformado por cinco miembros propietarios y tres suplentes.

El ejercicio de la auditoria interna posee su comienzo en el afio 1966, creando las primeras plazas de auditor
interno en algunas empresas mercantiles nacionales, lo que implicd trasladar a contadores a puestos de

auditores, sin conocer cuales deberian ser las funciones de la actividad emergente.

Esta improvisacién dio lugar a que se desempefiaran como una asistencia administrativa. Es necesario
establecer que de acuerdo a la resefia histérica el Instituto de Auditores Internos en El Salvador fue

autorizado por el Instituto de Auditores Internos (l1A) el 13 de julio 2007.

1.1.2. Restaurantes gourmet en El Salvador.

En El Salvador, al igual que en el resto de paises del mundo, los establecimientos de comida surgen para
satisfacer la necesidad de las personas de ingerir alimentos fuera de casa. Antes de la década de los 70's,
este servicio se limitaba a locales instalados en puntos estratégicos de la ciudad, en los cuales la afluencia de

personas era alta y constante.



Desde 1998 en el pais se posee una asociacién integrada por un grupo de propietarios de restaurantes entre
los que se encuentran los mas reconocidos y representativos de la ciudad de San Salvador, decidieron
reunirse para dar nacimiento a la Asociacién de Restaurantes de El Salvador por sus siglas ARES, la cual
hace suya la iniciativa del gobierno de apostar al turismo, haciendo una fuerte contribucion a este sector del
pais con el objeto de impulsar dicha actividad comercial. También apoya a los agremiados velando por sus

intereses, ademas de ofrecer asesorias a aquellos empresarios que deseen incursionar en el negocio.

Dicha institucion fue creada para establecer buenas relaciones entre colegas para emprender acciones
solidarias de beneficio mutuo, promoviendo la unién y gestién institucional para encontrar soluciones a
problemas comunes, relacionados al desempefio de la actividad, oportunidad con proveedores entre otros,

manteniendo una buena imagen de la industria gastrondmica.

A partir de su creacion, ha logrado incorporar empresarios de restaurantes que por sus caracteristicas afines,
forma de operar, ética profesional, buena reputacion, espiritu de colaboracién y similitud de intereses, han
logrado que sea considerada por las autoridades gubernamentales, organismos del sector empresarial y
demas instituciones, como genuino portavoz por el nimero de establecimientos que agrupa y la calidad e

integridad profesional de los mismos.

1.2. Definiciones

Gourmet
Es un vocablo francés traducido por la Real Academia Espariola (RAE) como gastrdnomo, una persona

entendida en gastronomia o aficionada a las comidas exquisitas.

Sistema HACCP
Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control o por sus siglas en ingles H.AA.C.C.P., son las normas de
estandares internaciones que permiten identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la inocuidad

de los alimentos.

Plan de HACCP
Es un documento preparado de conformidad a lo establecido en el sistema de HACCP, su cumplimiento
asegura el control de los peligros que resultan significativos para la salubridad de los alimentos en el

segmento de la cadena alimentaria considerado.



Punto critico de control (PCC) segiin las HACCP
Es la fase en la que puede aplicar un control y que es esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado

con la higiene de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Administracion de riesgos

Es una rama especializada encargada en el tratamiento de las diferentes contingencias que suscitan por la
ejecuciéon de una actividad econdmica. Consta de dos etapas: el diagndstico o valoracién, mediante
identificacién, andlisis y determinacién del nivel de peligro, el manejo de como se elabora, ejecuta y hace
seguimiento al plan que contiene las técnicas de direccidn de las eminentes o potenciales amenazas, el cual

es propuesto por el equipo de trabajo, evaluada y aceptada.

Analisis de riesgo:
Determina la probabilidad e impacto del riesgo, dependiendo de la informacién disponible que pueda

emplearse desde modelos de simulacion, hasta técnicas colaborativas.

1.3. Importancia, funciones, ventajas y limitantes de la auditoria interna en los

restaurantes.

¢ [mportancia

La necesidad de una unidad que evalle los restaurantes se pone de manifiesto a medida que estos
incrementan el volumen, complejidad y extension geografica de sus operaciones, lo que hace imposible el

control directo de las mismas tanto a nivel econdmico como administrativo.

El objetivo principal es ayudar a la direccion en el cumplimiento de sus atribuciones y responsabilidades,
proporcionandole analisis objetivos, evaluaciones, recomendaciones y todo tipo de comentarios pertinentes

sobre los sectores 0 areas sujetas al alcance de esta.

e Funciones

Verificar y comprobar la correcta aplicacion de lo regulado en las normas y reglamentacion relativa al sistema
de gestion de la calidad que se aplique, tanto si son requeridas por un ente estatal, para el caso en particular

los Ministerios de Salud, de Hacienda y las alcaldias, asi como si estas son solicitadas por entidades privadas



tales como las Normas ISO o las HACCP' cualquiera de esas normas de estandares nacionales como
internacionales contribuye a que el profesional soporte sus acciones que conlleva a determinar su debido
cumplimiento. Ademas establece la conformidad o inconformidad de los criterios de trabajo que se apliquen

en contraposicién a los requisitos especificados por el sistema.

Asimismo evalua la implantacién, eficiencia y eficacia de los procesos y procedimientos regulados por las

instituciones publicas o el sistema de calidad que apliquen al rubro de produccién y servicio de alimentos

e Ventajas.
Brinda sugerencias a la direccion al evaluar de forma relativamente independiente los sistemas de
organizacién y de administracién.
Facilita una evaluacién global y objetiva de los problemas o de las diferentes circunstancias, que
generalmente suelen ser interpretados de una manera parcial por los departamentos afectados.
Pone a disposicion de la direccién conocimiento de las operaciones de la empresa, proporcionado por el
trabajo de verificacion de los datos contables y financieros.
Contribuye eficazmente a evitar las actividades rutinarias y la inercia burocratica que generalmente se
desarrollan en negocios.
Favorece la proteccion de los intereses y bienes frente a terceros.
Da fortaleza y credibilidad ante la posibilidad de inversidn extranjera.

Colabora a la buena marcha de la institucién, ya que permite detectar desviaciones y problemas a tiempo.

e Limitantes.

Manejo de reportes y resultados a conveniencia de la persona responsable de la auditoria.

Mayor conformismo en la medicién de avances, resultados y evidencias

Conferir mas importancia a los medios que a los fines de la auditoria.

Puede existir cierta injerencia por parte de las autoridades de la institucion sobre la evaluacién y el informe

emitido.

'Sistema de andlisis de peligros y puntos criticos de control- directrices para su aplicacion. 1- 1969 Rev.4 (2003)



1.4. Tipos de auditoria aplicable a restaurantes.

e De Cumplimiento

Es la que verifica e informa sobre el cumplimiento de las disposiciones legales, técnicas asi como de
normativas que establecen procedimientos que le son aplicables a las actividades desarrolladas por un

negocio.
e Financiera

Es el examen profesional, objetivo y sistematico de los estados financieros de una entidad, proyecto o
programa para determinar si los mismos, en su conjunto, fueron preparados de acuerdo con el marco de
referencia aceptado en el pais. Este tipo de auditoria tiene el propédsito de emitir una opinidén sobre la
razonabilidad de las cifras en base a las diferentes pruebas realizadas a los saldos histdricos de cambios en

la situacion financiera o de flujo de efectivos y de la informacién complementaria del restaurante.
e Operativa

Es la pericia llevada a cabo en totalidad o parte de las operaciones de una entidad, proyecto, programa, sus
unidades integrantes y actividades especificas. Estos estudios de auditoria se efectian para determinar el
grado de economia, eficiencia y eficacia del rubro principal generador de ingresos, desde sus componentes
esenciales, personal involucrado en el servicio asi como de aquellos que se dedican en el proceso de
produccion, para poder emitir recomendaciones que den pauta para superar los diferentes riesgos

determinados en la investigacién.
¢ Sistemas de informacion

Es el examen de las técnicas del area de procesamiento automatico de datos y de la utilizacién de los
recursos que en ellos intervienen, para llegar a establecer el grado de eficiencia, efectividad y economia de
los sistemas computarizados, posteriormente presentar conclusiones y recomendaciones encaminadas a

corregir las deficiencias existentes para mejorar.
e De calidad.

Este tipo de auditoria se destina a salvaguardar que se cumplan los requisitos funcionales y de rendimiento
explicitamente definidos, con los estandares de desarrollo documentados los cuales buscan una calificacién o

certificacion.



1.5. Normativa técnica

Normas internacionales para el ejercicio de la profesion de la auditoria interna.

Conocida por sus siglas como NEPAI, establece que el auditor debe poseer conocimientos necesarios para
evaluar el riesgo, sin embargo define claramente que la evaluacién de los peligros no implica que posea las

habilidades para la deteccion e investigacion de fraudes.

Es necesario aclarar que los diferentes estudios aplicados para desarrollar el trabajo encomendado, no
garantizan que se determinaran todos los riesgos materiales existentes en las operaciones de los

restaurantes.

a) Normas sobre atributos
Estas tratan las caracteristicas de las organizaciones y los individuos que desarrollan actividades de

auditoria interna y se componen de la siguiente manera:

e 1000 Proposito, autoridad y responsabilidad
¢ 1100 Independencia y objetividad
e 1200 Aptitud y cuidado profesional

e 1300 Programa de aseguramiento de calidad y mejora

b) Normas sobre desempefio
Describe la naturaleza de las actividades de la investigacion interna y proveen criterios de calidad para

medir la practica de estos servicios y se integran como se detalla:

e 2000 Administracion de la actividad de auditoria interna
e 2100 Naturaleza del trabajo

e 2200 Planificacién del trabajo

e 2300 Desempefio del trabajo

e 2400 Comunicacion de resultados

e 2500 Seguimiento del proceso

e 2600 Decision de aceptacion de los riesgos por la direccion



Las normas sobre atributos y desempefio se aplican a todos los servicios de investigacion de caracter interno

en general.

Uno de los propositos de esta técnica es definir los principios basicos de la actividad de pericia y como debe

realizarse.

Sistema de analisis de peligros y de puntos criticos de control (HACCP)

El anélisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC o HACCP, por sus siglas en inglés) es un proceso
sistematico preventivo para garantizar la inocuidad de los alimentos,? de forma légica y objetiva. Es de
aplicacién en la industria gastronémica aunque también se aplica en la farmacéutica, cosmética y en todo tipo
de negocios que fabriquen materiales en contacto con los alimentos. En él se identifican, evaltan y previenen
todos los riesgos de contaminacién de los productos a nivel fisico, quimico y bioldgico a lo largo de todos los

procesos de la cadena de suministro, estableciendo medidas preventivas y correctivas para su control.

En 1959 comenzé el desarrollo del APPCC, siendo los pioneros del mismo la compafiia Pillsbury junto con la
NASA vy laboratorios de la armada de los Estados Unidos. El proceso inicial consistia en un sistema
denominado analisis modal de fallos y efectos (AMFE), cuya utilidad reside en el estudio de causas y los

efectos que producen.

Las HACCP nacen con el objetivo de desarrollar sistemas que proporcionen un alto nivel de garantias sobre
la seguridad de los alimentos y de sustituir los sistemas de control de calidad de la época basados en el
estudio del producto final que no aportaban demasiada seguridad®. Al principio su aplicacion no tuvo
demasiado éxito y el impulso dado por la Administracion de Drogas y Alimentos (FDA) no tuvo repercusién.
En los afios 80 instituciones a nivel mundial impulsaron su aplicacion. Entre otros la Organizaciéon Mundial de
la Salud.

Para ello se presenta el grafico n° 1, el cual desarrolla la aplicacién de este sistema:

2 Motimore, Sara; Carol Walace (2001). HACCP Enfoque Préctico. Acribia. pp. 448 pags.

> Montes Ortega, Eduardo; Irene Lloret Fdez, Miguel Angel Lopez Fdez Santos (2005). Disefio y Gestion de la Cocina: Manual de Higiene Alimentaria
aplicada al sector de la restauracion.. Diaz de Santos. pp. 690 pags



Grafico 1

Secuencia légica para la aplicacion del sistema de H.A.C.C.P.

Formacion de un equipo de HACCP

Descripcion del producto

Determinacion de la aplicacion del sistema

Elaboracién de un diagrama de flujo

Verificacidnin situ del diagrama de flujo

Enumeracion de todos los riesgos posibles. Ejecucion de un analisis de peligros. Determinacion de
las medidas de control.

Determinacion de los Puntos de Control Criticos (PCC)

Establecimiento de limites criticos para cada PPC

Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PPC

Establecimiento de medidas rectificadoras para las posibles desviaciones.

Establecimiento de procedimientos de verificacién

Establecimiento de un sistema de registroy documentacion.




Empresa de gestion de riesgos - marco integrado (COSO Il - ERM)

La auditoria interna afiade valor a las organizaciones que evalla cuando proporciona aseguramiento objetivo
y relevante, contribuye a la eficiencia y eficacia en los procesos, derivado de un buen plan basado en riesgos,
considerando para su elaboracién la citada herramienta, la cual proporciona directrices para la gestién de los
posibles peligros no solo desde el punto de vista financiero, sino también desde la dptica administrativa para

prevenir, detectar y obtener el control efectivo de todos los aspectos importantes de un negocio.

La gestion de riesgos empresariales nace ante la necesidad y el afan que tienen los inversionistas ante las
diferentes amenazas a los que se ven expuestos cuando estos toman la decisidn de invertir en la explotacion
de una actividad comercial. Inicialmente la normativa COSO contenia cinco componentes los cuales ya no
satisfacen los eventos negativos que en las compafiias suscitan a diario como resultado del desarrollo de sus
operaciones, en la actualidad incluye una guia de herramientas para facilitar a los administradores en el
cometido de minimizar sus amenazas, adicionando tres componentes los cuales son establecimiento de
objetivos, identificacion de evento y respuesta al riesgo, con ello se plantea una solucién a las necesidades
que a diario tienen los conglomerados de diferentes rubros econdmicos, las cuales operan en ambientes
donde factores como la globalizacidn, tecnologia, restructuraciones, regulaciones, mercados cambiantes y

competencias, entre otros, crean incertidumbre en su negocio en marcha.
1.6. Base legal.

El marco reglamentario bajo el cual la legislacion salvadorefia rige y controla a las empresas dedicadas al
ramo de restaurantes en El Salvador inicia con los diferentes ordenamientos que las instituciones hacen de

ellas.

A continuacion se presentan algunas clasificaciones segun el rubro de las instituciones:

Direccion General de Estadisticas y Censos (DIGESTYC)

Contempla una clasificacién de las empresas que comercializan alimentos y bebidas de acuerdo a la
industria y actividad comercial a la que pertenece.
¢ Restaurantes

e Bares
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e Cerveceria

e Comedores

e Pupuserias

e Puestos de meriendas y sopas

e Restaurantes de ostras y mariscos

e Alimentos preparados a domicilio y por encargo.

e Cafeteria

Cadigo de Comercio

El articulo 411 revela en forma detallada las obligaciones para las sociedades anénimas dentro de las cuales
aborda: la matricula de comercio, que constituye la materializacion de la autorizacion que se extiende a una
empresa mercantil para que ejerza actos de comercio, la cual permite y coloca en pleno estado de derecho
tanto a una entidad juridica como a persona natural la calidad de comerciante; por consiguiente ninguna
entidad mercantil como sus establecimientos podran desarrollar libremente sus actividades comerciales sin
contar con su respectivo permiso vigente, excepto los que el codigo de comercio no regula como es el caso
del comerciante pequefio, por consiguiente los restaurantes son abordados por dicho marco legal. De forma
aclaratoria debe entenderse que el registro Unico de empresa incorpora la inscripcion del espacio fisico donde
ejecutara su finalidad econdmica, debido a que es imprescindible para la apertura de sus operaciones el lugar
en el cual se atendera al publico; otro aspecto importante que regula es el control contable detallado en los

articulos del 435 al 455 del mismo.

Cadigo de Salud

Para iniciar las operaciones en un restaurante debe obtenerse una licencia para el funcionamiento del
establecimiento de alimentos que otorga el Ministerio de Salud estos se encuentran amparados en el literal b

del Art. 86 el cual establece la autorizacion.
Cadigo Tributario

El Art. 142, establece que los contribuyentes que se dedican a la compra y venta de bienes muebles
corporales, estan obligadas a llevar registros de control de inventarios, que reflejen en forma clara y veraz su
movimiento, valuacion, resultado de las operaciones; asi como la descripcion detallada de las caracteristicas

de los bienes que permitan individualizarlos e identificarlos plenamente. El registro de ellos se debe de llevar
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de manera permanente y es considerado como un registro especial, registrando las primeras entras y como

las primeras salidas por ser alimentos precederos.

Es importante mencionar que el parrafo anterior es una de las muchas regulaciones fiscales que conciernen a
todos los restaurantes, sea este bajo una representacién juridica 0 como persona natural, siguiendo la linea
del contenido sobre la investigacion al abordar situaciones que implican atencién especial para el caso de las
mermas de productos, la combinacién de alimentos, los consumos internos, las cortesias, la facturacion e
identificacién clara dentro de las mismas los productos que se estan vendiendo, y el reconocimiento del costo

entre otras situaciones.

Reglamento del Cédigo Tributario.

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

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

Ley de Impuestos Sobre Productos del Tabaco.

Esta disposicion se enmarca sobre la contribucion especial de la comercializacion del tabaco, como es comin
que en los establecimientos donde se sirvan alimentos y bebidas, se comercialice los cigarrillos este producto
actualmente se le han otorgado diferentes limitantes para poder evitar su consumo por ser nocivo tanto para
la persona que es consumidora y con mas afectacion a aquellas que se encuentran alrededor de este, es
muy importante que de acuerdo a la investigacion el punto de relacion es principalmente por el
acondicionamiento fisico del lugar para propiciar espacio idéneo para fumadores y establecer una armonia

operativa de servicio con un apego a la relacion fiscal y de ordenanza vigentes.

Ley Reguladora de la Produccién y Comercializacion del Alcohol y de Bebidas Alcohdlicas.

Segun el Art.17 de esta ley, el Ministerio de Salud podra realizar las inspecciones que considere
convenientes en las bodegas de los detallistas de bebidas alcoholicas. Los inspectores levantaran un acta en

el lugar la cual debera ser firmada por el inspector y por el duefio o representante de la entidad sujeta a esa
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evaluacion, este examen por parte de este organismo publico se realiza con el objetivo de obtener y renovar

el permiso o licencia para la venta de bebidas alcoholicas.

En los articulos 29, 30 y 32 se describen restricciones en la comercializacién de estos productos para
cualquier establecimiento, incluyendo los restaurantes, con respecto a la ubicacion 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 el cual se describe en la ordenanza de San Salvador.

Ley General de Prevencion de Riesgos en los Lugares de Trabajo

En ella establece la responsabilidad de propiciar seguridad y salud ocupacional a los empleados del
restaurante a la administracion del mismo, en lo referente al uso de los implementos de trabajo, los

suministros que propicien la higiene tanto del trabajador como de los clientes.

Dicha ley enmarca la determinacién que sean minimizados los puntos de riesgos a fin de evitar dafios
psicologicos  fisiologicos a las personas, proponiendo una organizacion de empleados quienes son garantes
de vigilar los potenciales riesgos y de realizar la labor de informar para que la administracién tome acciones
junto con el comité de seguridad ocupacional para desaparecer o disminuir al minimo grado los riesgos en los

establecimientos.

