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RESUMEN EJECUTIVO

La auditoria interna es una actividad de aseguramiento y consulta que permite a la organizacion tomar
mejores decisiones respecto a los controles internos, mejora de procesos y optimizacion de recursos. De
aqui la necesidad de la creacion de una unidad de auditoria interna para el sector de restaurantes de
comida rapida dedicados al comercio de hamburguesas, para contribuir a la reduccion de potenciales
riesgos que les permita tomar decisiones oportunas sobre cémo afrontarlos y de esta manera minimizar el

impacto que puedan tener en la organizacion.

El objetivo principal del estudio esta enfocado en el disefio de un documento de consulta, que permita a la
Junta General de Accionistas orientarse sobre los procedimientos que se deben seguir para la
implementacién de una unidad de auditoria interna.

El desarrollo del trabajo de grado estd basado en una metodologia de investigacién hipotético-deductiva,
ya que se aplicaron las etapas del método: observacion, formulacién de hipétesis, deduccion y

verificacion.

De acuerdo a los resultados obtenidos la verificacion de los controles internos son aplicados por la
administracion, a través de supervisores de calidad que se dedican a la revision de inventarios, limpieza,
manipulacion de alimentos, entre otros. Y no cuentan con una unidad, que cumpla con las funciones que

establece la Norma Internacional para el Ejercicio Profesional de la Auditoria Interna.

Por tanto se recomienda, tomando de referencia la Norma Internacional para el Ejercicio Profesional de la
Auditoria Interna que sera aplicada al sector de restaurantes de comida rapida que serd implementada

para la creacién de una unidad de auditoria interna



INTRODUCCION.

Las empresas del sector de restaurantes de comida rapida dedicadas al comercio de hamburguesas,
juegan un papel muy importante en el ambito social y econdmico de nuestro pais, en lo que respecta al
intercambio de bienes de consumo, con el propdsito de satisfacer las necesidades del cliente con
productos de buena calidad e incrementar el bienestar socioecondmico mediante la generacién de
empleos e inversiones; aportes que seguirdn obteniéndose con el paso del tiempo, por el incremento de
las actividades de estos establecimientos o por el surgimiento de otros. Es por ello, que es necesario e
indispensable que mantengan su estabilidad financiera y operativa, cumpliendo los procedimientos y
llevando un control interno adecuado en todas sus areas.

La investigacion realizada tiene como proposito fundamental, desarrollar un procedimiento para la
creacion de una unidad de auditoria interna, para optimizar la eficacia en la aplicacién de los procesos y

en el uso de los recursos en este tipo de restaurantes.

El primer capitulo presenta la sustentacién tedrica, técnica y legal de la investigacién, en donde se
establecen brevemente los antecedentes del sector en estudio; el marco conceptual, los objetivos,
caracteristicas, importancia y las bases para la creacion de la unidad de auditoria interna; las ventajas de
su implementacion, y la principal normativa legal y técnica aplicable.

El capitulo Il describe la metodologia utilizada en la investigacion detallando el tipo de estudio realizado,
la poblacién, unidad de analisis, el instrumento de investigacion que se empled vy, la presentacion y
diagndstico de la informacion recolectada.

El capitulo Il plantea el procedimiento para la creacién de una unidad de auditoria interna para el sector
de restaurantes de comida rapida del comercio de hamburguesas, en donde se plasman los pasos a
seguir para su implementacion. Mostrando la estructura organizativa, perfil y funciones del personal que
conforma este departamento; asi como también los procedimientos administrativos y técnicos que se
deben tomar en consideracion.

En el capitulo IV se establecen las conclusiones y recomendaciones a las que se llegd de acuerdo a los
resultados obtenidos con la investigacion realizada en las principales cadenas de restaurantes de comida
rapida dedicadas al comercio de hamburguesas, como son: Wendy's, Burger King, Mc Donald’s y Biggest.



CAPITULO I: MARCO TEORICO, CONCEPTUAL, TECNICO Y LEGAL.

1.1, ANTECEDENTES

La produccion en sus distintas ramas o divisiones de actividad econdmica, atendiendo al tipo de procesos
que se desarrollan, distingue tres grandes rubros denominados primario, secundario y terciario. El sector
terciario estd dedicado a ofrecer servicios a la sociedad y a las empresas, significando una gama muy
amplia de actividades que estad en constante aumento. Este incluye diferentes subsectores de los cuales

se pueden mencionar: comercio, transportes, comunicaciones, entre otros.