Ley de desarrollo y ordenamiento territorial del area metropolitana de San Salvador y de los

municipios aledafios

Segun el Art. 70 expresa que las areas para estacionamiento en las edificaciones comerciales o
institucionales, deberan tener un niumero minimo de espacios vehiculares, segun la capacidad de atencién

que el restaurante tenga.

Alcaldia Municipal de San Salvador.

Los negocios dedicados al sector de restaurantes deben gestionar los dos permisos siguientes segun las

propias caracteristicas del negocio:
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a) De consumo de cerveza:

Este permiso debe tramitarse a través de una solicitud acompafiada de la documentacién requerida de

acuerdo al caso sea esta primera vez o renovacion.
b) Para ofrecer musica en vivo o por medios electrénicos

Este permiso se solicita con la misma formalidad que el de consumo de cerveza y vence cada 31 de
diciembre y debe renovarse en los tres primeros meses de cada afio, caso contrario se imponen las

sanciones correspondientes.

Ordenanza reguladora de la actividad de comercializacion y consumo de bebidas alcohélicas

de San Salvador.

En relacion al articulo 4 de esta ordenanza, toda aquella persona natural o juridica que permite en su
establecimiento el consumo de bebidas alcohdlicas en un volumen superior al 2%, requerira una licencia de
venta fraccionada o envasada de bebidas alcohdlicas; que en acuerdo con lo que se establece en el articulo
16 de la misma, la fecha de vencimiento de dichas licencias sera al 31 de diciembre de cada afio por lo cual
tendra plazo de renovacién hasta el 15 de enero y que su valor de renovacion sera de un salario minimo

urbano por cada establecimiento.

De igual forma se establecen sanciones para aquellos que no renueven la licencia, dicha sancién es de tres
mil colones (¢ 3,000.00) o su equivalente en dolares ($ 342.86) mas un 2% de interés por el tiempo contado a

partir del vencimiento de la licencia, todo lo anterior contemplado en el Art. 25 de la misma.

Ordenanza reguladora de la contaminaciéon ambiental por la emision de ruidos en el municipio

de San Salvador

En la ordenanza reguladora de la contaminacion ambiental por la emisién de ruidos en el municipio de San
Salvador segun el articulo 10 hace mencién de los lugares que ya se encuentran operando y deseen
entretener a su clientela con actividades musicales o artisticas, estos deberan solicitar un permiso expreso
para ello, o renovar el que ya se les haya concedido y a la ves sujetarse a los niveles permisible de sonidos

esto para evitar la contaminacion ambiental causada por ruidos.
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Reglamento para la Aplicacion de Normas de Buenas Practicas de Manufactura en los
Productos Pesqueros y Aplicacion del Sistema de Analisis de Riesgo en Puntos Criticos de

Control en los Establecimientos de Procesamiento.

Es competencia del Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG), planificar, normar y coordinar todas las
actividades a nivel nacional, relativas a la sanidad vegetal y animal, de conformidad al art. 11 de la Ley de
Sanidad Vegetal y Animal dentro de sus atribuciones se encuentra la inspeccion y certificacion de la condicién
sanitaria de los animales aplicables a todos los productos pesqueros, ya sean estos de agua dulce o salada,
en cada una de las etapas de la cadena productiva, que incluye desde la captura, cultivo hasta su colocacion

en el mercado.

Es necesario adoptar medidas sanitarias para garantizar el control de calidad a los recursos pesqueros, sus
productos y sub-productos, asi como su manipulacion y procesamiento, para garantizar la inocuidad de éstos

como alimento.

El Ministerio de Agricultura y Ganaderia a través de la Direccidon General de Sanidad Vegetal y Animal,
(DGSVA), con el apoyo del Centro de Desarrollo Pesquero, (CENDEPESCA), tiene como propdsito de velar
por la correcta aplicacién en todas las fases de la cadena productiva, asi como las normas higiénicas
sanitarias plasmadas en el Cédigo de Buenas Practicas de Manufacturas par todos los productos pesqueros y
aplicacién del sistema de analisis de riesgo en puntos criticos de control, conocido por sus siglas en inglés

‘HACCP”, en los establecimientos de procesamiento.

Se realizaran auditorias periodicamente por técnicos de la Direccién General de Sanidad Vegetal Animal
(DGSVA), para verificar el cumplimiento de las normas higiénico - sanitarias del reglamento como las
auditorias de sistema HACCP, debera identificarse con el propietario o responsable de los negocios quienes
deberan permitir el acceso a la infraestructura y debera facilitar toda la informacién referente a controles y

registros.
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1.7. Diagnéstico de la investigacion.

La informacién contenida en el cuestionario de investigacién se dividio en tres &reas, la primera
correspondiente al conocimiento y fundamentos basico sobre la auditoria basada en la administracion de
riesgos operacionales con la gestién de la herramienta COSO ERM que deben poseer los profesionales y/o
administradores; la segunda es la identificacién de areas vulnerables al riesgo en estos negocios, y por ultimo

lo relacionado a la indagacién bibliogréfica sobre el tema en estudio.

Lo anterior se efectud con el objetivo de determinar el grado de conocimiento al tema expuesto por parte de
los profesionales de la contaduria publica que ejerce su funcion como auditor interno y de los administradores
del negocio, de igual forma la identificacion de procesos donde sea necesario la aplicacién de este tipo de
servicios, asi como también comprobar la importancia de contar con herramientas didacticas que sirvan de

modelo guiando paso a paso el desarrollo de dicha auditoria.

De los resultados obtenidos a través de las unidades de analisis, cerca de un 70% de los restaurantes poseen
un equipo de auditoria interna, no obstante al consultar que tipos de auditoria aplicaban en el restaurante, la
financiera y fiscal son las mas demandadas, aplicando en menor grado aquella que esta basada en riesgos en
los procesos operativos, de los cuales 17% respondié que si efectian un trabajo de este tipo; sin embargo
estos desconocen con plenitud su verdadero proceso, ya que al solicitarles un concepto técnico no supieron
dar una definicion acertada lo cual se relaciona con la poca capacitacion recibida en dicha area, esto lo afirma

cerca de un 61%.

Una de las razones principales por las cuales los negocios y los grupos de auditores internos no hacen uso de
esta herramienta, es por la falta de conocimiento relacionado a este tipo de servicio, esto segun el 74% de
los encuestados, lo cual denota la necesidad de material y recurso bibliografico que les ayude a orientar su

revision en la empresa, como se amplia mas adelante.

De la misma manera no manejan o implementan un enfoque de administracién de riesgos basado en COSO
- ERM ya que el 91% manifiesta desconocer la técnica, mientras que al consultar al grupo restante que afirma
conocer la herramienta, si estos aplican dicho instrumento en sus respectivos negocios la mitad afirmo estarlo
empleando, al poner los datos en perspectiva, se identifica que menos del 5% de estas empresas aplica y

mantiene la practica propuesta por COSO-ERM.



16

No existe un conocimiento general del Sistema de Anélisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control
(H.A.C.C.P.) ya que es una norma técnica de la cual no se encuentra un requerimiento legal que obligue a los
restaurantes a aplicarla, como sucede en el caso de las leyes relacionadas al Ministerio de Salud, por ende se

considera que no se posee un interés para ser empleada en los procesos del negocio.

Un 78% del personal clave en los restaurantes tiene identificados problemas relacionados a la operatividad y
por ende potenciales riesgos para el negocio, los cuales son los procesos de produccion y servicios. Estos
mismos califican con un nivel alto de importancia a la implementacion de este tipo de auditoria a estas areas.

por ultimo, existe necesidad de material bibliografico que desarrolle estos temas, como lo son los trabajos de
investigacién en los cuales consta un mayor grado de confianza expresada ya que estos son basados en
casos practicos que facilitan la comprension al proporcionar lineamientos a seguir, facilitando la correcta
ejecucién de auditorias de este tipo, esto lo respalda el 74% de los encuestados al afirmar que no poseen
material suficiente y el 65% que califica como importante los trabajos de investigacion relacionados al

contenido.
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CAPITULO Il - CASO PRACTICO “AUDITORIA INTERNA BASADA EN RIESGOS”

2.1. Introduccion

La auditoria interna basada en riesgos operativos se convierte en un proceso de gran utilidad para la eficaz
evaluacion de las operaciones de los restaurantes gourmet, sus resultados conllevan a que profesionales o
personas ejecutan estas evaluaciones para identificar con facilidad las debilidades o riesgos operativos, bajo

una sustentacion técnica y legal.

Lo anterior estd encaminado a considerar que en el desarrollo del trabajo sera necesaria la busqueda
permanente de informacién, tomando en cuenta que tanto nacional como internacionalmente se estan
actualizando técnicas sobre debido manejo de alimentos y bebidas que se ve completada con el buen servir,
leyes sobre sanidad y municipales, asi como normas propias de auditoria interna, adicionalmente se podra
recurrir a toda clase de procesos y fuentes necesarias para la busqueda de informacién o deteccién de
debilidades.

La propuesta desarrollada enmarca la identificacion de los procesos basados en riesgos, aplicando métodos y
procedimientos que determinen su existencia, obteniendo las pruebas necesarias para su comprobacion, asi
como la evolucién y los posibles impactos que sirvan como base para la aplicacion de correcciones por parte

de la autoridad competente de estos negocios.

Es de vital importancia conocer que el enfoque de la investigacion son los riesgos, siendo esta una destreza
especial de la auditoria, que posee un amplio campo de aplicacidén, como consecuencia de ello se aplican
criterios fundados en principios legales, a la norma de HACCP, COSO ERM vy técnicas de examen, por
consiguiente en el presente trabajo no se pretende en sentido estricto establecer un estdndar de auditoria
interna basada en riesgo, ya que la adopcion de metodologias y procedimientos estan sujetas a variaciones

en relacion a la entidad a evaluar asi como de los cambios a las normas que rigen la industria gastrondmica.
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2.2. Consideracion inicial

En el desarrollo del caso practico se ha considerado lo siguiente:

Por tratarse de un area especializada de evaluacion es necesario que el auditor conozca la actividad

operativa de los restaurantes gourmet o se forme equipo con especialista en alimentos y bebidas.

Como parte del escepticismo profesional es necesario que previo a la aceptacién del trabajo se posea un
acercamiento al negocio, a sus fuentes internas y externas para fines de conocimiento de la situacién del

mismo.

La prestacién de servicio se ampara y describe tanto sus derechos como obligaciones en figura contractual
con el que haga las veces de representante o apoderado del negocio debidamente acreditado. Este

documento no forma parte de la presente investigacion.

2.3. Formulacion

A continuacién se presenta caso practico hipotético en donde se emplearon métodos y
procedimientos para el desarrollo de una auditoria interna basada en los riesgos operativos de los

restaurantes gourmet.

2.4. Planteamiento del caso

El rinconcito gourmet es el nombre comercial de la sociedad “EL BUEN COMER, S.A. DE C.V.” constituido el
12 de marzo de 1985, negocio familiar ubicado sobre el paseo general Escalén, frente a centro comercial
galerias con excelente reconocimiento por servir exquisitos platillos y personal con alto sentido de servicio,

ademas de un ambiente que denota elegancia, acogedor y hace sentir al cliente como en casa.

Tendencias del negocio
- Desde su constitucion ha presentado crecimientos econémicos.
- Lamano de obra tanto en servicio como en produccion es nacional.

- Las materias primas son adquiridas nacionalmente.
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Por la ubicacion del negocio cuenta con alto grado de visita de comensales al restaurante desde que sus
puertas abren al publico, dando inicio al turno a partir de las 7:30 a.m. con desayunos a la carta que cubre
este tiempo de alimentacion hasta las 11:00 a.m., posteriormente se trabaja el con el almuerzo, el cual se ve
culminado a las 5:00 p.m., tomando fuerza a la puesta del sol el servicio de cenas hasta cierre de operaciones

a media noche.

La distribucion del personal se tiene de la siguiente manera:

Para el area de servicio el personal es distribuido en tres grandes unidades de meseros a lo largo de la
operacion, comenzando con el primer equipo de 6:30 a.m. a 2:30 p.m., el cual se ve reforzado en el horario de
10:30 a.m. a 6:30 p.m. y el Ultimo grupo que entra a partir de las 5:30 p.m. y cubren hasta el cierre de las
operaciones gozando de transporte privado hasta lugar de su residencia. Cada equipo de trabajo tiene como
encargado un capitan responsable de la buena ejecucion de la operacion. También se tiene la asistencia de

un supervisor de capitanes con horas flexibles durante el dia.

Para el area de produccidn cocina, de igual forma se contempla tres equipos de cocineros acompafiado con
Steward* por equipo, supervisado por dos sub-chef distribuidos en apertura y en cierre de operaciones y de
10:00 a.m. a 6:00 p.m. se cuenta con la supervisidn del chef y en el area administrativa del departamento de
alimentos y bebidas de 9:00 a.m. a 5:00 p.m. ingresa el gerente del area y asi también el resto de las areas

administrativas.

Se esta promoviendo por parte del gerente general que el restaurante se someta a una evaluacion especial
que determine los riesgos que estan o pueden acechar la continuidad del negocio, y de esta forma mediante
la opinién de un profesional enfocar los esfuerzos de forma acertada y cumplir con los objetivos y metas

planteadas.

2.5. Esquema de auditoria interna basada en riesgos

Como parte del servicio a prestar se presentan pasos indispensables desde el inicio hasta completar el ciclo
del trabajo comprendido del 01 de enero al 31 de diciembre de 2011, el cual al concluirse vuelve a comenzar
desde un inicio tomando en consideracion los riesgos informados para dar seguimiento a los mismo como a

otros posibles. Como se muestra:

4 . .
Un empleado que tiene a su cargo el lavado de los platos en un club, restaurante, o similar.



Ll

Figura No. 1

Pasos para el desarrollo de una auditoria basada en riesgos
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2.5.1 Estudio preliminar

Como parte del conocimiento inicial del negocio, asi como de sus operaciones se cuenta con la siguiente
informacion que administrativamente ha sido facilitada:

a) Valores éticos e institucionales

b)

Productividad: ejecutar el trabajo con conciencia laboral con el minimo de supervision.

Calidad: todas las funciones desarrolladas con alto nivel de interés, poniendo toda la experiencia por

delante. Siendo asi minucioso en los detalles.

Compromiso: identificacion, responsabilidad, involucramiento personal y con el restaurante, los

miembros y mis compafieros. Actitud proactiva, empatica, asertiva, perseverante hacia la excelencia.

Confianza: confiamos entre nosotros, en lo que hacemos, en nuestros jefes, y en el trabajo.

Integridad: ética como persona para el club, el trabajo y con mis compafieros.

Transparencia: informacién clara, abierta y real para todos. No ocultamos, no engafiamos, somos

tolerantes, escuchamos las opiniones de los demas. Aceptamos la critica.

Compromiso institucional
Mision:
Mantener una constante renovacion de los platillos con las Ultimas tendencias de las cocinas

internacionales, actualizar el menu continuamente con productos de nueva creacion.

Vision:

Ser el restaurante preferido por los clientes, ofreciendo servicios de alta calidad y excelencia.

Filosofia:

Creer constantemente en la mejora y conocimiento de todos nuestros colaboradores con fines de estar
altamente clasificados en la preparacion de alimentos. Ofreciendo un servicio de primer nivel. Ofrecemos
oferta de productos de calidad, servidos en un ambiente limpio, de manera amistosa y, a un precio

razonable.
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Es fundamental usar ingredientes de primera calidad preparados bajo condiciones higiénicas en una cocina
abierta — salsas hechas en casa, preparadas cada dia usando los ingredientes locales mas frescos, servidas

en el momento.

Nuestro éxito se basa en la satisfaccion de todos los clientes, y asi asegurar su regreso al restaurante,

garantizando la elaboracién de cada platillo.

Apreciamos los comentarios de nuestros miembros los tomamos seriamente en consideracién para mejorar el

funcionamiento del restaurante.

A continuacion se presenta la distribucién organizacional del negocio:

c¢) Estructura organizacional
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d) Establecimiento de objetivos del restaurante.

v' Elaborar los platos gastrondmicos llenos de sabores y sensaciones mas placenteras para el paladar de
nuestros clientes.

v' Preparar alimentos con ingredientes frescos y de primera calidad, aplicando las normas de higiene con

estandares internacionales.

Mejorar la presentacion de nuestros platillos

Dar importancia a cada uno de los clientes pues de ellos depende el éxito.

Mejorar la satisfaccion de los clientes en un 95%

Superar el nivel de ventas del ejercicio anterior en un 7%

Proporcionar un excelente servicio segun los requerimientos y necesidades de los clientes.

AN NN N N

Tener el mejor personal capacitado en protocolos de alimentos y bebidas.
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El espacio fisico donde se desarrollan las actividades de produccién y servicio cuenta con una cocina,
almacén y sus congeladores denotando una capacidad para dar asistencia simultanea en promedio a 248
pax, un area de parqueo para 35 automdviles con acceso inmediato a calle principal. Adicionalmente las
oficinas administrativas también se ubican dentro del inmueble.
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Al obtener la documentacién fisica para elaborar el plan de auditoria, facilita la evaluacion de riesgos
empleando técnicas o herramienta como la entrevista no estructurada la cual mediante el uso de matrices de
levantamiento de informacion para el analisis los resultados obtenidos se amplia el conocimiento operativo
del restaurante e identifica riesgos preliminares sujetos a ser analizados y documentados en la fase de

planeacién y ejecucion.

De acuerdo a la estructura organizativa se selecciona personal clave de la operacion, el gerente de alimentos
y bebidas, chef, y supervisor de capitanes de servicio, los puntos sobre los que se indagan se detallan a

continuacion:

e De los alimentos y bebidas:

- Quejas por mala calidad en producto servido.
- Alto nivel de mermas.

- Contaminacién de productos.

- Supervision de calidad, pesos y medidas.

e Del servicio:
- Quejas por mal servicio toma de orden, tardanza en bebidas, desatencion de mesa.

- Desconocimiento de etiqueta en mesa.

e Personal de produccion y servicio:

- Puntualidad al turno y vigilancia de ello.
- Rotacién por abandono de labores.

- Reclutamiento de personal.

- Programas de capacitacion continta.

- Pago oportunidad de salario.

Recabada la informacion se procede a realizar levantamiento de informacion con el empleado de matrices
soportando asi las situaciones que nos conducen a la identificacién y evaluaciéon de un posible riesgo, como

sigue:
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Matriz de levantamiento de informacion

Situacion 1
Atributos Condicion Criterio Causa Efecto
Se debe de ejercer Desconocimiento
. or arte  del -
No existe | una adecuada perentep los Incumplimiento  de
Descrincion supervisién de las | supervision de los gu ervisoreg de Ia horarios de trabajo y
P entradas y salidas [ horarios de los imgo ttancia de remuneracion  de
del personal empleados a fin de mantener un control este
fortalecer el control ;
de la jornada laboral
Al no controlar los horarios de trabajo se incurre a que el personal pueda no llegar con
Economia exactitud a su responsabilidad provocando un pago de horas no laboradas, asi como
derivado de la falta de personal se necesite hacer horas extras para cubrir las
necesidades de presencia fisica tanto en area de produccion y servicio.
©
N
[5]
2 Eficiencia Ineficiencia en las areas de produccion y servicio, debido a que la mano de obra no
= esta orientada totalmente a lograr los objetivos del negocio
El no cumplir con el horario de trabajo conlleva a que el personal que si lo hace este
Eficacia sobrecargado de trabajo y no se logre el servicio personalizado caracteristico de este
tipo de restaurantes

Costo - beneficio

La falta de supervision de los horarios de trabajo causa un menor tiempo invertido en la
produccion y servicio traducido a una lentitud en estas areas percibidas por el cliente,
horas que se estarian pagando y consecuentemente incrementan el costo de este
rubro.