Dentro de las alternativas de modelos de negocio del subsector comercio se encuentran las franquicias,
que son una concesion de derechos de explotacion de un producto, actividad o nombre comercial,
otorgada por una empresa a una o varias personas en una zona determinada; en donde se concede el
derecho de uso de una marca y se transmiten los conocimientos técnicos necesarios que le permitan
comercializar determinados bienes y servicios con métodos comerciales y administrativos uniformes.

La comida répida forma parte de este sector y se define como aquella que desde la preparacion del
alimento hasta ponerlo en manos del cliente, no sobrepasa de treinta minutos. Su facil adquisicién ha
venido a formar parte de la vida diaria de muchos profesionales y empleados que tienen poco tiempo para
alimentarse, ya que los establecimientos que la comercializan ofrecen desayunos, almuerzos y cenas.

Las principales cadenas de restaurantes de comida rapida que destacan en El Salvador, en el comercio
de hamburguesas son Burger King, Mc Donald’s, Wendy’s y Biggest.; las cuales ofrecen sus productos a
través de servicios de mostrador, a domicilio y para llevar.

En las franquicias locales, a pesar de que son frecuentemente auditadas por la corporacion internacional,
para evaluar si estan dando cumplimiento a los esténdares de calidad exigidos, se implementan controles
internos dictados por la administracion de dichas empresas a falta de una unidad de auditoria interna
establecida localmente.



En la mayoria de los restaurantes, el control interno se centra en los inventarios, la calidad del producto,

atencion al cliente y el &rea financiera.

LA EXPANSION DE LOS RESTAURANTES DE COMIDA RAPIDA EN EL SALVADOR.

La comida rapida fue muy bien recibida en el pais, ya que a través de la publicidad, se logré conocer el
arribo de multinacionales con productos nuevos y atractivos para los consumidores. La manera de cémo
estas empresas empezaron su servicio al cliente, fue muy singular, ya que la infraestructura de sus locales

era diferente a lo tradicionalmente acostumbrado.

El inicio de estas multinacionales fue productivo en San Salvador, donde se origind la idea de vender
comida rapida; ya que la actividad resultd ser una magnifica oportunidad de negocios para aquellas
personas cuyo animo de inversion se enfocaba en lo novedoso'.El éxito obtenido por esta industria ha
influido en el estilo de vida y los habitos de alimentacion de muchos salvadorefios, impulsando la
expansion en el mercado a través de diferentes métodos tales como: la renovacion de instalaciones,

lanzamiento de nuevos productos y servicios, ampliacion del horario de operaciones, entre otros.

Figura No. 1: Restaurantes de comida rapida del comercio de Hamburguesas en El Salvador.

( Mc Donalds 1972 Primer restaurante en El Salvador.

Restaurantes de comida Biggest 1987 Hamburguesas al carbon.
rapida del comercioc de

hamburguesas en <
El Salvador

Wendy's 1992 Hamburguesas cuadradas.

Burger King 1992 Tecnologia americana.

Fuente: Elaboracién propia del grupo de trabajo.

1Ambrosio Zelaya, Mira Angélica; Ramirez Vides, Lorena Patricia; Rivera Flores, Maria Elva. Tesis: Disefio de un
sistema de valor agregado ocupacional (VAQ), para mejorar el desarrollo individual del recurso humano de las
grandes empresas del sector restaurantes de comida rapida, ubicadas en la zona metropolitana de San Salvador
(2004). p. 27.



1.2.  CONCEPTOS.

Auditoria Interna: Actividad independiente y objetiva de aseguramiento y consulta, concebida para agregar
valor y mejorar las operaciones de una organizacion. Ayuda a una organizacion a cumplir sus objetivos
aportando un enfoque sistematico y disciplinado para evaluar y mejorar la eficacia de los procesos de
gestion de riesgos, control y gobierno?.

Director Ejecutivo de Auditoria (DEA):Describe a la persona en un puesto de alto directivo, responsable de
la gestion efectiva de la actividad de auditoria interna de acuerdo con el estatuto de auditoria interna y la
definicion de auditoria interna, el cddigo de ética y las Normas?.

Supervisor de auditoria: Es quien dispone la ejecucion de auditorias a unidades administrativas y
actividades de la organizacion que le fueron asignadas a auditar, de conformidad con el plan de auditoria
e instrucciones especiales o extraordinarias que reciba del director de auditoria, a quien mantiene

informado sobre el avance de estas y los problemas principales que se van presentando®.