Comentarios del
empleado

No se estima necesaria la supervision de las horas de trabajo, debido a que no se tiene
faltas por este tipo de incumplimiento.

Conclusion

La compafiia no identifica lo esencial que es el controlar adecuadamente los horarios
establecidos a los empleados y sus beneficios de su cumplimiento.

Recomendacion

Establecer un adecuado control de horarios a fin de tener seguridad de las horas
trabajadas y su respectivo pago.
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Situacién 2
Atributos Condicion Criterio Causa Efecto
.| Poca importancia, .
Se debe de estudiar | _ P Mal  servicio al
. asi como del sobre| .
La empresa no|las diferentes cliente por
N . . cargo de horas
. identifica la alta|circunstancias  por empleados
Descripcion iy , hombres a los :
rotacién de personal | las cuales se tiene cansados debido a
. > empleados
de servicio alta rotacion de| . sobrecargo de
existentes por .
empleados o trabajo.
nomina incompleta
Al no controlar la alta rotacién de personal de servicio, la empresa incurre en pagos
Economia adicionales por personal que cubre turno y los efectos de cansancio por sobrecarga de
trabajo se revelan en una disminucién de la eficiencia y eficacia en atencién al cliente
impactando los ingresos.
N
2
g Eficiencia Ineficiencia en el servicio por bajo rendimiento de los empleados productos de alto nivel
§ de cansancio por sobrecarga de trabajo
La omision de no contar con la némina completa conlleva a que la gerencia conocer la
Eficacia eficacia de la operacion en lo relacionado con el cumplimiento de las metas
establecidos.

Costo - beneficio

La falta de toma de accion en el controlar el indice de despido, no genera ningln
beneficio al contrario se incurre en un sacrificio de horas hombres que no cumplen con
los estandares que al nivel de restaurante ofrece.

Comentarios del
empleado

Las bajas de personal han sido necesarias, y como es practica comun no ha sido
necesario establecer ni controlar algun tipo de control sobre esta situacion.

Conclusion

La compaiiia no identifica lo esencial que es generar un ambiente laboral estable.

Recomendacion

Establecer un adecuado control sobre el personal y su expediente a nivel operativo
generando una hoja control de las infracciones hechas por los empleados que ameriten
su despido.
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Objetivo:

Alcance:

EL BUEN COMER, S.A. DE C.V.

Auditoria basada en riesgos a los procesos de

almacenamiento, produccion y servicios
del 1 de enero al 31 de diciembre de 2011

Lista de verificacion: Almacenamiento de alimentos

Verificar que las instalaciones sean adecuadas para resguardar los

productos comprados, asi como la buena recepcion y almacenaje de los

mismos.

procedimientos que sefiala la norma HACCP

Fecha de elaboracion: 5 de enero de 2011.

A efectos de cumplir con el objetivo operativo esta auditoria se remite a

Descripcion Condicion Ref. Hecho
Cumple No cumple por:

1. Instalaciones

1.1. Proteccién de luces en area de produccion y un X A SJBG
adecuado almacenamiento.

1.2. Limpieza de grasa en campana (chimenea) de X A SJBG
cocinas asi como de sus luces

1.3. Inspeccion a los ventanales que estén cubiertos con X A SJBG
cedazo y masilla que evitan el ingreso de insectos

1.4. Inspeccion de paredes del restaurante con el objeto X A SJBG
de descartar huecos de 0.25 - 0.50 de pulgadas de
didmetro que permitan el ingreso de roedores al area
de produccién y almacenamiento.

1.5. Observar en todo momento la ausencia de X A SJBG
excremento, huellas, cosas roidas o materiales de
nido, factores que indican presencia de roedores
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Descripcion Condicion Ref. Hecho
Cumple No cumple por:
2. Compra de alimentos seguros
2.1. Comprobar que las compras sean estrictamente de X A SJBG
proveedores y productos aprobados (que han sido
inspeccionados y muestran procedimientos 'y
practicas de seguridad alimentaria por una empresa
externa)
2.2. Verificar que los productos
- Estén empacados al vacio, en plastico o en X A SJBG
hielo.
- Que las aves y mariscos sean frescos y no
congelados.
- Seleccione productos y observe que la vifieta
de caducidad este en perfectas condiciones
3. .Recepcion de alimentos
3.1. Identifique los dias de recepcidon de productos y X A SJBG
pruebe al azar, las siguientes condiciones:
- Limpieza en el contenedor o medio de
transporte.
- Cantidad del producto
- Peso del producto
3.2. Condiciones especificas para aceptar los productos: X A SJBG
3.2.1. Compruebe que la carne de res:
- El color sea rojo cereza brillante, empacada al
vacio es de color purpura.
- Textura firme y elastica
- Sin olor fuerte




29

Descripcion

Condicion

Cumple

No cumple

Ref.

Hecho

por:

3.2.2.

3.2.3.

3.24.

3.2.5.

- El producto se recibi6 bien congelado, sin
signos de descongelamiento o de formacion de
hielo

- Cuando se reciba congelado emplea la
herramienta de termdmetro y compruebe que
la temperatura oscila los 12 grados bajo cero o
menos, colocando el termdmetro entre los
empaques no rompiéndolos.

- Siel producto es fresco debe estar a 5 grados
centigrados 0 menos

Compruebe que la carne de cerdo:

- Sea de color rosado

- Textura firme y elastica

- Sinolor fuerte

Compruebe que la carne de cordero:

- Sea de color rojo

- De textura firme y elastica

- Sinolor fuerte

Compruebe que la carne de aves:

- El color sea rosado brillante, piel intacta de
color blanco brillante 0 amarillo brillante

- Textura firme y elastica

- Olor normal

- Temperatura de recepcion 5 grados 0 menos

Compruebe que el pescado:

- Las agallas sean de color rojo brillante,
humedas.

- Ojos claros y saltones.

- Posea textura tersa y brillante

SJBG

SJBG

SJBG

SJBG
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Descripcion Gondicion Ref. Hecho
Cumple No cumple por:
- Sin olor fuerte
- Temperatura de congelado 12 grados bajo
Cero 0 menos.
- Producto fresco temperatura entre 0 a 2 grados
bajo cero.
- Para el pescado congelado inexistencia de
signos de descongelamiento.
- Para el pescado fresco inexistencia de signos
de descomposicion o parasitos.
3.2.6. Observe que los mariscos: X A SJBG
- Estén vivos al momento de la recepcion.
- Bajo temperatura de 5 grados o menos.
- Sin olor desagradable.
- Laconcha se encuentre parcialmente cerrada.
- Sin textura pegajosa.
3.2.7. Observe que los crustaceos: X A SJBG
- Estan vivos a la hora de recepcion sin sefiales
de estar muriendo
- Temperatura de 5 grados 0 menos
- Su olor sea ligeramente marino (no fuerte a
pescado)
- Sin textura pegajosa, babosa o seca
3.2.8. Observe que los huevos frescos:: X A SJBG

Posean fecha de vencimiento.
De acuerdo a fecha de empaque determinar
que no tengan mas de 2 semanas desde que

se ponen.
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Descripcion

Condicion

Cumple No cumple

Ref.

Hecho

por:

- Compruebe que al quebrar un huevo por
cualquier extremo:
o Laclara se adhiere a la yema
o La yema se levanta alta y no se
desparrama al ser depositada en un
recipiente.
o Layema no se quiebra facilmente
3.2.9. Observe que los lacteos:
- Sean entregados bajo refrigeracion
- Recibido antes de la fecha de vencimiento.
- Recipientes totalmente sellados y limpios.
- Lacteos liquidos leche y crema, con sabor
dulce.
- Queso color uniforme y superficie no mohosa
- Mantequilla sabor dulce y fresco, color
uniforme y textura firme.
3.2.10.0bserve que los productos enlatados:
- Los sellos estén sin defectos
- Las latas este sin golpes, ni corrosiones y sin
abombamientos.
3.2.11.0bserve que los alimentos secos::
- Recepcién de cajas secas y sin dafios.
- Empaques sin pinchaduras o roturas.
- Colores y olores normales
4. Almacenamiento de alimentos
4.1. Observe que disefio de bodega seca
- Temperatura entre 10 y 21 grados centigrados

- Lejos de luz solar

SJBG

SJBG

SJBG

SJBG
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Descripcion

Condicion

Cumple No cumple

Ref.

Hecho

por:

4.2.

43.

- Humedad existente de 50%

- Excelente iluminacion

- Control de plagas se ejecuta de acuerdo al
programa de fumigacion

- Las paredes y pisos deben estar sellados o de
construccion de concreto

- Que los productos no se almacenen debajo de
lineas de agua o desechos sin proteger

- Adecuada ventilacién protegida con redecillas

- El material de los estantes y tarimas no sea
madera o0 materiales porosos.

- El primer nivel de todos los estantes debe
tener 15 cm de separacién del piso y 7
centimetros de las paredes.

De los requisitos de los refrigeradores, observe:

- Temperaturas de 2 a 3 grados centigrados
bajo cero

- Los termémetros calibrados y visibles.

- Tuberias de evaporacién de agua,
condensacién y bandejas de drenaje limpias y
conectadas a tuberias de drenaje externos.

De los requisitos de los congeladores, observe:

- Temperaturas de 18 grados bajo cero

- Termometro calibrado y visible en el interior

- Tuberias del agua de condensacion y bandejas
deben drenar externamente

- Espacio adecuado para almacenar los

productos.

SJBG

SJBG
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Condicién Hecho
Descripcion Ref.
Cumple No cumple por:
4.4. Verifique en el procedimiento de almacenamiento X A SJBG

que:

- Colocaciéon de fecha de recepcion de los
productos recibidos

- Observe que el siguiente orden de
almacenamiento se cumpla  congelado,
refrigerado y por Gltimo productos secos..

- Tiempo de almacenaje 60 minutos

- Método PEPS aplicado al manejo de inventario

- Productos crudos y preparados no se
encuentran cerca

- El agua o mezclas de hielo no estan en
contacto con los productos

- Los productos no deben estar en pasillos,
debajo de gradas, servicios sanitarios, cuartos
mecanicos, casilleros ni cuartos de calderas

- Productos quimicos y pesticidas lejos de los
alimentos

- En la parte inferior de los estantes siempre
deben estar los recipientes de vidrio, huevos
con cascara y productos crudos

- Los quimicos deben estar lejos de los
utensilios, en armarios o cuartos con llave en
recipientes cerrados

- Que nunca los productos de origen animal no
se encuentren sobre productos cocinados o
listos para comer

- Carne de cerdo y res en bandejas diferentes
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Descripcion Condicion Ref. Hecho
Cumple No cumple por:
- Carne de cerdo y res en bandejas diferentes
- Vegetales limpios y sin lavar siempre
separados.
- Pescado fresco almacenado entero en
bandejas con drenaje y hielo en hojuelas, no
en filetes.
4.4.1. Observe en el procedimiento de almacenamiento X A SJBG
de mariscos que estén:
- Almacenados en empaque original a
temperaturas de 1 a 3 grados
- En las etiquetas debe rotularse la fecha las
cuales no se removeran hasta su consumo
- Usar dentro de los tres siguientes dias
- No resguardados en hielo 0 en agua por que
mueren
4.4.2. Observe en el procedimiento de almacenamiento X A SJBG

de crustaceos que estén;
- Almacenados en empaque original a
temperaturas de 1 a 3 grados
- Buena ventilacién en el enfriador
- Usar dentro de los tres siguientes dias
- No resguardados en hielo 0 en agua por que

mueren.
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EL BUEN COMER, S.A. DE C.V.

Auditoria basada en riesgos a los procesos de

almacenamiento, produccion y servicios
del 1 de enero al 31 de diciembre de 2011

Lista de verificacion: produccion de alimentos

Objetivo: Verificar que los procesos de produccion sean apropiados para resguardar la

Inocuidad de los productos.

Alcance: A efectos de cumplir con el objetivo operativo esta auditoria se remite a

procedimientos que sefiala la norma HACCP

Fecha de elaboracion: 5 de enero de 2011.

Descripcion

Condicién

Cumple | Nocumple

Ref.

Hecho

por:

1. Pre-produccion
1.1. En base a las etiquetas de cada producto en proceso
de produccion, verifique:
- Que las bandejas de alimentos posean fecha, hora
de procesado y nombre comin
- Se utilicen los alimentos en menos de tres dias
- Los sobrantes se utilizan en periodo maximo de 24
horas
1.2. Observe que las tablas de produccion:
- Alimentos crudos se cortan en tablas de color.
- Alimentos listos para comer en tablas blancas
1.3. Verifique que de acuerdo al método de utilizado
para descongelacion, lo siguiente:
- El refrigerador este debe estar a menos de 5
grados centigrados
- Enchorro de agua potable a menos de 21 grados
- Enhorno solo si es parte del proceso de produccion
- Comprobar que los alimentos descongelados no se

vuelven a congelar.

CAVR

CAVR

CAVR




36

Descripcion Condicion Ref. Hecho
Cumple No cumple por:
1.4. Observe del cumplimiento de practicas asociadas, lo X A CAVR
siguiente:
- Que no se fuma, coma o se ingiera bebidas
alcohdlicas en el lugar de pre-produccion.
- Uso de botellas deportivas con capsula no
tazas, vasos o jarras
- Se evite mascar chicle
- Uso de guantes para alimentos listos para
servir.
1.5. Verifique que el lavado de manos este equipado, X A CAVR
con::
- Agua fria y caliente
- Jabon anti-bacterial
- Meétodo para secado de manos
- Basurero
2. Produccion
2.1. Verifique que en los procedimientos de coccién se X A CAVR
apliquen las temperaturas minimas siguientes:
- Roastbeef (Asado de Carne) 54°C
- Cerdo 63°C
- Carne molida 68°C
- Mariscos, pescados y huevos  63°C
- Aves 74°C
- Rellenos 74°C
- Cualquier otro alimento 60°C
2.2. Verifique que en los procedimientos de coccion se X A CAVR

apliquen las temperaturas minimas siguientes:
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Descripcion

Condicion

Cumple No cumple

Ref.

Hecho

por:

2.3. Verifique del producto hamburguesa, que:
- Latorta no tenga mas de 24 horas de
descongelada
- Cocinada hasta que los jugos salgan claros
- Meseros nunca preguntar como quiere que se
cocine la hamburguesa (solo por peticion del
cliente)

X

CAVR

EL BUEN COMER, S.A. DE C.V.

Auditoria basada en riesgos a los procesos de

almacenamiento, produccion y servicios
del 1 de enero al 31 de diciembre de 2011

Lista de verificacion: servicio de alimentos

Objetivo: Verificar que el transporte de los alimentos terminados resguarden la
calidad de los productos asi también del buen servicio de los mismos.

Alcance: A efectos de cumplir con el objetivo operativo esta auditoria se remite a

procedimientos que sefiala la norma HACCP

Fecha de elaboracién: 5 de enero de 2011

Descripcion

Condicion

Cumple No cumple

Ref.

Hecho

por:

1. Transportar / mantener
1.1. Compruebe que el transporte de los alimentos a la
mesa del cliente, bufet o servicio de catering, cumpla:
- Contenedores limpios
- Cuberteria tapada

- Los alimentos estén y deben transportarse tapado

w

con cobertores

CAVR
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Descripcion

Condicion

Cumple No cumple

Ref.

Hecho

por:

2,

2.2.

2.3.

Alimentos calientes en carros calientes y frios en
carros frios.

Para los frios no deben estar contacto con el hielo

Colocacion / servicio
2.1.

De los alimentos servidos en bufet, observe que:
La rotacién de alimentos sea frecuente
Las cantidades disponibles sean pequefias
Las bandejas sean cambiadas a 2/3 de vacias
Comida fresca no debe agregarse a los alimentos
que estan en el buffet
Existencia de proteccién de buffet contra
estornudos
Temperaturas internas de los alimentos frios 5°C y
calientes 60°C.
Los calentones deben usar sernos (alcohol gel) no
metanol.

Recalentamiento de alimentos, observe que::
Se haga rapidamente a 74°C en menos de dos
horas
Recalentar solo una vez
Recalentamiento no mas de 4 horas

En el congelamiento de alimentos, observe que::
Los Alimentos preparados no se deben congelar.
No exista prolongacion de congelamiento para
evitar contaminacion
El Maximo de mantenimiento de alimentos

preparados 3 dias.

MIRB

MIRB

MIRB
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Descripcion Condicion Ref. Hecho
Cumple No cumple por:
24. De los articulos de servicio individual - no X A MIRB
reutilizables, verifique lo siguiente:
- El en lugar de descargo y lavado no se laven los
palilos de dientes plasticos desechables para
reutilizacion.
- Que las conchas de ostras, almejas y mejillones
sean desechadas en su totalidad después de
haberse retirado el producto de la mesa
2.5. Observe en el manejo de utensilios para comer, que:: X A MIRB
- Los cubiertos sean tomados del mango y nunca de
la cabeza
- Los vasos sean tomados del tronco de los mismo y
nunca de la boquilla
- Los platos y soperos se tomen de la parte inferior
en su totalidad evitando rozar la superficie donde
reposaran los alimentos
- Al servir liquidos desde los pichel se realiza sobre
el vaso sin hacer contacto
2.6. Observe que los articulos dejados sobre la mesa X A MIRB
sean,
- Saltines, salsa de tomate, mostaza, sal y pimienta
en sobres y azucar edulcorantes en sobres:::
3. Recoleccion
3.1. Verifique que el proceso de desecho de alimentos X A MIRB
dejados por el cliente, que:
- Todos los alimentos de banquetes colocados en
servicio
- Lasalsa holandesa se deseche por completo.
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Descripcion

Condicion

Cumple

No cumple

Ref.

Hecho

por:

- Los huevos revueltos se desechen.
- Los frijoles refritos no se reutilicen.
- Frutas troceadas en el buffet no sean re-
congeladas o servidas nuevamente.
3.2. Para las recoleccibn de sobrantes, revise
estrictamente que::
- No se mantengan por mas de 24 horas
- Serecalienten a 74 °C minimo
- Nunca sean mezclados con productos frescos
- Estos sean minimas porciones y se desechen en su
totalidad Observe que los articulos dejados sobre la
mesa sean,
4, Otras revisiones
4.1. Observe que los equipos en contacto con los
alimentos, sean:
- De material de recipientes usados de acero
inoxidable o vidrio
- Equipos industriales en el piso sobre ruedas :0
piernas de 15 cm selladas al piso
- Equipo en los mostradores con piernas de 10 cm
sellado.
- Equipo en la pared suspendido al piso por 15 c¢m,
con piernas de 15 cm sellado a la pared
42. Observe que los fregaderos se respete sin
intercambiar sus funciones, de la forma siguiente:
- Tanque de tres compartimientos para ollas
- Tanque de dos compartimientos preparacion

- Lavamanos.