Auditor sénior: Esta persona ejecuta las auditorias a las unidades administrativas y actividades de la
empresa que le fueron asignadas a supervisar de conformidad con el programa de auditoria e
instrucciones especiales que recibe del supervisor de auditoria a quien reporta sus labores. Es
responsable por mantener independencia durante el cumplimiento de una asignacién de auditoria,

recibiendo todo el apoyo necesario del equipo de auditorias.

Auditor junior: Persona responsable sujeta a recibir asignaciones con instrucciones especificas por parte
del auditor encargado de la auditoria, respecto al propdsito de su revision y cémo llevar a cabo el trabajo

que le ha sido encomendado, bajo una orientacion continua®.

Staff (inglés): En una empresa u organizacién, conjunto de personas que, dependiendo directamente de la
direccion, desempefian tareas de asesoramiento y coordinacion, a diferencia del personal adscrito a la

linea de produccion’.

?|nstituto de Auditores Internos. Marco para la Préctica Profesional de Auditoria Interna, (2013a).p. 1.

3|nstituto de Auditores Internos. Normas Internacionales para el Ejercicio Profesional de la Auditoria Interna, (2013b).
p. 22.

“Integrantes de la unidad de auditoria interna. Disponible en el sitio http://www.mailxmail.com/integrantes-unidad-
auditoria-interna_h

5y8bid.

7Semantix. Definicion tomada del sitio http://www.semantix.com/termino-semantico/staff/definicion.



1.3, NORMATIVA TECNICA.
1.3.1. APLICABLE AL SECTOR DE RESTAURANTES DE COMIDA RAPIDA.

En EI Salvador, corresponde al Ministerio de Salud asegurar la calidad de los alimentos que se sirven al
publico; por lo que de acuerdo a lo establecido en los articulos 83, 86 y 91 del Cdédigo de Salud (ver
cuadro No.2), se han elaborado las Normas Técnicas Sanitarias para la Autorizacién y Control de
Establecimientos Alimentarios, que determinan las condiciones esenciales para la preparacion de los
alimentos y bebidas, asi como también para la inspeccion, control, autorizacién de instalacién y
funcionamiento de estos. Los principales requerimientos se describen a continuacion:

Cuadro No. 1: Requisitos establecidos en la Norma Técnica Sanitaria para la Autorizacién y Control de
Restaurantes.

Numeral Obligacién

Los establecimientos deben ubicarse en terrenos que no estén en riesgo de inundarse y a
una distancia minima de cien metros de focos de contaminacién; los alrededores deben
1-2 encontrarse libres de malezas, aguas sucias estancadas, promontorios de desechos sdlidos
y polvo. Ademas, tienen que disponer de areas cerradas para la preparacion de los
alimentos y no debe permitirse la permanencia de animales domésticos dentro de éstos.

La iluminacién y la ventilacién pueden ser de forma natural o artificial, siendo lo importante
que permitan realizar las actividades de preparacion, limpieza, desinfeccion y otras
3-6 actividades encaminadas a garantizar la calidad de los alimentos; se debe contar con un
adecuado y suficiente abastecimiento de agua potable, con sistemas e instalaciones
sanitarias adecuadas de desagile y eliminacion de desechos sdlidos.

Disponer de lava trastos en el darea de cocina, lavamanos y servicios sanitarios para uso de
7-9 los clientes, rétulos conteniendo indicaciones sobre el lavado de manos, tener especial
cuidado en la limpieza y desinfeccion del equipo y utensilios necesarios, ademas de
establecer mecanismos de control de insectos y roedores.

Los encargados del restaurante deben asegurar en forma permanente el buen estado de
10-13 | salud de su personal, quienes deberan recibir constante capacitacion sobre las buenas

practicas de manufactura de alimentos.

Fuente: Tomada de las Normas Técnicas Sanitarias para la Autorizacién y Control de Restaurantes No. 006-2004-A.
Emitida por el Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social (Mayo 2004).



1.3.2. APLICABLE A LA AUDITORIA INTERNA.

La auditoria interna cuenta con normas profesionales que rigen su trabajo y con un codigo de ética
emitidos por el Instituto de Auditores Internos (lIA por sus siglas en inglés), los cuales buscan garantizar la
objetividad, independencia y calidad en el desempefio de las actividades que realiza el auditor interno.