MIRB

MIRB

MIRB
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Descripcion

Condicion

Cumple No cumple

Ref.

Hecho

por:

4.3. De la limpieza y desinfeccion de superficies, observe

que:

Se use pafios de felpa secos no deshilachados ni
con manchas visibles de suciedad.

Los pafios de felpa mojados deben estar
almacenados en solucién desinfectante de
presencia yodo Nunca sean mezclados con

productos frescos

4.4. Observe que en los aspectos de salud y seguridad

depdsitos de basura, se cumpla:

Que los basureros sean metal galvanizado o
plastico resistente con bolsas plasticas dentro

La basura se remueve frecuentemente

Que las areas donde estan los basureros
desinfectadas.

Con Trampas de grasa accesibles para limpieza

4.5. De estaciones de veneno para roedores, identifique::

Deben colocarse a la par del edificio espaciadas
con 12m

Con tapas ancladas que los infantes no puedan
abrir

Existencia de cronograma de inspeccion por lo

menos cada tres semanas

4.6. Para la prevencion de cucarachas, observe:

Que las superficies se encuentren limpias.
Equipos libres de grasas y residuos de alimentos
Exista programa de limpieza general de cocina de

al menos dos veces al dia 10 amy 3 pm

X

MIRB

MIRB

MIRB

MIRB
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Descripcion

Condicion

Cumple No cumple

Ref.

Hecho

por:

47.

4.38.

49.

Para la prevencién de moscas, observe que se
cumpla:

con instalacion de Insectocutores®

Ventanales o aberturas con mallas

Puertas y ventanas cerradas

Cortinas de aire si aplica

No se utilizan pesticidas en el area de cocina
Como parte del cumplimiento de estandar en
uniformes y limpieza de personal de cocina, en base
a programa de revision del jefe de la unidad, observe
que:

En la hora de entrada del personal observar que no

porten su uniforme desde su ingreso

Cabello, cuerpo limpios de preferencia afeitados.

Ufias cortas y limpias sin esmalte ni postizas

No usan joyeria

Zapatos cerrados, no absorbentes sula que no

resbalen

Protectores de cabeza en toda el é&rea de

produccion de alimentos.
Como parte de la garantia alimentaria de la empresa,
constatar contratacién de laboratorios que realicen
pruebas técnicas a los alimentos, hisopados al

personal y tomas de ambiente y superficies.

4.10. Constatar contratacién de empresas exterminadoras

de plaga a fin de garantizar el control de plagas

X

MIRB

MIRB

MIRB

MIRB

5 Insectocutores: aparato para el control de insectos voladores el cual disponen de una barra de luz actinica que atrae a
los insectos. Una vez atraidos los mismos quedan adheridos en unas laminas que posee el aparato en su parte trasera.
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EL BUEN COMER, S.A. DE C.V.
Auditoria basada en riesgos a los procesos de
almacenamiento, produccion y servicios
del 1 de enero al 31 de diciembre de 2011

Lista de verificacion: riesgos fisicos y laborales

Objetivo: Identificar los requisitos de seguridad y salud ocupacional que se aplican en el
Restaurante.
Alcance: A efectos de cumplir con el objetivo administrativo la revisidn se remite a

lo establecido en la Ley general de prevencién de riesgos en los lugares de
trabajo seguin DL 254 de enero 2010.

Fecha de elaboracion: 5 de enero de 2011

Condicién Hecho
Descripcion Ref.
Cumple No cumple por:

5. Condiciones preliminares:
5.1.

5.2.

5.3.

54.

5.5.
5.6.

Existencia de comité de seguridad y salud X A CAVR

ocupacional.

Informe a la oficina de prevision social de Ila X A CAVR

conformacion del comité de seguridad y salud

ocupacional dentro de los ocho dias habiles a su

creacion.

Determinar que el delegado de prevencién, asignado: X A CAVR

- Haya sido designado por el empleador o por el
comité.

- Sea empleado/a del lugar de trabajo.

- Sea acorde al numero de trabajadores
existentes.

Determinar la existencia de plan de emergencia y que X A CAVR

todos los empleados lo conozcan y apliquen.

Determinar la existencia de plan de evacuacion. X A CAVR

Verificar el establecimiento de programas de X A CAVR

examenes meédicos y primeros auxilios.
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Descripcion Condicion Ref. Hecho
Cumple No cumple por:
5.7. Verificar el establecimiento de  programas X A CAVR
complementarios sobre consumo de alcohol, drogas,
prevencién de infecciones de transmisiéon sexual,
VIH/SIDA, salud mental y salud reproductiva.
6. Infraestructura
6.1. Determinar en las instalaciones del restaurante y X A CAVR
oficinas administrativas y de acceso a clientes la
existencia de puertas, escaleras, servicios sanitarios
acondicionados para personas con discapacidad.
6.2. Observar que las puertas se abran hacia afuera. A CAVR
6.3. Observar que las gradas posean antideslizantes. A CAVR
6.4. Verificar que el piso sea: A CAVR
- Antideslizante para el area de cocina.
- Pisos ceramicos para el area de restaurante y
administrativo.
6.5. Verificar que las pareces de cocina sean de concreto X A CAVR
y pintadas de color blanco.
6.6. Observar que los tanques de gas estén instalados en X A CAVR
local aislados de las instalaciones principales.
6.7. Observar que le espacio en cocina no se encuentre X A CAVR
interrumpido por paredes intermedias que dividan el
area de trabajo.
6.8. Verificar que los enchufes de energia eléctrica estén X A CAVR
instalados en pared solida a un metro del piso.
6.9. Observar que el area destinada como comedor de X A CAVR

empleados tenga espacio suficiente y cuente con el
equipo mesas Y sillas necesarias, y debe presentar

buena condicion de salubridad e higiene.
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Descripcion

Condicion

Cumple No cumple

Ref.

Hecho

por:

6.10. Determinar que los empleados de turno nocturno que

1.

en cumplimiento de su labor lo obliguen a dormir,
dentro del establecimiento, este debe contar con local

para tal fin separado por género.

.Seguridad

71.

7.2.

7.3.

74.

7.5.

7.6.

Determinar la existencia de equipos y accesorios de
emergencia extintores, cuerdas, poleas, alarmas de
emergencia de incendio entre otros.
Determinar plan de entrenamiento en emergencia y
uso adecuado del equipo de emergencia a todo el
personal
Observar que exista sistema de sefializacion de
seguridad visible y de comprension general.
Observar que la ropa de trabajo del personal de
cocina use:
- Filipinas, pantalén y gorros de cocinero blancos.
- Faldon desde la cintura a 10 centimetros de los
tobillos sujetados al frente del cocinero.
- Mandil de algodon sujetado al faldén.
- Zapatos de cuero cerrados de preferencia con
cubiertos con cubo de acero.
Observar que la ropa de trabajo del personal de
servicio use:
- Camisa manga larga, pantalén normal.
- Faldén desde la cintura hasta 10 ¢cm de los
tobillos sujetado al frente del mesero.
- Zapatos de cuero.
Para el personal de bodega que use:
- Suéter impermeable

- Guantes de cuero forrados con algodén.

X

CAVR

CAVR

CAVR

CAVR

CAVR

CAVR

CAVR
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Descripcion Condicion Ref. Hecho
Cumple No cumple por:
- Zapatos de cuero con cubos de acero.
1.1. Verificar que la ropa de trabajo no sea carga X A CAVR
financiera para el empleado.
1.2. Constatar el plan de capacitaciones al personal para X A CAVR
el manejo de equipo de trabajo.
1.3. Verificar que el uso del equipo de cocina batidoras, X A CAVR
muffin, peladoras, licuadoras, molinos, rebanadoras,
lavaplatos, secadoras entre otros equipos, estos
contengas las indicaciones de uso en castellano y
visibles.
14. Verificar la existencia de cronograma de X A CAVR
mantenimiento del equipo de cocina, como de
tuberias conductoras de gas.
1.5. Observar que produccién contenga un sistema de X A CAVR
extraccion de humo y gases.
1.6. Observar que la iluminacién artificial en las areas de X A CAVR
produccion sean adecuadas, uniformes y estén
protegidas.
2. lluminacion
2.1. Observar que produccion contenga sistema de X A CAVR
ventilacidén adecuada.
2.2. Verificar que produccion un area cerrada posee X A CAVR
sistema de extraccion de humo que evite la
contaminacion del aire.
3. Ruidos y vibraciones
3.1. Verificar que los empleados no estén expuestos a X A CAVR
ruidos y vibraciones que dafien su salud.
4, Sustancias quimicas
4.1. Verificar que se disponga de un inventario detallado X A CAVR
de las sustancias quimicas, almacenadas y usadas.
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Descripcion Condicion Ref. Hecho
Cumple No cumple por:

7.7. Observar que los recipientes de quimicos estén X A CAVR
debidamente etiquetados.

7.8. Determinar programas de capacitacion sobre el X A CAVR
uso de quimicos en lavanderia y lavado de vajillas.

7.9. Observar que se posea equipo de proteccion para X A CAVR
el uso de quimicos.

7.10. Verificar que el plan de emergencias contenga las X A CAVR
relacionadas a quimicos.

Salubridad

8.1. Verificar que se empleen procedimientos para la X A CAVR
prevencion de enfermedades

8.2. Observar que cada area del restaurante contenga: X A CAVR
- Suficiente agua potable.
- Bebederos higiénicos de agua.

8.3. Determinar que por cada 15 empleados exista un X A CAVR
servicio sanitario de uso exclusivo para el
personal.

8.4. Determinar que los materiales adquiridos sean X A CAVR
almacenados por el tipo de riesgos que por su
composicion contengan.

8.5. Observar que en los pasillos y salidas se evite el X A CAVR
apilamiento de materiales.

8.6. Observar que los pisos estén en buenas X A CAVR
condiciones y limpios, para el area de cocina que
el piso sea lavado y secado en su totalidad a
media tarde.

8.7. Verificar que los basureros permanezcan cerrados, X A CAVR
la basura debe ser removida diariamente. Para el
caso del area de cocina esta debe ser removida
dos veces al dia.
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Descripcion Condicion Ref. Hecho
Cumple No cumple por:
1.1. Verificar que los dafios ocasionados por X A CAVR
accidentes de trabajo fueron reportados a la
Direccion General de Previsién Social dentro de 72
horas.
2. Examenes médicos
2.1. Verifique que el empleador promueva los X A CAVR
examenes médicos y de laboratorio para su
personal sin recaer esta carga financiera en ellos.
2.2. Determinar que las recomendaciones de un X A CAVR
profesional de Medicina del Trabajo del Instituto de
Salvadorefio del Seguro Social hacia un
empleado, fue aplicada por el empleador.

2.5.3. Plan de auditoria

En adicion a los documentos presentados por el gerente es necesario para ampliar el conocimiento del
negocio emplear entrevistas y cuestionarios no estructurados al personal clave de la operacién del
restaurante, el encargado de alimentos y bebidas, chef y supervisor o capitanes de servicio, identificados en
el organigrama del negocio. Es importante conocer que al llevar a cabo lo descrito en el parrafo anterior
surgen riesgos preliminares los cuales seran comprobados y soportados con la aplicacion de herramientas de

auditoria.

El plan y programa disefiado, describe actividades y procedimientos a seguir con respecto a la evaluacion del
ciclo de control operativo de los restaurantes gourmet, estableciendo las pautas a seguir en el trabajo
orientados a la busqueda de la eficiencia y eficacia de las operaciones asi como la deteccién de los riesgos
mediante la participacion activa del auditor en los puntos criticos de control almacenamiento produccién y

servicio.
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2.5.4. Difusion del plan de auditoria

Los planes asi como los requerimientos de recursos de la actividad de auditoria interna, incluyendo los
cambios provisionales significativos, deben comunicarse a la alta direccién y al consejo para la adecuada
revision y aprobacién. También debe comunicarse por parte del auditor interno el impacto de cualquier

limitacion de recursos.®

2.5.5. Recopilar y registrar informacion de la investigacion.

2.5.5.1. Determinacion de eventos

En el presente apartado se identifica los eventos potenciales que, de ocurrir, afectaran a la entidad y
determinar si representan oportunidades o si pueden afectar negativamente a la capacidad de la empresa
para implantar la estrategia y lograr los objetivos con éxito. Los eventos con impacto negativo representan

riesgos, que exigen la evaluacion y respuesta de la direccion.

Matriz de Identificacién de riesgos

AREA OBJETIVO EVENTO RIESGO
A.1.1.  Que no exista un disefio adecuado de los

estantes  para el almacenamiento de

At El correcto disefio productos
" fisico de la bodega. A12. El no disponer de un control de plagas
Controlar y recurrente

resguardar  los .
A.1.3.  Que el piso no sea sellado o de concreto
productos y

) . A2.1.  Que almacenen productos en el pasillo
A) Almacenamiento | alimentos que se o o .
. Condiciones de | A2.2.  Almacenar quimicos en el mismo lugar que
reciben A2. )
. bodega los alimentos
garantizando la o
. A23. Filtraciones de luz solar en la bodega
calidad de estos

o A3.1. Falta de un control de fechas de
Procedimiento  de o
) vencimiento
A3. almacenamiento de .
. A3.2. Almacenamiento de productos crudos a la
productos varios .
par de productos listos para comer.

6 Normas internacionales para el ejercicio profesional de la auditoria interna, que entran en vigencia a partir del 1° de enero de 2011,
edicion 2011.
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AREA OBJETIVO EVENTO RIESGO
A4.1. Pescado no almacenado fileteado vy
directamente expuesto al hielo
Almacenamiento
A4.2. Mariscos almacenados dentro de las
A4. correcto de productos
temperaturas adecuadas.
del mar
A4.3. Que la utilizacion de los crustdceos sea
dentro de su vida util.
B.1.1.  Reutilizacion de alimentos cocidos pasados
) del tiempo estandar (sobrantes)
Etiquetado y fecha de o )
B.1. . B.1.2.  Mal procedimiento para mantener alimentos
produccion o
B.1.3. Practicas no adecuadas de
descongelamiento
B.2.1. Que no exista la correcta calibracién y
verificacion de termdmetros
Correcta condicion y | B.2.2.  El no desinfectar periddicamente las tablas
B2 manejo de utensilios para picar, cuchillo, entre otros.
o para la preparaciéon | B.2.3. La utilizacion inadecuada de los diferentes
Verificar el ) )
de alimentos tipos de tablas para cortar
cumplimiento  de _—
B.24. No concientizar a los empleados sobre el
las normas L ) .
uso de utileria y cristaleria
basicas de: —
) B.3.1.  La no medicion adecuada de la temperatura
descongelamiento, .
. ) para los alimentos.
A) Produccion correcto  manejo )
= ) B.3.2  Elrealizar el correcto empaques de camnes
de utensilios y la Empaque al vacio de L ) .
o B.3. B.3.3  La utilizacion de jugos de la carne después
higiene de los carnes
de un cierto periodo
encargados de la )
. B.3.4. El no retiro adecuado del empaque al
elaboracién  de
) reutilizar las carnes
alimentos. - —
B.4.1.  Elno utilizar recipientes grandes
Correcto proceso de | B.4.2. El no utilizar el termémetro para medir el
B.4. enfriamiento de nivel de enfriamiento de los productos
alimentos B.4.3. Cubrir 0 empacar alimentos mientras se
enfrian
B.5.1.  No contar con un lugar para lavado de
manos que cuente con: agua fria y caliente,
B.5. Lavado de manos jabon anti-bacteria, método para secarse las

manos y basurero
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AREA OBJETIVO EVENTO RIESGO
C.34. No actualizacién de menus con relacién a
lo que estd en auge de la industria
gastronomica.
C.4.1. Bajo sentido de motivacion por parte de
) los mandos medios
Induccion al é&rea de o
C4. ) C4.1 Falta de reconocimiento al personal
trabajo.
destacado.
C.4.1  Distribucién inadecuada de propinas
D.1.1.  Que se sobre cargue el personal del 1er.
Turno tomandose como horas extras
D1 Supervision del mientras que el personal del 2do. Turno
" horario de trabajo. se le remunere las horas no trabajadas.
D.1.2  Fuga de utilidades por pago excesivo de
horas extras.
D.2.1.  Que exista fuga recurrente de personal en
las diferentes areas
D2 Administracion  del | D.2.2  Creacién de sindicatos por pago
" personal de trabajo inoportuno de planillas
D.2.3. Falta de estabilidad laboral asi como el
o generar armonia en los trabajadores.
Verificacion de _ i
L . D.3.1. Falta de conocimiento gastronémico en el
A) Administracion estandares en base
. i Control de calidad al personal de nuevo ingreso
a servicio al cliente ) L )
D3 personal en las | D.3.2. Que no exista capacitacién continuas de
" diferentes areas de educacion y refuerzos
trabajo D.3.3. La falta de aplicacién a las normas de
etiqueta en el area de servicio al cliente.
DA41. Falta de accesorios y equipos de
emergencia
D.4.2. Inexistencia de sistema de sefializacion
Administracion  de
. D.4.3. La falta de programa de mantenimiento
D4. riesgos ) i
. de equipo de cocina.
ocupacionales o
D.44 Insuficiencia de bafios para empleados
D.45  Falta de control médico y de laboratorio al

personal.
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AREA OBJETIVO EVENTO RIESGO
B.5.2.  El no estar constantemente lavandose las
manos
B.5.3.  Propagacion de virus y enfermedades
B.54. La utilizacién de guantes que no estén
debidamente con la calidad de
exanimacion.
B.5.5. Contaminaciéon de alimentos por falta de
higiene
B.6.1. Preparacién de alimentos con productos
vencidos
B.6.2. No utilizar las temperaturas minimas de
coaccion y tiempos requeridos.
B.6.3. Utilizar la torta de hamburguesa después
Correcta produccion de 24 horas de descongelada
de alimentos B.64 No manejar la temperatura adecuada
segln las condiciones de los alimentos
sean estos: calientes, congelados o frios.
Falta de concientizacion de los empleados
B.6.5 con relacion a las mermas tanto en
coctelera como en platos principales
C11. El no rotar los alimentos vy el
Manteniendo calidad abastecimiento de los mismos
C.A. de los alimentos de | C.1.2  El que los alimentos estén expuestos al
Buffet polvo y el ambiente.
C.1.3.  Que no exista verificacion de temperaturas
C.21. Que el personal no esté en el tiempo
El buen cumplimiento exacto en su area de trabajo
Verificacion de o C.22  No contar con personal comprometido en
A) Servicio estandares en base 2 del  codgo  de ofrecer el mejor servicio
a servicio al cliente conducta C.23. Que el personal no tenga actitud de
servicio
C.3.1. No contar con una recepcién de quejas de
los clientes
Insatisfaccion de | C.3.2. No darle seguimiento a las quejas de los
c3 clientes clientes para que estas sean resueltas.
C.3.3. Falta de incentivos y promocionales para

los clientes
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2.5.5.2. Valoracién y analisis de riesgos

Se procede a evaluar todos aquellos eventos que se encuentren inmersos en la informacién recolectada por
las entrevistas y cuestionarios, tomando como criterio para medir los riesgos (intensidad, costo) de cada

situacion sobre la siguiente escala:

Escala de valoracion de riesgos

Medicion Categoria
9-10 Méaximo
6-8 Alto
4-5 Medio
1-3 Bajo

Evaluacion del riesgo

RIESGOS

A.1.1. Que no exista un disefio adecuado de los estantes para el almacenamiento de productos

A.1.2. Que no cuenten con un control de plagas recurrente

A.1.3. Que el piso no sea sellado o de concreto

A.2.1. Que se almacenen productos en el pasillo

A.2.2. Que se almacenen quimicos en el mismo lugar que los alimentos

A.2.3. Que existan filtraciones de luz solar

A.3.1. Que no exista un control de fechas de vencimiento

A.3.2. Almacenamiento de productos crudos a la par de productos listos para comer.

A.4.1. Que el pescado no se almacene fileteado y directamente expuesto al hielo

A.4.2.  Que los mariscos se almacenen dentro de las temperaturas adecuadas.

A.4.3. Que la utilizacion de los crustaceos sea dentro de su vida Util.

B.1.1. Reutilizacion de alimentos cocidos pasados del tiempo estandar (sobrantes)

B.1.2. Mal procedimiento para mantener alimentos

B.1.3. Que se realicen practicas no adecuadas de descongelamiento

B.2.1. Que no exista la correcta calibracion y verificacion de termometros

B.2.2. El no desinfectar periddicamente las tablas para picar, cuchillo, entre otros.

B.2.3. La utilizacién inadecuada de los diferentes tipos de tablas para cortar

B.2.4. No concientizar a los empleados sobre el uso de utileria y cristaleria

B.3.1. La no medicién adecuada de la temperatura para los alimentos.

B.3.2. Elrealizar el correcto empaques de carnes

WO OOl dlOMR|N| WO WO|d|O(~|OO|OT|N| O
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B.3.3. La utilizacidn de jugos de la carne después de un cierto periodo
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RIESGOS

B.3.4.

El no retiro adecuado del empaque al reutilizar las cames

B.4.1.

El no utilizar recipientes grandes

B.4.2.

El no utilizar el termdmetro para medir el nivel de enfriamiento de los productos

B.4.3.

Cubrir 0 empacar alimentos mientras se enfrian

WiN|PB~ (N O
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B.5.1.

No contar con un lugar para lavado de manos que cuente con: agua fria y caliente, jabon anti-
bacteria, método para secarse las manos y basurero

[$,]

B.5.2.

El no estar constantemente lavandose las manos

B.5.3.

Propagacién de virus y enfermedades

B.5.4.

La utilizacién de guantes que no estén debidamente con la calidad de exanimacién.

B.5.5.

Contaminacién de alimentos por falta de higiene

B.6.1.

Preparacién de alimentos con productos vencidos

B.6.2.

No utilizar las temperaturas minimas de coaccion y tiempos requeridos

B.6.3.

Utilizar la torta de hamburguesa después de 24 horas de descongelada

=~ |INDN([N|obd|lw| O

B.6.4.

No manejar la temperatura adecuada segun las condiciones de los alimentos sean estos:
calientes, congelados o frios.

w

B.6.5.

Falta de concientizacién de los empleados con relacién a las mermas tanto en coctelera como en
platos principales

~

©

C1.1.

El no rotar los alimentos y el abastecimiento de los mismos en el servicio de buffet

C1.2

El que los alimentos estén expuestos al polvo y el ambiente.

C.1.3.

Que no exista verificacion de temperaturas

C.21.

Que el personal no esté en el tiempo exacto en su area de trabajo

C22

No contar con personal comprometido en ofrecer el mejor servicio

C.23.

Que el personal no tenga actitud de servicio

C.3.1.

No contar con una recepcion de quejas de los clientes

C.3.2

No darle seguimiento a las quejas de los clientes para que estas sean resueltas.

C.33.

Falta de incentivos y promocionales para los clientes

oDl OlwlN|o|ool~lOoT|O

C.34.

No actualizacion de menus con relacion a lo que esta en apogeo de la industria gastronomica

—_
o

C4.1.

Bajo sentido de motivacion por parte de los mandos medios

—_
o

C4.2

Falta de reconocimiento al personal destacado.

C43.

Distribucién inadecuada de propinas

D.1.1.

Que se sobre cargue el personal del 1er. Tumo tomandose como horas extras mientras que el
personal del 2do. Turno se le remunere las horas no trabajadas.

D.1.2

Fuga de utilidades por pago excesivo de horas extras.

D.2.1.

Que exista fuga recurrente de personal en las diferentes areas

D.2.2.

Creacion de sindicatos por pago inoportuno de planillas

D.2.3.

Falta de estabilidad laboral asi como el generar armonia en los trabajadores.

D.3.1.

Falta de conocimiento gastronémico en el personal de nuevo ingreso.

D.3.2.

Que no exista capacitacion continuas de educacion y refuerzos

D.3.3.

La falta de aplicacion a las normas de etiqueta en el area de servicio al cliente.

D.4.1.

Falta de accesorios y equipos de emergencia

D4.2

Inexistencia de plan de sefializacion

OO (N[OOI N| | O [A|O|CW(OINDN|WOWINDI|O|N|N[W|DN
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RIESGOS

D.4.3. Lafalta de programa y aplicacion de mantenimiento de equipo de cocina.

D.4.4. Insuficiencia de bafios para empleados

0| N|©| O
DO |©O| -

D.4.5 Falta de control médico y de exdmenes de laboratorio al personal.

2.5.5.3. Mapa de riesgos

Como consecuencia de la valoracion de los riesgos, es necesario presentarlos graficamente para identificar el
conjunto de eventos que poseen un alto grado de incidencia de suceder, para graficar los puntos contamos

con el par ordenado el cual ubica su posicién.

Mapa de riesgos

Atencion periodica (ll) Atencion inmediata (1)
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Identificados los de mayor riesgo lo cual permite conocer la situacién de la empresa en lo referente a la
operatividad de las areas de almacenamiento, produccién y servicio, asi como establecer los puntos criticos a

ser considerados al momento de una auditoria.

2.5.6. Apertura y ejecucion de la auditoria.

ACTA DE APERTURA DE AUDITORIA INTERNA

San Salvador, a las diez horas del dia 25 de febrero de 2011, en las oficinas de EL BUEN COMER, S.A. DE
C.V., ubicada en sobre el paseo general Escaldn, frente a centro comercial galerias se dio inicio a reunién de
apertura de auditoria interna a los procesos de almacenamiento, produccidn y servicio del restaurante, en la

cual se contd con la asistencia de Directores, personal de la empresa y por el equipo de auditoria.

El propésito de la dicha reunién fue para la presentaciéon de cada uno de los integrantes del equipo de
auditoria, asi también el jefe del proceso llevé a cabo la presentacion de los funcionarios que participaran.
Luego se explicd por parte del auditor el contenido del plan de trabajo en cuanto a los responsables de las
distintas actividades, ejecucién de reuniones diarias de seguimiento para evaluar avance del trabajo e
informar ajustes a la programacion.

Se explicéd a los asistentes que el propdsito principal de la auditoria a realizar, consistente en los siguientes

objetivos:

v’ Identificar riesgos por incumplimiento del estandar de almacenamiento, produccidn y servicio en base a
normas técnicas COSO-ERM y HACCP
v Dar recomendaciones a los hallazgos que propicien planes de accién que mejoras en el negocio.

v Dar seguimiento a los planes de accion propuestos.

Se informé que la reunién de cierre se realiza el dia 06 de octubre de 2011 para presentar los hallazgos y el
informe de auditoria se entregara el dia 10 de enero de 2012.

Sin mas que tratar se finaliza la reunion a las once horas del mismo dia, firma:

Auditor interno
Nota

Adjunto al presente se anexa lista de registro de asistencia a la presente reunién, para constancia.
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: B
EL BUEN COMER, S.A. DE C.V. HECHO POR: SJBG
Auditoria basada en riesgos a los procesos de almacenamiento, REVISADO POR: CR
produccién y servicios. FECHA: 17/02/2011
Del 1 de enero al 31 de diciembre de 2011
CEDULA DE MARCAS
RESTAURANTE
EL BUEN COMER, S.A. DE C.V.
No Descripcion Marca

1. Atributo cumplido

2. Atributo no cumplido

3. Operacion aritmética verificada

4, Registro validado contra documentos de respaldo.

5. Registro no acorde con documentos de respaldo

7. Constatado fisicamente.
8. No existe documentacion de respaldo
9. Cotejado contra libro de control.

N\
6. Cotejado con base de datos de aseguramiento. d

10. | Cotejado contra tarjeta de kardex o sistema informatico




EL BUEN COMER, S.A. DE C.V.
Auditoria basada en riesgos a los procesos de almacenamiento,
produccién y servicios.

Del 1 de enero al 31 de diciembre de 2011

Programa de auditoria

Objetivo: evaluar los posibles riesgos que puedan existir en cada uno de los procesos de

almacenamiento produccién y servicios
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Elaboro:

MIRB

Reviso:

DNRL

Superviso:

CR

Pag. 1/4

No

Procedimiento

Ref. PT

Elaborado por

Fecha

Area de almacenamiento:

v Revise el disefio adecuado de los estantes para el
almacenamiento de productos

v Verique que exista control de plagas recurrente

v’ constate que el piso de los cuartos frios sea sellado o
de concreto

v Observe que los productos no se almacenen en los
pasillos

v Confirme que los quimicos no se almacenen en el
mismo lugar que los alimentos

v Demuestre que existe un control de fechas de
vencimiento

v Verifique que el Amacenamiento de productos crudos
sea por separado de los listos para comer.

v Compruebe el uso del método PEPS en el consumo
de productos.

v’ Observe que el pescado no se almacene fileteado o
directamente expuesto al hielo

v' Examine que los mariscos se almacenen dentro de las
temperaturas adecuadas.

v Constate que la utilizacién de los crustdceos sea
dentro de su vida Util.

A1

SJBG

01/03/2011

Area de produccién:

v' Revise que no se realice reutilizacion de alimentos
cocidos pasados del tiempo estandar (sobrantes).

v Demuestre que los procedimientos son adecuados
para mantener los alimentos

v' Observe que las practicas de descongelamiento sean
adecuadas

A2

CAWR

01/05/2011
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Pag. 2/4

No Procedimiento Ref. PT Elaborado por Fecha

v' Examine que la calibracién vy verificacién de

termometros sea correcta

v' Confirme que exista periodicamente desinfeccion de

las tablas para picar, cuchillo, entre otros.

v" Compruebe que exista adecuada medicion de la

temperatura para los alimentos preparados.

v Verifique que los empaques de los alimentos sean

correctos

v" Observe que los jugos de las carnes no sean utilizados

después de 24 horas

v' Constate el retiro adecuado del empaque al reutilizar

las carnes

v Cercidrese que se utilice el termémetro para medir el

nivel de enfriamiento de los productos

v Demuestre que se cubran o empaquen los alimentos

mientras se enfrian

v’ Examine que se cuenta en el area de produccién con
2 un lugar para lavado de manos que tenga: agua fria y A2 CAVR 01/05/2011

caliente, jab6n anti-bacteria, método para secarse las
manos y basurero

v' Revise que el personal aplique el correcto lavado de
las manos

v Compruebe los controles cientificos de terceros que
respalden la inocuidad de los alimentos evitando virus y
enfermedades

v Observe que los guantes estén debidamente con la
calidad de exanimacién

v Verifique los programas de higiene dentro del area de
produccion

v' Constate que los alimentos que entran al proceso de
produccion no estén vencidos

v’ Cerciorese que las temperaturas de coccion para los
productos sea la correcta

v" Confirme que la torta para hamburguesa sea utilizada
después de 24 horas de descongelamiento
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Pag. 3/4
No Procedimiento Ref. PT Elaborado por Fecha
Area de servicio:
v" Constate que las mermas tanto en cocteles como en
platos principales sean las adecuadas
v Compruebe el reconocimiento al personal destacado
v’ Cerciorese que los alimentos preparados no estén
expuestos a contaminacion en los buffet
v" Revise que las temperaturas de los alimentos en los
buffet sean las adecuadas.
v' Verifique que el personal se encuentre en el tiempo
exacto en su area de trabajo
v' Confirme que el personal sea calificado para poder
cumplir con los objetivos de la empresa
3 v" Observe que el senvicio de los meseros sea apropiado A3 MIRB 01/07/2011
v’ Examine que existan métodos de control de calidad
para los clientes, control de quejas y comentarios
v' Analice si existe fuga de utilidades por pago excesivo
de horas extras.
v' Compruebe la existencia de fuga recurrente de
personal en las diferentes areas
v" Indague sobre la creacién de sindicatos por pago
inoportuno de planillas
v" Determine la falta de estabilidad laboral asi como el
generar armonia en los trabajadores
v’ Cerciorese del conocimiento gastrondmico en el
personal de nuevo ingreso
Administracion:
v' Examine que el personal del 1er. turno no tome como
horas extras las que correspondan al personal del 2do.,
turno.
4 v Verifique la fuga de utilidades por pago excesivo de Ad SUBG 0110712011
horas extras.
v' Constate la existencia de fuga recurrente de personal
en las diferentes areas
v" Indague sobre la creacién de sindicatos por pago
inoportuno de planillas
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Pag. 4/4

No Procedimiento Ref. PT Elaborado por Fecha

v" Determine la falta de estabilidad laboral asi como el

generar armonia en los trabajadores

v" Confirme el conocimiento gastrondmico en el

personal de nuevo ingreso.

v" Revise que exista capacitacion continuas de

educacion yrefuerzos

v' Analice la falta de aplicacion a las normas de etiqueta

en el area de senvicio al cliente.
4 v' Observe la falta de accesorios y equipos de Ad SJBG 01/07/2011

emergencia

v' Valide la existencia de plan de sefializacion

v Compruebe la existencia de programa y aplicacion de
mantenimiento de equipo de cocina.

v' Cerciorese de la existencia de bafios para empleados

v Verifique la falta de control médico y de examenes de
laboratorio al personal.




62

A1

EL BUEN COMER, S.A. DE C.V. Hoj: 1 de: 1

Auditoria basada en riesgos a los procesos de almacenamiento,

produccion y servicios. HECHO POR: SJBG

Del 1 de enero al 31 de diciembre de 2011 REVISADO POR: CR
FECHA: 01/03/2011

Cédula analitica

Mediante la observacién se pudo verificar y constatar fisicamente el cumplimiento de la norma HACCP, en la
bodega del restaurante, de lo cual se hizo revisién de los siguientes puntos:

REFER : CUMPLIMIENTO
CONDICION APLICABLE
ENCIA Sl NO
Revise que el disefio de los estantes sea adecuado para el
A-1-1 1 . X
almacenamiento de productos
2 Verifique que exista control de plagas recurrente. X
A-1-2 3 Observe que el piso de los cuartos frios sea sellado o de concreto X
A-1-1 4 Observe que los productos no se almacenen en los pasillos X
Revise que los quimicos no se almacenen en el mismo lugar que
A-1-1 5 . X
los alimentos
6  Verifique que exista control de fechas de vencimiento X
7 Observe que el Almacenamiento de productos crudos sea por X
separado de los listos para comer.
8  Constate que el método para el despacho de producto sea el PEPS X
Observe que el pescado no se almacene fileteado o directamente
A-1-2 9 , X
expuesto al hielo
Verifique que los mariscos se almacenen dentro de las
A-1-2 10 X
temperaturas adecuadas.
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A-1-1

Hoja: 1 de: 1

EL BUEN COMER, S.A. DE C.V.
Auditoria basada en riesgos a los procesos de almacenamiento,

produccion y servicios. HECHO POR: SJBG
Del 1 de enero al 31 de diciembre de 2011 REVISADO POR: CR
Cédula sub analitica FECHA: 01/03/2011

Conclusion:

En base a la inspeccion fisica realizada en las bodegas del restaurante se determina que no se cumple con el
estandar requerido segun la norma, del cual se constata que el disefio de los estantes para el
almacenamiento de productos no es adecuado, siendo que estos no estan sujetos firmemente a la pared,
dando probabilidad a un riesgo de accidente humano y perdida de productos.

A1
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EL BUEN COMER, S.A. DE C.V.
Auditoria basada en riesgos a los procesos de almacenamiento, A 1

produccién y servicios. e
Del 1 de enero al 31 de diciembre de 2011

Hoja: 1 de: 1

Cédula sub analitica HECHO POR: SJBG
REVISADO POR: CR
FECHA: 01/01/2012

Conclusion:

Se determina que segun estdndares proporcionados por las HA.C.C.P. para la temperatura de
almacenamiento de mariscos, que estos deben de mantenerse en una condicion entre los 34 y 38 °F (1-3 °C)
lo cual se constaté mediante inspeccion fisica al &rea de refrigerados del restaurante, de igual forma se
corrobord que el pescado estuviera fileteado y expuesto directamente al hielo y que el piso del cuarto frio

fuera de concreto o estuviera sellado, con lo que se concluye que la entidad cumple con los estandares antes

A1

mencionados.
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A2

Hoja: 1 de: 2
EL BUEN COMER, S.A. DEC.V.
Auditoria basada en riesgos a los procesos de HECHO POR: CAVR
almacenamiento
’ : CR
produccién y servicios. REVISADO POR:
Del 1 de enero al 31 de diciembre de 2011 FECHA: 01/05/2011

Cédula analitica

Mediante la observacién se pudo verificar y constatar fisicamente el cumplimiento de la norma HACCP, en
produccion de alimentos.

REF. CONDICION APLICABLE CUMPLIMIENTO
SI NO
Observe que no se realice reutilizacion de alimentos cocidos
1 . . X
pasados del tiempo estandar (sobrantes).
9 Compruebe que la utilizacion de los crustaceos sea dentro de su X
vida util.
A-2-1 3 Verifique que se apliquen los procedimientos adecuados para X
mantener los alimentos
Compruebe que las practicas de descongelamiento sean
A-2-2 4 X
adecuadas
5 Verifique que la calibracion y verificacion de termémetros sea X
correcta
6 Observe que exista periddicamente desinfeccion de las tablas X
para picar, cuchillo, entre otros
7 Constate que exista adecuada medicién de la temperatura para X
los alimentos preparados
8  Verifique que los empagques de los alimentos sean correctos X
Compruebe que los jugos de las carnes no sean utilizados
9 . X
después de 24 horas
10 Observe que el retiro del empaque sea adecuado al reutilizar las X
carnes
1 Observe que se utilice el termometro para medir el nivel de X
enfriamiento de los productos
12 Observe que se cubrir o empaquen los alimentos mientras se X
enfrian
A-2-3 13 Observe que el personal aplique el correcto lavado de las manos X
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Hoja: 2 de: 2
. CUMPLIMIENTO
REF. CONDICION APLICABLE
SI NO
Compruebe que se cuenta en el area de produccién con un lugar
para lavado de manos que cuente con: agua fria y caliente, jab6n
A-2-3 14 . . . . . X
anti-bacteria en funcionamiento y método para secarse las manos y
basurero.
Determine la existencia de pruebas de laboratorio que respalden la
15 . . ) X
inocuidad de los alimentos evitando virus y enfermedades
16 Determine que los guantes estén debidamente con la calidad de X
exanimacion
17 Observe que existan y apliquen programas de higiene dentro del X
area de produccién
Compruebe que los alimentos que entran al proceso de produccion
A-2-4 18 . . X
no estén vencidos
19 Determine que las temperaturas de coccion para los productos sea X
la correcta
Verifique que la torta para hamburguesa sea utilizada después de
20 . X
24 horas de descongelamiento




EL BUEN COMER, S.A. DE C.V.