NORMAS INTERNACIONALES PARA EL EJERCICIO PROFESIONAL DE LA
AUDITORIA INTERNAE,

Las Normas Internacionales para el Ejercicio Profesional de la Auditoria Interna, emitidas por el IlA,
establecen la doctrina que rige a la profesidon de auditoria interna tal como debe de ser. Estas, se

estructuran en: normas sobre atributos, normas sobre desempefio y normas de implantacion.

NORMAS SOBRE ATRIBUTOS. (NUMERACION 1000)

Tratan las caracteristicas de las organizaciones y las personas que prestan servicios de auditoria interna.
1000  Propdsito, autoridad y responsabilidad.

1100  Independencia y objetividad.

1200  Aptitud y cuidado profesional.

1300  Programa de aseguramiento y mejora de la calidad.

NORMAS SOBRE DESEMPENO. (NUMERACION 2000)

Describen la naturaleza de los servicios de auditoria interna y proporcionan criterios de calidad con los

cuales puede evaluarse el desempefo de estos servicios.

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

2200  Planificacion del trabajo.

2300  Desempefio del trabajo.

2400  Comunicacion de resultados.

2500  Seguimiento del progreso.

2600  Comunicacidn de la aceptacion de los riesgos.

8|nstituto de Auditores Internos, Op. cit., (2013b)



NORMAS DE IMPLANTACION.

Amplian las Normas sobre Atributos y Desempefio, proporcionando los requisitos aplicables a las
actividades de aseguramiento y consultoria.

CODIGO DE ETICA.

El Cédigo de Etica del lIA establece los principios y reglas de conducta que describen el comportamiento
que se espera que tengan los auditores internos; dicho cddigo es de aplicacién tanto para personas como
para entidades que se dedican a suministrar servicios de auditoria interna; y el objetivo principal de este,

es promover una cultura ética en la profesion a nivel globaP.

Los principios y reglas de conducta se basan en los siguientes aspectos:

v" Integridad: La integridad de los auditores internos establece confianza y, consiguientemente,
provee la base para confiar en su juicio; es por ello que deben desempefiar su trabajo con
honestidad, diligencia, responsabilidad y respeto a las leyes.

v" Objetividad: Los auditores internos exhiben el mas alto nivel de objetividad profesional al reunir,
evaluar y comunicar informacion sobre la actividad o proceso a ser examinado; hacen una
evaluacién equilibrada de todas las circunstancias relevantes y forman sus juicios sin dejarse
influir indebidamente por sus propios intereses o por otras personas.

v" Confidencialidad: Tiene que ver con el respeto al valor y propiedad de la informacion que reciben
los auditores y con la no divulgacién de informacion sin la debida autorizacién a menos que exista
una obligacién legal o profesional para hacerlo. Ser prudente en el uso y proteccion de la
informacion adquirida en el transcurso del trabajo, no utilizarla para lucro personal o de manera
contraria a la ley o en detrimento de los objetivos de la organizacidn contribuye con este principio.

v Competencia: Relacionado con la aplicacién de conocimientos, aptitudes y experiencia por parte
de los auditores en el desempefio de los servicios de auditoria interna. Para ello deben participar
s6lo en aquellos trabajos para los cuales tengan los suficientes conocimientos, aptitudes y
experiencia; y realizarlo de acuerdo con las Normas Internacionales para el Ejercicio Profesional
de la Auditoria Interna.

9Instituto de Auditores Internos (2013a), Op. cit., p. 3-5.



1.4. NORMATIVA LEGAL APLICABLE AL SECTOR DE RESTAURANTES DE
COMIDA RAPIDA.

Las principales leyes aplicables a los restaurantes de comida répida dedicados al comercio de
hamburguesas se detallan a continuacion:

CODIGO DE COMERCIO1o,

Tiene como funcién primordial regir toda actividad relacionada con los comerciantes, los actos de
comercio y las cosas mercantiles. Establece las obligaciones de los comerciantes de cualquier naturaleza,
a excepcion de los artesanos y profesionales, dentro de ellas podemos mencionar las siguientes:
Inscripcidn del pacto social, de la junta directiva, poderes generales y especiales para las personas
juridicas; inscripcion y renovacion de matriculas de empresa y establecimiento, inscripcién de balances,
registro de marcas y patentes, entre otros.

LEYES TRIBUTARIAS.