Auditoria basada en riesgos a los procesos de almacenamiento,
produccién y servicios.

Del 1 de enero al 31 de diciembre de 2011

Cédula sub analitica
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A-2-1

Hoja: 1 de: 1
HECHO POR: CAVR
REVISADO POR: CR
FECHA: 01/05/2011

o

Mesa caliente pos produccion en perfecto estado para mantenimiento de productos.

Conclusion:

Se determina bajo inspeccion efectuada a los alimentos producidos que estos son mantenidos en mesa

caliente luego de ser producidos y mientras estos estan en espera para ser servidos al cliente, el cual es un

procedimiento adecuado para poder mantener el producto en dptima calidad, no existiendo riesgo en este

punto critico de evaluacion.

A2
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A-2-2

EL BUEN COMER, S.A. DE C.V.

Auditoria basada en riesgos a los procesos de almacenamiento, Hoja: de: 1
produccién y servicios.
Del 1 de enero al 31 de diciembre de 2011 HECHO POR: CAVR
REVISADO POR: CR
. ‘s : 01/01/2012
Cédula sub analitica FECHA:

Método de descongelamiento en base a:

Refrigeracion de 5 grados en cuarto frio, con continua supervisién con equipo adecuado de igual forma para

el método de agua de chorro a 21 grados

Conclusion:

Se observa que existen buenas practicas de descongelamiento aplicando dos métodos permitidos por las
normas HACCP para evitar la contaminacion cruzada asi también para que los productos mantenga sus
nutrientes, en base a lo anterior se concluye que no existe riesgo por mal empleo de métodos no permitidos

para este proceso.

A2




EL BUEN COMER, S.A. DE C.V.

Auditoria basada en riesgos a los procesos de almacenamiento,

produccién y servicios.
Del 1 de enero al 31 de diciembre de 2011

Cédula sub analitica

1. HUMEDEZCA SUS MANGS 2 DEPOSITE UNA PEQUERA 3. FROTELAS
CANTIDAD DE PERMAGEL ~ ENERGICAMENTE
= ;
\ %
4. CEPRLLESE LAS URAS S ACLARELAS CON 6 SEQUELAS CON
PAPEL DESECHABLE

AGLA ARLNDANTE

Conclusion:

69

A-2-3

Hoja: 1 de: 1
HECHO POR: CAVR
REVISADO POR: CR
FECHA: 01/05/2011

Se verifica que el lavado de manos posee
procedimiento adecuado.

Lavado de manos con compartimentos necesarios y
en perfecto estado

Se observa que existe un adecuado lavado de manos el cual cuenta con los compartimentos necesarios para

evitar contaminacion cruzada entre los alimentos vertidos en cada uno de ellos asi también por separado el

lavado de manos debidamente equipado con agua fria y caliente, jabon anti-bacterial y método de secado con

toallas desechables, por tanto se concluye que este proceso esta condicionado en base a la normar HACCP.

A2
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A-2-4

Hoja: 1 de: 1

: CAVR
EL BUEN COMER, S.A. DE C.V. HECHO POR: CR
Auditoria basada en riesgos a los procesos de almacenamiento, REVISADO POR:
produccién y servicios. FECHA: 01/05/2011

Del 1 de enero al 31 de diciembre de 2011

Cédula sub analitica

Se verifico que todos los productos pre producidos no se aplica por
parte de los carniceros el proceso de etiquetados y resguardado en
bandejas.

Productos enlatado sin etiquetas y con abolladuras.

Conclusion:

Se constatd que dentro del proceso de pre produccion las bandejas con producto no son etiquetadas de forma
que identifique el nombre comun del producto y su fecha maxima de produccién para poder llevar el debido
control del mismo en el despacho siendo este un proceso método apropiado para el sano manejo de fechas
de vencimiento tanto en carnes y mariscos como en productos secos. Asi también de verifico que los

productos enlatados almacenados carecen de etiquetado y poseen abolladuras las cuales contaminan el

A2

alimento.
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A3

Hoja: 1 de: 1
EL BUEN COMER, S.A. DE C.V.
Auditoria basada en riesgos a los procesos de HECHO POR: SJBG
almacenamiento
) . CR
produccién y servicios. REVISADO POR:
Del 1 de enero al 31 de diciembre de 2011 FECHA: 01/07/2011

Cédula sub analitica

Mediante la observacion y la revision documental se pudo verificar y constatar el cumplimiento de la norma
HACCP, en las condiciones en las que se presta el servicio en el restaurante, de lo cual se hizo revisién de
los siguientes puntos:

. CUMPLIMIENTO
REFEREN CONDICION APLICABLE
CIA S| NO

1 Verificar que las mermas tanto en cocteles como en platos X
principales sean las adecuadas

2 Comprobar que el abastecimiento de los alimentos sea oportuno X
Que el personal se encuentre en el tiempo exacto en su &rea de

A-3-1 3 ) X

trabajo

4 Comprobar que los alimentos preparados no estén expuestos a X
contaminacion en los buffet

A-3-2 5  Reconocimiento al personal destacado X

6  Verificar las temperaturas de los alimentos en los buffet X

7 Sentido de motivacién de los mandos medios X

8  Comprobar el adecuado seguimiento y tratamiento de las quejas X

9 Verificar que el personal sea calificado para poder cumplir con los X
objetivos de la empresa

10  Comprobar que el servicio de los meseros sea apropiado X

1 Comprobar que existan promociones para los clientes y como se X
han planificado estas

12 Comprobar la actualizacién de menus con relacion a lo que esta X
en auge de la industria gastronémica

13 Verificar que existan programas de capacitacion constante y X
talleres de motivacién anuales




EL BUEN COMER, S.A. DE C.V.

Auditoria basada en riesgos a los procesos de almacenamiento,
produccién y servicios.

Del 1 de enero al 31 de diciembre de 2011

Cédula sub analitica
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A-3-1

Hoja: 1 de: 1

HECHO POR: SJBG
REVISADO POR: CR
FECHA: 01/07/2011

Se verificd mediante una muestra aleatoria al personal del restaurante segun el registro del reloj marcador y

los horarios asignados a cada empleado, el horario de entrada por cada uno, obteniéndose los resultados

siguientes:
RESTAURANTE EL "BUEN COMER"
Verificacion de Horas de Entrada de los empleados
Horario de |15/06/2011| 22/07/2011| 09/09/2011
Entrada Cumplimiento

IT NOMBRES CARGO Asignado | ENTRADA | ENTRADA | ENTRADA | de Horario
1 [ABEL DE JESUS AGUIRRE CASTANEDA MESERO 6:30AM 6:32AM | 6:30AM | 6:30AM v

2 |ABRAHAM SORTO HERNANDEZ MESERO 10:30AM | 10:30AM | 10:29AM | 10:30AM v

3 |ADALBERTO MONTE AGUILAR MESERO 5:30PM 5:30PM | 5:330PM | 5:31PM v

4 |ALBERTO ORLANDO COLORADO CORDERO MESERO 6:30AM 6:31AM | 6:31AM | 6:30AM V4

5 |ALCIDES AMILCAR MARQUEZ VALLE MESERO 6:30AM 6:30AM | 6:30AM | 10:00a.m v

6 |ALEXANDER ALFREDO RECINOS CANTOR MESERO 6:30AM 6:31AM | 6:30AM | 6:30AM v
7 |AZUCENA DEL CARMEN SOLANO REYES MESERO 6:30AM 6:30AM | 6:30AM | 6:30AM v
8 |CAMILA MARIA LARIOS RODRIGUEZ SUPERVISOR| 11:30AM | 11:29AM | 11:30AM | 11:30AM v

9 |CANDIDA MARGOTH MEDRANO DE CUBIAS MESERO 6:30AM 6:30AM | 6:25AM | 6:30AM v
10 |CECILIA ELIZABETH HERRERA MESERO 6:30AM 6:28AM | 6:30AM | 6:30AM 4
Conclusion:

En base a los resultados obtenidos de la muestra, se concluye que la mayoria de los empleados cumple los

horarios asignados a su puesto de trabajo, cumpliendo asi con los estandares relacionados al servicio de la

norma.

A3
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A-3-2

Hoja: 1 de: 2

EL BUEN COMER, S.A. DE C.V.

Auditoria basada en riesgos a los procesos de almacenamiento, HECHO POR: SJBG

produccién y servicios. .

Del 1 de enero al 31 de diciembre de 2011 REVISADOPOR: |  CR
FECHA: 01/07/2011

Cédula sub analitica

Politicas de Reconocimiento Al Personal

1. OBJETIVOS DE LA POLITICA DE RECONOCIMIENTO DEL PERSONAL

El proceso de reconocimiento del personal esta estrechamente vinculado al desempefio del empleado en
el tiempo, por lo tanto los supervisores directos y directivos de la Institucién deben reconocer la labor
efectuada por el empleado segln los parédmetros establecidos tales como: Afies de servicio, Logro de
metas, Logro y Mejoramiento de productividad, a sus trabajadores; esto con el fin de mejorar el
desempe;o de cada uno de los empleados en el servicio a los prestado en el restaurante.

2. RECONOCIMIENTO DE LOGRO DE METAS

Anualmente, el restaurante, a través del Comité de Incentivos, establece el plan, evalia, define y premia
a los mejares empleados de libre nombramiento que la entidad considere, por su aportes al crecimiento a
la empresa.

El Plan Anual de Incentivos

Comisiones de estudio remuneradas: estas se concederan para adelantar estudios formales en una
institucion educativa escogida por el beneficiario, ..

Becas para Educacién Formal: en una institucion educativa escogida por el beneficiario, la cual debe estar
reconocida por las instancias competentes. Cuando se trate de estudios de postgrado, los estudios
deberan estar relacionados con las funciones del cargo, de la dependencia

Ademas de esta relacion de incentivos, todos los servidores seleccionados como los mejores, tendran
derecho a los siguientes reconocimientos:

. Mencion especial con copia a la historia laboral.
. Publicacion de sus nombres en las carteleras y medios de comunicacion internos.
. Inscripcion en el libro de empleados excelentes.

Se constaté mediante prueba documental la existencia de un manual de politicas de reconocimiento a
empleados del restaurante, en la cual se puede observar las estrategias del negocia para motivar a sus
empleados.
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Hoja: 2 de: 2

EL BUEN COMER, S.A. DE C.V.

Auditoria basada en riesgos a los procesos de HECHO POR: SJBG
almacenamiento, REVISADO POR: CR
produccién y servicios. FECHA: 01/07/2011

Del 1 de enero al 31 de diciembre de 2011

Cédula sub analitica

De igual forma se constataron mediante la observacién el cumplimiento de las politicas de reconocimiento a

los empleados esto mediante actos publicos de reconocimientos por antigliedad, y empleados destacados

que el negocio realiza cada afio.

Conclusion:
En base a las pruebas obtenidas se concluye que la entidad posee y aplica politicas de reconocimiento a
empleados, que promueven el desarrollo y mejor desempefio en sus labores dentro del restaurante

cumpliendo asi, estandares establecidos por la norma.

A3
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EL BUEN COMER, S.A. DE C.V.

Auditoria basada en riesgos a los procesos de
almacenamiento,

produccién y servicios.

Del 1 de enero al 31 de diciembre de 2011

Cédula analitica

Pag. 1/2
HECHO POR: SJBG
REVISADO POR: CR
FECHA: 01/08/2011

Mediante la observacion y la revisién documental se pudo verificar y constatar el cumplimiento de la norma
HACCP, en las condiciones en las que se presta en la administracion del restaurante, de lo cual se hizo
revision de los siguientes puntos:

. CUMPLIMIENTO
REFERENCIA CONDICION APLICABLE
SI NO
Que se sobrecargue el personal del 1er., turno toméndose
como horas extras mientras que el personal del 2do., X
turno se le remunere las horas no trabajadas.
Fuga de utilidades por pago excesivo de horas extras. X
Que exista fuga recurrente de personal en las diferentes X
areas
Creacion de sindicatos por pago inoportuno de planillas X
Falta de estabilidad laboral asi como el generar armonia X
en los trabajadores.
Falta de conocimiento gastronomico en el personal de X
nuevo ingreso.
Que no exista capacitacion continuas de educacion y
A-4-1 X
refuerzos
La falta de aplicacién a las normas de etiqueta en el area X
de servicio al cliente.
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EL BUEN COMER, S.A. DE C.V.
Auditoria basada en riesgos a los procesos de

almacenamiento,

produccién y servicios.
Del 1 de enero al 31 de diciembre de 2011

Cédula analitica

Pag. 2/2
HECHO POR: SJBG
REVISADO POR: CR
FECHA: 01/08/2011

Mediante la aplicacion de la ley antes citada, empleando la observacion y verificacion documental se constata
el cumplimiento de la misma, en los diferentes ambitos en la que la administracién del restaurante la adopta,
de lo cual se hizo revision de los siguientes puntos:

. CUMPLIMIENTO
REFERENCIA CONDICION APLICABLE
SI NO
9 Falta de accesorios y equipos de emergencia. X
10 Que exista plan de sefalizacion en el lugar de trabajo. X
A-4-2 1 ng exista programa de mantenimiento preventivo a X

equipos de cocina

La insuficiencia de bafios acorde a | numero de
12 . . - N X

empleados del area de cocina, servicio y administracion
13 Falta de control médico y de laboratorio a los empleados X
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A-4-1

Hoja: 1 de: 1
EL BUEN COMER, S.A. DE C.V. HECHO POR: SJBG
Auditoria basada en riesgos a los procesos de almacenamiento, REVISADO POR: CR
produccion y servicios. N FECHA: 01/08/2011
Del 1 de enero al 31 de diciembre de 2011
Cédula sub analitica
EL BUEN COMER, S.A. DE C.V.
PROGRAMA DE CAPACITACION ANO 2011
Nombre de la Duracion - .
actividad Dias | Horas Finalidad Atributo
Cuso manipulacion Integrar a meseros y cocineros para que en conjunto
de alimentos 3 21 refuercen sus conocimientos y lo apliquen en el ciclo —
(refuerzo) de produccidn y servicio de alimentos.
Entrenar al personal operativo (capitanes y meseros)
Taller servicio y 4 og | €n técnicas esenciales de cdmo servir y retirar los —
retiro de alimentos alimentos incrementando la calidad del servicio
personalizado y etiqueta.
Taller de estilos de Alos parﬁmpantes motwarlos. a incrementar sus —
servicio en mesa 3 4 conocimientos sobre las técnicas del buen servir, y r‘*\’
dar la oportunidad de desarrollo y crecimiento dentro
(refuerzo)
de la empresa.
Curso de buenas Personal de cocina que se motiven a incrementar la
practicas de 3 og | calidad de los productos tanto en presentacion, sabor | =
produccion. y aroma, conducido por chef de cocina internacional.
Adiestrar al barman para que mejoren sus técnicas
Curso de vinos y 3 20 de preparacion de bebidas con y sin alcohol, y —
coctelera motivar a presentar nueva carta de vinos y coctelera
actual sobre la base de una buena aceptacion.
Conclusion:

De acuerdo a las verificaciones efectuadas al programa de capacitaciones del afio 2011 y sus respectivas
confirmaciones documentales asi como de las aplicaciones de los conocimientos adquiridos a los empleados
involucrados en desempefio de sus labores se tiene que la empresa realiza una buena gestion administrativa
para mantener a su personal operativo motivado en la mejora de sus técnicas de produccion y servicio.

A4
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A-4-1-1

EL BUEN COMER, S.A. DE C.V. HECHO POR: SJBG

Auditoria basada en riesgos a los procesos de almacenamiento,
REVISADO POR: CR

produccién y servicios.
Del 1 de enero al 31 de diciembre de 2011 FECHA: 01/08/2011

Cédula sub analitica

Se constatd que existe documentacion contractual legal con los capacitadores y se reconfirma con el personal
capacitado por medio de sus diplomas asi como por fotografias tenidas en libro control de capacitacién. Se
presenci6 que el nuevo estilo de servicio Ruso es aplicado con buena coordinacion.

Conclusion:

El restaurante promueve capacitacion y refuerzo continuo de sus empleados mediante cursos y talleres de
diferentes tipos de actividades académicas en las cuales se busca dar la excelencia en la produccion y
servicio.

A-4-1




EL BUEN COMER, S.A. DE C.V.

Auditoria basada en riesgos a los procesos de almacenamiento,
produccién y servicios.
Del 1 de enero al 31 de diciembre de 2011

Cédula sub analitica
PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

Equipos de restaurante y administrativo afio 2011

Hoja:

79

A-4-2

1

de: 1

HECHO POR:

SJBG

REVISADO POR: CR

FECHA:

01/08/2011

N-t Descripcion e Servicio E F M

A

N D

ATRIBUTOS

Desengrasado X X
1 Cocinas yplanchas de gas Inspeccion de tuberia interna

Revision de valwla

Cambio de aceite X
Inspeccion de sistema eléctrico  x
Cambio de aceite X
3 Rebanadoras Inspeccion de sistema eléctrico  x
Afilado de navaja X
Medicién de temperatura X X
4 Calentadores Limpieza general

Inspeccion de sistema eléctrico
Medicion de temperatura X X
5 Hornos Limpieza general

Inspeccion de sistema eléctrico

Cambio de aceite X
6 Molinos Afilado de navaja X
Inspeccion de sistema eléctrico  x

2 Batidoras

X X X X X X

7 Chimenea ysistema de aspersion |Limpieza general X

Afilado de navaja X X

Inspeccion de sistema eléctrico

Inspeccion de fugas

Cambio de valwlas

Limpieza general

10 Cuarto frio, congeladores Inspeccion de motores

Medicién de temperatura X

Limpieza general

Medicién de temperatura

Limpieza general

12 Computadoras y accesorios Inspeccion de sistema eléctrico
Cambio de bateria a UPS

8 Licuadoras industriales

9 Sistema de valwlas de gas

11 Aire acondicionado

xX X X X
x

X X X X X X X X

x X

X X X X X X

X X X X X X X

X X X X X X X

AR

Hox

}

IR

Conclusion:

De acuerdo a las verificaciones efectuadas al programa de mantenimiento preventivo se observa su
cumplimiento dentro del mes programado para su ejecucion, adicionalmente se presentd en este mes un caso
de mantenimiento correctivo el cual fue de accién inmediata (VER A-4-2.1), el programa se cumple y se

minimizan los riesgos en el lugar de trabajo.

A4




EL BUEN COMER, S.A. DE C.V.

Auditoria basada en riesgos a los procesos de almacenamiento,
produccién y servicios.

Del 1 de enero al 31 de diciembre de 2011

Cédula sub analitica

Se observa la aplicaciéon de quimicos para remover
grasas u otras suciedades adheridas a las paredes de
la chimenea, el proceso recibe supervision por parte
del coordinador de limpieza a fin de garantizar lo
adecuado de la misma.

cocina.
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A-4-2.1

Hoja: 1 de: 2
HECHO POR: SJBG
REVISADO POR: CR
FECHA: 01/08/2011

Se determina que las superficies de cocina son cubiertas y
protegidas para evitar contaminantes y oxido.