Abarcan la Ley de Impuesto sobre la Renta', Ley del IVA'2, Cddigo Tributario™ y Ley General Tributaria
Municipal'#; en las cuales se establecen las diferentes obligaciones formales y sustantivas que deben
cumplir estos restaurantes, asi como también los tributos que deben pagar al estado en funcién de las
actividades o actos de comercio que realizan. Dentro los requerimientos podemos mencionar: Llevar
contabilidad legalizada y actualizada, llevar en forma debida los registros del IVA, elaborar y presentar las
declaraciones de los diferentes impuestos ante la administracion tributaria o ante la Alcaldia Municipal
correspondiente, elaborar y presentar los informes anuales de sueldos, retenciones a empleados y a
terceros; y pagar los impuestos y tasas municipales en las fechas sefialadas por la respectiva legislacion.

CODIGO DE SALUD

Tiene por objeto desarrollar los principios constitucionales relacionados con la salud publica y asistencia
social de los habitantes y las normas para la organizacion, funcionamiento y facultades del Consejo
Superior de Salud Publica, del Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social; en este cddigo se delega al

10Asamblea Legislativa de El Salvador, Centro de Documentacién Legislativa. (2014). Cédigo de Comercio.
Disponible en http://www.asamblea.gob.sv/eparlamento/indice-legislativo/buscador-de-documentos-legislativos

d., Ley de Impuesto sobre la Renta.

12|d., Ley de Impuesto a la Transferencia de Bienes Muebles y a la Prestacion de Servicios.

13d., Cddigo Tributario

14d., Ley General Tributaria Municipal.



Ministerio la supervision del cumplimiento de las normas sobre alimentos destinados al consumo de la
poblacién, asi como también se establecen los requisitos que deben ser cumplidos por los restaurantes de
comida rapida dedicados al comercio de hamburguesas para que sean autorizados para su

funcionamiento y operacion.

Las exigencias que establece este marco regulatorio relacionadas con el funcionamiento de estos
establecimientos se describen a continuacién:
Cuadro No 2; Cddigo de Salud.

Articulo

El articulo define que alimento es todo producto natural o artificial elaborado o sin elaborar,
que ingerido aporta organismo material y energia para el desarrolio de los procesos
82 bioldgicos en el hombre.

Ademas establece que todas las sustancias que se le adicionan a las comidas y bebidas en

general, se regiran por las mismas normas que a los alimentos.

Dispone que es el Ministerio de Salud quien se encarga de emitir las normas necesarias
para determinar todas las condiciones esenciales que deben tener los alimentos y bebidas
83 que se destinaran para el consumo; los locales y lugares en donde se donde se produzcan,
fabriquen, envasen, almacenen, distribuyan o expendan dichos articulos; asi como también

de los medios de transporte que se utilicen.

Especifica definiciones relacionadas con los alimentos que seran utilizadas en las
84 disposiciones presentadas en el Codigo de Salud, tales como:

a) Alimento alterado: es el que por cualquier causa como humedad, temperatura, aire, luz,
tiempo, enzimas u otras ha sufrido averias, deterioro en perjuicio de su composicion
intrinseca.

b) Alimento contaminado: es el que contiene organismos patégenos, impurezas, minerales
u organicas inconvenientes o repulsivas, 0 un nimero de organismos banales superior a los
limites fijados por las normas respectivas y el que ha sido manipulado en condiciones
higiénicas defectuosas, durante la produccién, manufactura, envase, transporte,
conservacion o expendio;

c) Alimento adulterado: es el que esta privado parcial o totalmente de elementos Utiles o de




principios alimenticios caracteristicos del producto, sustituidos por otros inertes o extrafios o
adicionado de un exceso de agua u otro material de relleno, coloreado o tratado
artificialmente para disimular alteraciones, defectos de elaboracién o materias primas de
deficiente calidad, o adicionado con sustancias no autorizadas o que no correspondan por
su composicion, calidad y demas caracteres, a las denominadas o especificadas en las
leyendas con que se ofrezcan al consumo humano.

d) Alimento falsificado: es el que tiene la apariencia y caracteres de un producto legitimo y
se denomina como éste sin serlo, 0 que no procede de sus fabricantes legalmente

autorizados.

Prohibe la elaboracion, fabricacion, venta, donacién, almacenamiento, distribucién,

85 mantenimiento y transferencia de alimentos alterados, adulterados, falsificados,
contaminados o no aptos para consumo humano.
Recalca que es el Ministerio de Salud, el ente encargado de la supervision del
86 cumplimiento de las normas sobre alimentos y bebidas destinadas para el consumo; y que

dentro de los aspectos a considerar se encuentran los siguientes:

a) La inspeccion y control de todos los aspectos de la elaboracion, almacenamiento,
refrigeracion, envase, distribucion y expendio de los articulos alimentarios y bebidas; de
materias primas que se utilicen para su fabricacién; de los locales o sitios destinados para
ese efecto, sus instalaciones, maquinarias, equipos, utensilios u otro objeto destinado para
su operacion y su procesamiento; las fabricas de conservas, mercados, supermercados,
ferias, mataderos, expendios de alimentos y bebidas, panaderias, fruterias, lecherias,
confiterias, cafés, restaurantes, hoteles, moteles, cocinas de internados y de
establecimientos publicos y todo sitio similar.

b) La autorizacién para la instalacion y funcionamiento de los establecimientos.

c) El examen médico inicial y periddico que se estime necesario para conocer la calidad,
composicion, pureza y valor nutritivo de los articulos alimentarios y bebidas.

d) El control a posteriori de la propaganda comercial de articulos alimentarios y bebidas
para evitar que induzcan o constituyan peligro para la salud al anunciar cantidades o
propiedades que en realidad no poseen.

e) El examen médico inicial y periddico de las personas que manipulan articulos
alimentarios y bebidas, para descubrir a los que padecen alguna enfermedad transmisible o
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que son portadores de gérmenes patdgenos. El certificado de salud correspondiente, que
constituira un requisito indispensable para esta ocupacion, deberd ser renovado
semestralmente o con mayor frecuencia si fuere necesario y ninguna persona podra

ingresar o mantenerse en el trabajo si no cuenta con dicho certificado valido.

87

Prohibe a las personas que padecen de enfermedades transmisibles 0 que sean portadores
de gérmenes patdgenos dedicarse a la manipulacién y expendio de alimentos y bebidas.
Asimismo, establece que si se viola esta disposicion, seran responsables tanto la persona
que padece de la enfermedad o gérmenes patdgenos como la persona, que a pesar de
estar sabedoras de dicha situacion, le hayan confiado dichas funciones.

88

Sefiala que es el Ministerio de Salud la institucion encargada de autorizar, previo analisis y
registro, la importacion, fabricacion y venta de articulos alimenticios y bebidas; asi como de
las materias primas correspondientes.

Ademas, indica que los articulos que se importen, deben tener autorizacion previa de
consumo y venta en el pais de origen, por las autoridades de salud correspondientes; y que
en el certificado respectivo se deben consignar el nombre del producto y su composicién.

90

Establece que los alimentos o bebidas que no cumplan con las condiciones sefialadas en el
Cédigo de Salud o a los reglamentos respectivos, se retirardn de circulacion, seran
destruidos o desnaturalizados; de modo que se impida el consumo de dichos productos.

91

Aclara que los propietarios 0 encargados de establecimientos 0 empresas dedicadas a la
importacién, fabricacién, manipulacidn, embasamiento, almacenamiento, distribucion o
expendio de alimentos o bebidas, estan obligados a permitir a los funcionarios 0 empleados
del Ministerio de Salud debidamente acreditados como tales, el libre acceso a los locales de
trabajo para inspeccionar las instalaciones, maquinarias, talleres, equipos, utensilios,
vehiculos, existencia de alimentos y bebidas y facilitar la toma de las muestras que sean
necesarias.

Asimismo, que el retiro de muestras para examenes de control pueden realizarse en
aduanas y establecimientos publicos o privados donde existen alimentos similares, previo al

otorgamiento de recibos y contra muestras por parte de los funcionarios.

92

Estipula que los productos alimenticios que contienen sustancias que crean habito, deben
llevar una vifeta impresa en donde se explique el detalle y la advertencia de tal hecho.

Fuente: Tomado de Cédigo de Salud, Seccién Doce. Articulo 82-92. Decreto No.955, publicado en el Diario Oficial
No.86, Tomo 299 del 11 de Mayo de 1988
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1.5.  MARCO TEORICO.

1.5.1. GENERALIDADES DE LA UNIDAD DE AUDITORIA INTERNA
CARACTERISTICAS DE UNA UNIDAD DE AUDITORIA INTERNA'S,

Las principales caracteristicas de un departamento de auditoria interna son:

v Ubicado como un departamento staff dentro de la estructura organizativa, que reporta al mas alto

nivel dentro de la organizacion.
v" Su propdsito, autoridad y responsabilidades estan formalmente definidos en el estatuto de auditoria.