Se verifica que la limpieza se realiza interna como
externa de la chimenea y del sistema de aspersion de
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Hoja: 2 de: 2

Se constatd que el personal de cocina posee habito de limpieza
de cocinas y planchas, con ello minimizan la acumulacion
excesiva de grasas que provocarian alguna quemadura a los
mismos cocineros.

o

Se averid la tuberia interna de cocina y se pudo
determinar que la respuesta a mantenimiento
correctivo es de forma inmediata,

v

Conclusion

Se da cumplimiento del mantenimiento de equipos administrativos y operativos lo que hace disminuir el riesgo
de quemaduras, contaminacion de aire por equipos en mal estado posible causa de enfermedades
respiratorias en el personal.

A-4-2
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2.5.7 Cierre de la auditoria.

ACTA DE CIERRE DE AUDITORIA INTERNA

San Salvador, a las 10 horas del dia 06 de octubre de 2011, en las oficinas de EL BUEN COMER, S.A. DE
C.V., ubicada en sobre el paseo general escalédn, frente a centro comercial galerias se dio inicio a reunion de

cierre de auditoria, en la cual asistieron los Directores, personal de la empresa y el equipo de auditoria
Se agradecié a los funcionarios de la dependencia auditada por la disponibilidad de los recursos fisicos y
logisticos que fueron solicitados para realizar el trabajo y por la puntualidad y disposicién del personal que fue

requerido en las evaluaciones que fueron realizadas.

Se presentaron los hallazgos mas representativos de todo lo encontrado, y se acordd que se entregaran al

auditor el plan de acciones el dia 28 de noviembre de 2011.

Finalmente se informd que se procedera a la entregara del informe final de la auditoria realizada a la unidad

de alimentos y bebidas el dia 10 de enero de 2012.

Sin mas que tratar se finaliza la reunion a las 14 horas del mismo dia, firma:

Auditor interno

Nota

Adjunto al presente se anexa lista de registro de asistencia a la presente reunidn, para constancia.



2.5.8. Solicitud de planes de accion, asi como las inconformidades a las

observaciones

EL BUEN COMER, S.A.DE C.V.
REPORTE DE NO CONFORMIDADES

PARTE 1: REPORTE

1. Nombre del emisor

2. Cargo 3. Hallazgo # de #

4. Hallazgo

5. Descripcién de la no conformidad

6. Firma del emisor

PARTE 2: ACCION PROPUESTA

7. Fechade recepcién delano
conformidad

8. Cauda principal

9. Correccion ylo accién correctiva propuesta

10. Acciéntomada

PARTE 3, VERIFICACION

11. ¢Laaccion tomada fue
eficaz?
Si No

[] []

12. Sino fue eficazestablezca la razon

83
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2.5.9. Informe de auditoria

EL BUEN COMER, S.A. de C.V.
INFORME DE AUDITORIA INTERNA

Lic. Pedro Gallardo

Presidente de la junta directiva

En consecucién con el plan anual de trabajo de auditora, he efectuado revision a los proceso de
almacenamiento produccion y servicio del restaurante y los objetivos estratégicos llevados por EL BUEN
COMER, S.A. de C.V., constituida el 12 de Marzo de 1985 cuya finalidad principal es restaurantes, negocio
familiar ubicado sobre el paseo general Escalon, frente a centro comercial galerias de esta ciudad y
departamento, con el fin de verificar e informar sobre el cumplimiento de estandares alimentarios, politicas y

aplicacién de planes de accion por parte de las gerencias.

Objetivo del auditor

Conocer, documentar y evaluar el proceso de produccion y servicio de alimentos y bebidas, detectando los
riesgos que impiden asegurar el buen funcionamiento del restaurante y con ello el cumplimiento de los

objetivos y metas de la organizacién.

Alcance del auditor:

La auditoria fue conducida teniendo en cuenta las disposiciones de las normas internacionales para el
ejercicio profesional de la auditoria interna (NEPAI), los estandares internacionales para la inocuidad de los
alimentos (H.A.C.C.P), leyes y ordenanzas municipales aplicables al rubro de restaurantes del municipio de

San Salvador.

Resultados de la auditoria:

A continuacion se detallan los hallazgos:
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1.) Inadecuada seguridad y disefio de los estantes de los almacenes.

Condicién:
Al efectuar la verificacidn fisica del disefio de las bodegas de almacenamiento de productos alimenticios

incluidos los cuartos frios, asi como las condiciones de seguridad y los estantes, se identifican las siguientes

deficiencias (ver cédula de trabajo A-1-1):

- Se determiné estantes sin ningun tipo de seguridad que garantice su firmeza ante cualquier caso fortuito.

- Se encontr6 que los estantes poseen ruedas instaladas en cada una de sus bases, lo cual no es indicado
dentro de las bodegas.

- No se incluyen en el disefio protectores para cada uno de los niveles con el objetivo de evitar pérdidas y

contaminacién de productos por abolladuras o roturas al caerse.

Criterio:
Ley general de prevencion de riesgos en los lugares de trabajo:

Segun el articulo 39, de la referida ley expresa que cuando se cuando se utilice maquinaria o equipo de
trabajo que implique un riesgo para sus operarios, debera capacitarse previamente al trabajador. Ademas
sera obligacién del empleador proveer el equipo de proteccion personal adecuado segun el tipo de maquinaria

al que se trate y deberan crearse procedimientos de trabajo que ayuden a prevenir riesgos.

Art. 40 La maquinaria y equipo utilizados en la empresa deberan recibir mantenimiento constante para
prevenir riesgos de mal funcionamiento y contaran con una programacion de revisiones y limpiezas periodicas
y no se utilizaran si no estan funcionando correctamente; ademas dichas maquinas seran utilizas solo por el

personal capacitado y para los usos que fueron creados segun las especificaciones técnicas del fabricante.

H.A.C.C.P.
Recepcion y cuidado de los productos:

- Sellos y etiquetas no defectuosos
- Sin golpes
- Corrosion

Disefio de bodega seca:
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- Segura

- Bien iluminada

- Control de plagas en practica

- Paredes y pisos sellados de concreto

- Estantes de rejillas y ventilados

- Todos los estantes deben estar construidos con material no poroso, ni de madera.

- Los estantes deben estara 15 cm del piso y 7 cm de las paredes.
Causas

- En la visita a las bodegas de almacenamiento se observa el constante contacto del almacenista con el
estante donde se encuentran los productos, tanto para la actividad de resguardo como de despacho,
genera que estos caigan al piso sin mayor esfuerzo, de igual forma al tropezar con estos.

- Falta de persona responsable en la supervision de la seguridad minima que debe haber en los equipos de

trabajo.
Efectos

- Los productos que se caen y son abollados, contamina internamente el alimento.

- Perdida de productos por roturas y averias.

- Demandas de clientes derivadas por servir productos contaminados que causen infecciones
gastrointestinales.

- Riesgos de accidentes en caso de sismos por el personal del almacén como de otras personas que visitan

0 ejercen funciones dentro de este lugar.
Recomendaciones

Que el gerente de alimentos y bebidas gestione la correccion del disefio de los estantes y asegurar los
mismos en cumplimiento de los estandares técnicos determinados en las HACCP y la Ley General de
Prevencidn de Riesgos en los Lugares de Trabajo, asi mismo que asignen responsable de la evaluacion de

los riesgos de los equipos de trabajo como del mantenimiento.

Que el chef de cocina aplique la normativa técnica HACCP en la revision de los productos despachados en

los almacenes a fin de garantizar la salubridad de la produccion.
Comentarios del auditado

Gerente de alimentos y bebidas, es el caso que las perdidas y la contaminacion de los productos por averias

y abolladuras, estadisticamente no se presentan, debido a que el personal esta altamente capacitado para el
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manejo del mismo, asi también las condiciones de los estantes son las mas adecuadas por que reducen el
consumo de espacio, tiempo por su flexibilidad de movimiento que brindan las bases con rodos y hasta la

fecha no se registran accidentes por esta aplicacion.

Comentario de la auditoria

Gerente de alimentos y bebidas, se constatd y evidencio en la visita fisica al almacén, que existe materia
prima quebrada y abollada producto de caida por el mal acondicionamiento de los estantes, evaluada esta
condicion, no se observd en esta auditoria la capacidad técnica del empleado en lo dispuesto en la Ley
General de Prevencion de Riesgos en los Lugares de Trabajo. Por lo tanto la recomendacién fue no cumplida

y el hallazgo no superado.

Plan de accion

No se presenta plan de accién ni fecha de compromiso para superar el hallazgo.

2.) La inexistencia de control de fechas de vencimiento en el proceso de pre-produccién y

productos contaminados.

Condicion
Al verificar el proceso de pre-produccion de los alimentos se identifica la deficiencia que en estos los

carniceros no etiquetan el producto porcionado (ver cédula de trabajo A-2-4)

Criterio
Segun las H.A.C.C.P en relacién a las practicas estandar de pre-produccion menciona:

Que debe existir un etiquetado con fecha de pre-produccién de las bandejas que contienen alimentos con
hora y nombre comun que lo productos sean utilice en los proximos tres dias, las tablas de cortar deben de
ser para alimentos crudos en tabla de calor, para alimentos listos para comer tabla blanca. Debe existir una
verificacion de termometros en cuartos frios, en relacion al descongelamiento preferible enfriar productos a

menos de 5 grados centigrados y como segunda opcion en grifo con agua potable limpia. EI empleado debe
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lavarse las manos antes de la manipulacién de los productos y el manejo del inventario bajo en método
PEPS.

Causas

- No existe un control adecuado del etiquetado del producto pre-producido.
- El chef y sub chef no realizan una supervision de los stocks de pre-produccién y sus caracteristicas
esenciales.

- Inexistencia del control de despacho de los productos pre-producido.
Efectos

- Pérdidas de productos pre-producido vencido.
- Demandas de clientes por servicio de platillos con materia prima vencida que repercute en problemas

gastrointestinales.

Recomendaciones

Que el gerente de alimentos y bebidas, chef y sub chef velen por la ejecucion de labores de supervision en
esta seccion y aclaren por que no se han implementado estas verificaciones. EI método PEPS sea aplicado
para el despacho de los productos y fortalecer el control interno atendiendo a los requerimientos demandados

por las normativas técnicas y legales asegurando el buen resguardo y manejo de los productos.

Comentario del auditado

Chef, la labor de supervision se ejecuta en toda clase de cocina y se posee una adecuada segregacion de
funciones para la verificacion y control de cada uno de los procesos ejecutados y ejerzo de manera directa el
monitoreo de su cumplimiento, en tal sentido no hemos registrado ninguna queja de clientes por mala calidad

en los alimentos que previo a ser servidos pasan a pruebas preliminares por mi persona de calidad.

Comentario de la auditoria

Chef, el enfoque de la recomendacion posee su fundamento en lo observado fisicamente en el proceso de

produccidn en tres revisiones, tanto en carniceria donde se realiza el porcionado de los alimentos como
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cuarto frio donde son resguardados claramente se puede ver que no existe etiquetado de los productos. Por

lo tanto la recomendacién fue no cumplida y el hallazgo no superado.

Plan de accion

No se presenta plan de accion ni fecha de compromiso para superar el hallazgo.

San Salvador, 10 de enero del 2012.
Atentamente,

Auditor Interno,

EL BUEN COMER, S.A.de C.V.
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2.6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

2.6.1.Principales conclusiones de la investigacion.

El conocimiento acerca de cdmo llevar a cabo una auditoria basada en administracion de riesgos a
las areas de almacenamiento produccion y servicios es limitado debido a la poca experiencia
obtenida por los expertos y a la minima practica del estandar internacional sobre el Sistema de
Andlisis de Riesgos y Puntos de Control (H.A.C.C.P.), para garantizar la inocuidad de los alimentos,
asi también al escaso material bibliogréfico, que proporcionen educacién continua al profesional o

personal clave sobre estos temas.

Las areas criticas y de mayor riesgo en los restaurantes gourmet son las de produccion y servicios
claramente definidos por su valor dentro de estos negocios, ya que son el generador de la actividad

economica y por ende susceptible a mayor peligro del cumplimiento de sus objetivos.

Segun los resultados de la investigacidn realizada a los profesionales de contaduria publica que
gjercen la auditoria interna y a los gerentes en estudio se concluye que la mayoria de estos
consideran que la creacién de una guia como instrumento metodolégico para el desarrollo de la
auditoria de administracion de riesgos en los procesos de almacenamiento produccion y servicios,

facilitaria el proceso de ejecucion de este tipo de revision.

2.6.2. Recomendaciones

Se sugiere que las unidades de auditoria interna realicen su frabajo con base a un marco de
referencia aplicable, tomando en cuenta la evaluacion de riesgos para definir el alcance de la
auditoria, asi como la determinacién de procedimientos, para que los resultados de la revisién sean

satisfactorios.
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A las universidades se recomienda llevar a cabo una revision de sus programas de estudio en las
asignaturas especializadas de la carrera de contaduria publica, con el fin de incluir la asignatura de
auditoria de administracién basada en riesgos de los procesos operativos en dichos planes
académicos y asi despertar el interés por esta rama técnica en los estudiantes y transmitir los

conocimientos basicos que rodean a este tema.

A los institutos y gremiales de la profesion contable, contar en sus planes anuales con jornadas de
capacitacion y seminarios especializados en auditoria de administracién de riesgos en las areas de
almacenamiento produccién y servicios, con la participacion de profesionales locales y extranjeros
expertos que puedan capacitar a estudiantes, profesionales que ya ejercen la auditoria y al personal

administrativo siendo asi facilitadores de conocimientos técnicos en esta rama.

Al personal clave y a la unidad de auditoria interna en los restaurantes dedicados a la especialidad
gourmet adoptar en sus practicas la evaluacién de los riesgos generados en las areas productivas
del negocio asi también la aplicaciéon del Sistema de Analisis de Riesgos y Puntos de Control
(HA.C.C.P.), para lo cual se pone a disposicidn el presente material como un modelo que ilustra los

pasos a dar en dicho examen.
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ANEXOS



ANEXO |
METODOLOGIA Y DIAGNOSTICO DE LA INVESTIGACION

Tipo de estudio

El presente trabajo se desarrolld con el método hipotético deductivo, considerado el mas apropiado, porque
parte de un supuesto o afirmacién por demostrar, el cual fue analizado segregando en todas sus variables y

los indicadores de cada uno de ellos con la finalidad de recopilar informacion.

Unidad de analisis

Los cuestionarios fueron dirigidos a gerentes o encargados que son los responsables de la buena
administracidn del restaurante y que tiene capacidad de decision; asi mismo a los auditores internos, ya que
estos analizan las condiciones de la empresa y tiene el poder de influir en las decisiones mediante sus

recomendaciones.

Universo y muestra

La poblacion fue de 65 restaurantes gourmet, de acuerdo a los datos proporcionados por el Ministerio de
Turismo (MITUR), que se encuentran en el Registro Nacional de Turismo (RNT) segun el documento:
“Directorio econdmico de empresas 2011”, en los cuales se cumple con la condicion que sus operaciones se

efectlien en el municipio de San Salvador.

Para la seleccion de la muestra se utilizd el método aleatorio simple, que consiste en que todos los elementos

de la poblacién tienen la misma probabilidad de ser escogidos.

Determinacion de la muestra.

La férmula es la siguiente:

NPQZ?
(n — 1)E2 + PQZ2

n=



Dénde:

n: Tamafio de la muestra o numero de observaciones.

N: Tamafio de la poblacion, que en este caso corresponde a 65restaurantes gourmet.

E: Nivel de precision o margen de error considerado del 10%

Z: Nivel de confianza, el cual fue determinado tomando de base la Curva de Gauss, con un error tolerable del
0.10 y un nivel de significacion de 0.90. El cual proporciono el valor definido en la tabla de valores de z = 1.96
P: proporcion de éxito en la muestra que se tomo es del 90%

Q: Fracaso en la muestra es el restante 10%

Sustituyendo

~ (65)(0.90)(0.10)(1.96)?
"= 65— 1)(0.10)2 + (0.90)(0.10)(1.96)2

_ (65)(0.90)(0.10)(3.8416)
"= (69(0.01) + (0.90)(0.10)(3.8416)

2247336
"= 0.64 + 0345744
2372188

"= 0985744

n = 22.79837361 = 23 Restaurantes gourmet

Segun el calculo anterior la muestra que se utilizé es de 23 restaurantes gourmet del universo determinado.

Para tal efecto este fue el procedimiento realizado:

e Se asignd un numero correlativo unico (del 1 al 65) al total de la poblacién de restaurantes sin aplicar

ningun orden a la base.

e Se introdujeron los 65 nimeros a un deposito y se extraen de esta los 23 que constituiran la muestra

determinada.



Instrumentos y técnicas a utilizar en la investigacion

Son el cuestionario y la entrevista, asi como el uso de las técnicas de analisis, sintesis, tabulacion e

interpretacion de datos.

Procesamiento de la informacion.

La informacion que se obtuvo a través de los cuestionarios se procesd con ayuda del computador, a través
de los programas de Microsoft Office Excel y Statistical Package for the Social Sciences (S.P.S.S., paquete
estadistico para las ciencias sociales version V.19), ya que con el empleo de estos se facilité el analisis de los
datos recolectados y por ende disefiar un diagnostico a fin de obtener los pardmetros necesarios para

formular la propuesta de solucion a la problemética planteada.

Anélisis e interpretacion de los datos procesados

El andlisis de los datos obtenidos se presenté de forma grafica interpretando las relaciones entre las variables
identificadas en el proceso de la tabulacién de la informacion en base a los cuestionarios, cada dato obtenido
fue base para el disefio de la metodologia. El analisis se realizé mediante la interpretacion de las frecuencias

absolutas y los graficos establecidos por cada pregunta.



ANEXO Il

CUESTIONARIO

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

Cuestionario dirigido a gerente y auditor interno de los restaurantes gourmet en el municipio de San
Salvador.

Objetivo:

El presente cuestionario tiene como objetivo recopilar informacion relacionada al tema: “Propuesta de
auditoria interna basada en riesgos a los procesos de almacenamiento produccion y servicio de los
restaurantes gourmet en el municipio de San Salvador”, la informacion obtenida sera utilizada para fines
académicos y bajo estricta confidencialidad.

Indicaciones generales:
Marque con una “x” dentro del recuadro la respuesta que crea conveniente y complemente aquellas preguntas
segun se solicite.

1. ¢ Existe una unidad de auditoria interna en el restaurante?

a. Si [ ] b. No []

Objetivo:
Identificar qué porcentaje de los restaurantes cuentan con los servicios de auditoria interna.

2. Delos siguientes servicios de auditorias ¢ Cuales se ejecutan en el restaurante?
(Puede marcar mas de una opcién).

a. Auditoria Fiscal [] e. Auditoria Interna basada en Riesgos [ ]
b. Auditoria Integral |:| f.  Auditoria de Sistemas |:|
c. Auditoria Operativa |:| g. Auditoria de Estados Financieros |:|
d. Auditoria Forense |:| h. Auditoria Interna |:|

Objetivo:
Determinar los tipos de auditorias que se realizan en los restaurantes.

3. ¢ Conoce usted la auditoria basada en la administracion de riesgos en los procesos operativos?

a. Si [ ] b. No [ ]



Objetivo:
Determinar si conoce la auditoria basada en la administracidn de riesgos.

Si la respuesta a la pregunta anterior es afirmativa: Explique ¢En qué consiste la auditoria basada en
riesgos en los procesos operativos?

Objetivo:
Determinar qué tipo de conocimiento posee sobre la auditoria basada en la administracién de
riesgos.

¢ Recibe capacitaciones continuas sobre la administracion de riesgos operacionales?

a s [] b. No [ ]
Objetivo:
Identificar si posee conocimientos actualizados sobre el tema.

¢ En el restaurante existe un plan de auditoria sobre la administracidn de riesgos operacionales?

a. Si [] b. No [ ]
Objetivo:
Determinar si en los restaurantes se ejecutan auditorias basadas en la administracion de riesgos.

Si su respuesta a la pregunta anterior es afirmativa Cuales son las areas de riesgo que se han
determinado segun el plan de auditoria?

Objetivo,
Identificar cuales son las areas criticas que los restaurantes determinan como tales.

;Conoce el sistema de control interno COSO ERM, para la administracion y evaluacion de riesgos?
a. Si [ ] b. No [ ]

Objetivo:
Determinar el conocimiento del sistema de control COSO ERM.



9.

10.

1.

12.

13.

Si la respuesta a la pregunta anterior es afirmativa: ¢ Esta aplicando este sistema de control interno
COSO ERM al restaurante?

a S ] b.No [ ]
Objetivo:
Verificar la aplicacion del sistema de control COSO ERM.

De los componentes del control interno COSO ERM, ;Cuél considera mas importante para su
negocio?

Objetivo:
Confirmar el conocimiento en relacion al sistema de control COSO ERM.

En base a las operaciones relacionadas con el giro del restaurante ;Sefiale con cual o cuales de las

siguientes normativas técnicas y legales cuenta usted con herramientas para darle cumplimiento a
estas normativas, relacionado al control de calidad de los alimentos y bebidas?

HACCP [ ]

a.
b. Leyes relacionadas al Ministerio de Salud |:|
c. Leyesrelacionadas a las alcaldias
d. Leyes relacionadas al Ministerio de Medio Ambiente I:I
Objetivo,

Determinar si aplica herramientas técnicas sobre el control de calidad de almacenamiento
produccion y servicio de los alimentos y bebidas.

De las siguientes auditorias ¢ Cual de ellas considera importante aplicar a los restaurantes gourmet?
Evaluar el nivel de importancia colocandole una nota del 1 al 4, siendo 1 el que cree mas importante

a. Auditoria sobre controlinterno [ | ¢. Auditoria de sistemas [ ]
b. Auditoria de procesos. |:| d. Auditoria administracion de riesgos |:|
Objetivo:

Determinar la importancia de implementacién de una auditoria basada en administracién de riesgos.

En las siguientes actividades empresariales ;En cuél ha identificado problemas relacionados a las
operaciones del negocio que tienen un impacto en los riesgos?

Finanzas [ ]

a

b. Administrativa [ ]
c. Produccionyservicio [ |
d. Contabilidad [ ]



14.

15.

16.

17.

Objetivo:
Identificar en cuales actividades del negocio han tenido los gerentes o el auditor dificultades para un
buen funcionamiento.

;Cuenta con el suficiente material bibliogréfico para el desarrollar de una auditoria sobre la
administracion de riesgos?

a s [] b. No [ ]

Objetivo:
Determinar la necesidad de material didactico enfocado a una auditoria sobre la administracion de
riesgos de los restaurantes en el drea de almacenamiento, produccion, servicio de alimentos y
bebidas.

De la bibliografia que se presenta a continuacion: ;Cuéles considera importante para la
implementacion de un modelo de auditoria basada en la administracion de riesgos del restaurante?

d. Ninguna de las anteriores. ;,Por qué?

a. Libro de auditoria interna. |:|
b. Boletines sobre auditoria basada en riesgos. []
c. Trabajos de investigacién relacionadas con el area |:|

Objetivo:
Determinar si el proyecto de investigacién es considerada por los gerentes y auditores internos como
herramienta Util para la implementacion y desarrollo de una auditoria basada en riesgos.

De acuerdo a la actividad principal de los restaurantes gourmet y en consideracion a la calidad de
los mismos ¢cual es el grado de importancia otorgado a la implementacion de la auditoria interna
basada en la administracion de riesgos en los procesos de almacenamiento, produccidn, servicio de
alimentos y bebidas?

a Ata [ ] b. Meda [ | c. Baja ||

Objetivo:
Identificar la importancia que posee para los responsables de los restaurantes, esta area de
auditoria interna, asi como también la relevancia del proyecto de investigacién como una herramienta
de apoyo.

Dentro de las actividades de servicios ¢ posee indices estadisticos que identifiquen situaciones de
riesgos?

a. Si [ ] b. No [ |



Objetivo:

Determinar si existen herramientas de control que disminuyan riesgos importantes en las actividades
de servicios.

18. En base a la pregunta anterior: ;Cuéles indices aplica o considera adecuados aplicar para la
administracidn de riesgos en las actividades de servicios?

Objetivo:
Identificar las herramientas para el control y administracién de riesgos que los gerentes o auditores
sugieren para el buen desempefio de las actividades de los restaurantes.



ANEXO Il
TABULACION Y GRAFICOS

Pregunta 1

¢ Existe una unidad de auditoria interna en el restaurante?

Objetivo:

Identificar qué porcentaje de los restaurantes cuentan con los servicios de auditoria interna.

ALTERNATIVAS Fa Fr
Si 16 69.57%
No 7 30.43%
Total 23 100.00%
Grafico 1

s

Anélisis:
Segun los resultados obtenidos cerca de un 70% de los encuestados manifiestan poseer una unidad de
auditoria interna.



Pregunta 2
De los siguientes servicios de auditoria ¢ Cuales se ejecutan en el restaurante?

Objetivo:
Determinar los tipos de auditorias que se realizan en los restaurantes.

ALTERNATIVAS Fa Fr
Fiscal 16/23 69.6%
Integral 3/23 13.0%
Operativa 5/23 21.7%
Interna Basada en Riesgos 4/23 17.4%
De Sistemas 7123 30.4%
De Estados Financieros 16/23 69.6%
Interna 11/23 47.8%
Grafico 2
69.60%
, 21.70%
17.40%
. M
Fiscal Integral Operativa Interna  De Sistemas De Estados Interna
Basada en Financieros
Riesgos

Analisis:

La mayoria de los restaurantes gourmet ejecutan auditoria fiscal y de estados financieros con casi un 70%
siendo estas la mayor frecuencia, en cambio aquellos que en la pregunta 1 manifestaron poseer una unidad
de auditoria interna, en la presente confirman el resultado al afirmar que de mas del 65% de restaurantes que
aplican este servicio, existe un 17% que lo emplean con el elemento de ser basada en riesgos.



Pregunta 3

¢, Conoce usted la auditoria basada en la administracion de riesgos en los procesos operativos?

Objetivo:

Determinar si conoce la auditoria basada en la administracidn de riesgos.

ALTERNATIVAS Fa Fr
No 18 78.26%
Si 5 21.74%
Total 23 100.00%
Grafico 3

Anélisis:

En relacién con la pregunta anterior en la cual se manifiesta que Unicamente cerca de un 17% de los
encuestados ejecuta los servicios de auditoria interna basada en riesgos, se confirma al analizar los
resultados de esta pregunta, ya que existe un poco mas del 78% que afirman no conocer la auditoria interna
basada en riesgos.



Pregunta 4

Si la respuesta a la pregunta anterior es afirmativa: Explique ¢ En qué consiste la auditoria basada en riesgos
en los procesos operativos?

Objetivo:

Determinar qué tipo de conocimiento posee sobre la auditoria basada en la administracion de riesgos.

Respuestas Fa Fr

conoce pero no ejecuta 1 20.00%
Cuentas abiertas, programa IHG, programa de evaluacion 1 20.00%
Todas aquellas circunstancias que afectan la salud del cliente 1 20.00%
verificacion de inventarios 1 20.00%
verificacion y colocacion de fechas a los productos 1 20.00%
Total 5 100.00%

Grafico 4
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Anélisis:
Del 100% que afirma conocer la auditoria interna basada en riegos y que manifiestan implementarla en sus

negocios, segun resultados obtenidos en la pregunta 4; desconocen técnicamente del concepto del mismo
segun se puede observar en las respuestas obtenidas.



Pregunta 5

¢ Recibe capacitaciones continuas sobre la administracion de riesgos operacionales?

Objetivo:

Identificar si posee conocimientos actualizados sobre el tema.

ALTERNATIVAS Fa Fr

No 14 60.87%

Si 9 39.13%

Total 23 100.00%
Grafico 5

Anélisis:
Una de las razones por las cuales, los auditores o administradores desconocen la aplicacion de la auditoria
basada en riesgos es que cerca del 61% afirman no haber recibido capacitaciones acerca de dicha asesoria y

del restante unos manifiestan que si han recibido pero no implementan y otros que si realizan mas no
conocen el concepto téenico.



Pregunta 6
¢ En el restaurante existe un plan de auditoria sobre la administracion de riesgos operacionales?

Objetivo:
Determinar si en los restaurantes se ejecutan auditorias basadas en la administracion de riesgos.

ALTERNATIVAS Fa Fr

Si 8 34.78%
No 15 65.22%
Total 23 100.00%
Grafico 6

Anélisis:
Los restaurantes poseen un plan de auditoria sobre la administracion de riesgos operacionales siendo este un
valor representativo de un poco mas del 65%.



Pregunta 7

Si su respuesta a la pregunta anterior es afirmativa ;Cuales son las areas de riesgo que se han determinado
segun el plan de auditoria?

Objetivo,

Identificar cudles son las areas criticas que los restaurantes determinan como tales.

Respuestas Fa Fr
Incrementos en precios de canasta basica (area operacional) 1 12.50%
Manejo de equipo y de materia prima (area operacional) 1 12.50%
Manipulacién y almacenamiento de alimentos (&rea operacional) 1 12.50%
Produccién, cocina, restaurante (&rea operacional) 1 12.50%
Proteccion y calidad de los alimentos (&rea operacional) 1 12.50%
Sin respuesta 2 25.00%
Verificacion de atencién al cliente (&rea de servicios) 1 12.50%
TOTAL 8 100.00%
Grafico 7
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Analisis:
Se determina una relacion directa al area de operaciones, siendo estas de un 75% compuesta por 6 de las 8
respuestas proporcionadas.



Pregunta 8

¢, Conoce el sistema de control interno COSO ERM, para la administracion y evaluacion de riesgos?

Objetivo:

Determinar el conocimiento del sistema de control COSO ERM.

ALTERNATIVAS Fa Fr
No 21 91.30%
Si 2 8.70%
Total 23 100.00%
Grafico 8

Anélisis:
Un poco mas del 91% encuestados afirmaron no conocer del sistema de control interno COSO ERM, para la
administracion y evaluacion de riesgos.



Pregunta 9

Si la respuesta a la pregunta anterior es afirmativa: ¢ Esta aplicando este sistema de control interno COSO
ERM al restaurante?

Objetivo:

Verificar la aplicacion del sistema de control COSO ERM.

ALTERNATIVAS Fa Fr

No 1 50.00%

Si 1 50.00%

TOTAL 2 100.00%
Grafico 9

Analisis:

En base a los resultados que se muestran, practicamente los restaurantes no utilizan un enfoque de
administracion de riesgos basado en COSO ERM.



Pregunta 10
De los componentes del control interno COSO ERM, ;, Cuél considera mas importante para su negocio?

Objetivo:
Confirmar el conocimiento en relacion al sistema de control COSO ERM.

Analisis:
No se obtuvo respuesta que originara un debate de analisis de las razones.



Pregunta 11

En base a las operaciones relacionadas con el giro del restaurante ;Sefiale con cual o cuales de las
siguientes normativas técnicas y legales cuenta usted con herramientas para darle cumplimiento a estas,
relacionado al control de calidad de los alimentos y bebidas?

Objetivo:
Determinar si aplica herramientas técnicas sobre el control de calidad de almacenamiento produccion y
servicio de los alimentos y bebidas.

ALTERNATIVAS Fa Fr
Sistema de andlisis de riesgos y puntos criticos de control (HACCP) 13/23 56.5%
Leyes relacionadas al Ministerio de Salud 21/23 91.3%
Leyes relacionadas a las alcaldias 15/23 65.2%
Leyes relacionadas al medio ambiente 9/23 39.1%
Grafico 10

91.30%

56.50%
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riesgos y puntos criticos Ministerio de Salud alcaldias medio ambiente
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Anélisis:
La mayoria afirma poseer herramientas para dar cumplimiento a las leyes relacionadas al Ministerio de Salud

y a las normativas de las alcaldias esto con un poco mas del 91% y el 65% respectivamente, no asi aquellas
correspondientes a las HACCP con un 57% por ultimo las del medio ambiente con el dato méas bajo de 39%.



Pregunta 12

De las siguientes auditorias ¢ Cual de ellas considera importante aplicar a los restaurantes gourmet?

Objetivo:

Determinar la importancia de implementacion de una auditoria basada en administracién de riesgos.

ALTERNATIVAS Fa Fr
Auditoria sobre control interno 4 17.39%
Auditoria de Procesos 8 34.78%
Auditoria de Administracion de riesgos 10 43.48%
Sin respuesta 1 4.35%
Total 23 100.00%

Grafico 11

m Sobre control interno
® De Procesos
M De Administracion de riesgos
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Analisis:

Segun los resultados obtenidos se identifica que para el 44% de los encuestados, si se considera mas
importante la auditoria basada en la administracion de riesgos, como segundo lugar la auditoria de procesos y
finalmente la auditoria de control interno.



Pregunta 13

En las siguientes actividades empresariales ¢En cual ha identificado problemas relacionados a las

operaciones del negocio que tienen un impacto en los riesgos?

Objetivo:

Identificar en cuales actividades del negocio han tenido los gerentes o el auditor dificultades para un buen
funcionamiento.

ALTERNATIVAS Fa Fr

Finanzas 1 4.35%

Administracion 2 8.70%

Produccién y servicios 18 78.26%

Sin respuesta 2 8.70%

Total 23 100.00%

Grafico 12

Analisis:

M Finanzas

! Administracion

B Produccion y servicios

B Sin respuesta

Mas de un 78% de los encuestados manifiestan que las areas donde se identifican problemas relacionados a
la operatividad y por ende potenciales riesgos para el negocio son los procesos de: produccion y servicios.



Pregunta 14

¢ Cuenta con el suficiente material bibliografico para desarrollar una auditoria sobre la administracién de
riesgos?

Objetivo:

Determinar la necesidad de material didactico enfocado a una auditoria sobre la administracion de riesgos de
los restaurantes en el area de almacenamiento, produccion, servicio de alimentos y bebidas.

ALTERNATIVAS Fa Fr
No 17 73.91%
Si 6 26.09%
Total 23 100.00%
Grafico 13

Analisis:

Del total de encuestados cerca de un 74% no poseen material bibliografico suficiente para llevar a cabo este
tipo especial de servicios, unicamente aquellos que afirman conocer la auditoria basada en riesgos lo cual se
relaciona con la pregunta 3, expresan tener herramientas didacticas relacionadas al tema.



Pregunta 15

De la bibliografia que se presenta a continuacion: ;Cuéles considera importantes para la implementacion de
un modelo de auditoria basada en la administracion de riesgos del restaurante?

Objetivo:

Determinar si el proyecto de investigacién es considerada por los gerentes y auditores internos como
herramienta Util para la implementacién y desarrollo de una auditoria basada en riesgos.

ALTERNATIVAS Fa Fr
Libros de auditoria interna 8/23 34.78%
Boletines sobre auditoria basada en riesgos 3/23 13.04%
Trabajos de investigacion relacionados con el area 15/23 65.22%
Ninguna de las anteriores 0/23 0.00%

Grafico 14
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AREA

Analisis:

Los trabajos de investigacion relacionados con el &rea son aquellos en los cuales existen un mayor grado de
confianza para la realizacién de dichos trabajos debido a la practicidad de estos, obteniendo un poco mas del
65% de aprobacion, siendo el restante material bibliografico insuficiente.



Pregunta 16

De acuerdo a la actividad principal de los restaurantes gourmet y en consideracién a la calidad de los mismos
jcual es el grado de importancia otorgado a la implementacion de la auditoria interna basada en la
administracion de riesgos en los procesos de almacenamiento, produccién, servicio de alimentos y bebidas?

Objetivo:

Identificar la importancia que posee para los responsables de los restaurantes, esta area de auditoria interna,
asi como también la relevancia del proyecto de investigacion como una herramienta de apoyo.

ALTERNATIVAS Fa Fr
Alto 18 78.26%
Medio 4 17.39%
Bajo 1 4.35%
Total 23 100.00%
Grafico 15

Analisis:

El 78% de los encuestados califican con un grado de importancia alto la labor de la auditoria interna basada
en riesgos para los restaurantes esto se relaciona a la pregunta 12 en la cual se considera a la auditoria de
administracion de riesgos y la de procesos con un 44% y un 35% respectivamente, como las mas importantes
para la implementacion en el restaurante, siendo ambas intimamente relacionadas en esta pregunta.



Pregunta 17

Dentro de las actividades de servicios ¢ posee indices estadisticos que identifiquen situaciones de riesgos?

Objetivo:

Determinar si existen herramientas de control que disminuyan riesgos importantes en las actividades de
Sservicios.

ALTERNATIVAS Fa Fr
No 13 56.52%
Si 10 43.48%
Total 23 100.00%
Grafico16

Analisis:
El 57 % no posee indices estadisticos que identifiquen situaciones de riesgos en algunos, mientras que el
restante si cuentan con ellos.



Pregunta 18

En base a la pregunta anterior: ;Cuales indices aplica o considera adecuados aplicar para la
administracion de riesgos en las actividades de servicios?

Objetivo:

Identificar las herramientas para el control y administracion de riesgos que los gerentes o auditores
sugieren para el buen desempefio de las actividades de los restaurantes.

ALTERNATIVAS Fa Fr
Consumo y clima laboral 1 10.00%
Control de quejas 4 40.00%
Encuestas de medicion, programas de prevencion, procedimientos de ley 2 20.00%
1
1
1

Minimizacion de costos tiempos y desperdicios 10.00%
Riesgo sobre operacion de restaurantes 10.00%

Ventas, Compras Produccin, atencion al cliente 10.00%
Total 10 100.00%
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B Consumo y clima laboral

m Control de quejas

M Encuestas de medicion, programas
de prevencion, procedimientos de
ley

Minimizacién de costos tiempos y
desperdicios

M Riesgo sobre operacion de
restaurantes

m Ventas, Compras Produccion,
atencién al cliente

Analisis:

En relacién a la pregunta anterior principalmente se encuentran los relacionados a las areas de servicios con
un 50% de los encuestados que comprenden las respuestas: “‘control de quejas y clima laboral” y el 50%
restante lo conforma el proceso de produccion.