<\

Debe operar con Independencia y objetividad.

v" Formada por un equipo de trabajo que cuente con suficientes conocimientos, aptitudes y
competencias para el desempefio de la actividad de auditoria.

v Promueve el desarrollo profesional continuo.

v" Cuenta con un programa de aseguramiento y mejora de la calidad.

OBJETIVOS DE UNA UNIDAD DE AUDITORIA INTERNATS,

Dentro de los objetivos que toda unidad de auditoria interna debe perseguir en el desarrollo de su trabajo

podemos mencionar los siguientes:

v’ Asistir a la alta gerencia de la empresa en la vigilancia del cumplimiento de las politicas e
instrucciones dictadas por la misma, para la consecucion de los objetivos establecidos por la
administracion.

v’ Evaluar permanente e independientemente para determinar si el control interno esta operando en
forma efectiva y eficiente.

v Dar recomendaciones a la alta gerencia para fortalecer los controles internos existentes o para
sugerir otros nuevos.

v Promover la eficiencia de los procedimientos existentes.

v" Tener una posicién critica frente a la exactitud de la informacion y observar el cumplimiento de los
procedimientos en la gestion de la organizacion.

v" Dar seguimiento a las observaciones planteadas por la Auditoria Externa.

3|nstituto de Auditores Internos,Op. cit., (2013b)

16Cruz Villatoro, José Rolando; Amaya Ventura, Lucas Miguel; Hemdandez Orellana, Miguel Concepcion.
Tesis:"Propuesta de un plan de auditoria interna estratégico aplicable a las empresas dedicadas a la industria del
calzado en el drea metropolitana de San Salvador” (2003). Pags. 21-22.
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IMPORTANCIA DE LA UNIDAD DE AUDITORIA INTERNAT.

Ayuda a la direccion y al érgano de gobierno (Consejo de Administracién, Comité de auditoria, etc.) a
cumplir sus responsabilidades, utilizando un enfoque sistematico y disciplinado para evaluar la eficacia del
disefio y ejecucion de los sistemas de control interno y los procesos de gestién de riesgos, proporcionando
aseguramiento y garantizando que los riesgos clave del negocio se estan gestionando correctamente.

La responsabilidad de la unidad de auditoria interna esta relacionada con la calidad del trabajo de control
que realizan y de las recomendaciones que entregan; pero, la puesta en practica de sus asesoramientos
es competencia de la Administracion.

En toda empresa que se encuentra debidamente organizada, es necesario que se cree un programa
sistematico de revision y valoracién que sirva para comprobar que las responsabilidades que son
delegadas han sido correctamente encausadas y que los procedimientos preestablecidos han sido
realizados en la forma que estaba previsto. Razon por la cual, es importante que éstas cuenten dentro de

su estructura con un departamento de auditoria interna.

Ademas, es fundamental que se haga una revision periodica, por un empleado calificado, para determinar
por medio de pruebas constantes si el sistema utilizado para el control interno es el adecuado y si el
mismo ha resultado operativamente eficiente y efectivo.

1.5.2. BASES PARA LA CREACION DE LA UNIDAD DE AUDITORIA INTERNA.

Para la creacion de una unidad de auditoria interna se deben tomar en consideracion aspectos que
ayuden a definir el disefio mas apropiado para la ejecucion eficiente de sus labores, tales como:
v" La organizacion de la compafiia.
Volumen de las operaciones
Complejidad de los procesos.
Riesgos asociados al negocio.

SERNER NN

Otros elementos.

7Gestion y Administracion. Auditoria Interna: Un método eficaz para el correcto desempefio de la compafiia.
Disponible en: http://www.gestionyadministracion.com/auditoria/auditoria-interna.html
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Auditoria interna debe describirse no solo como una funcién que resulte independiente, sino también debe
ser objetiva. En tal sentido, los auditores deben cumplir perfiles de acuerdo al nivel en el cual se van a
desempefiar dentro de la estructura organizativa, ya que las funciones son enfocadas al cumplimiento de
controles internos, valoracion de los procesos de trabajo en una empresa, y ayudar a los ejecutivos a
desarrollar métodos mas eficaces para el logro los objetivos de la entidad.

Segun PriceWaterHouseCoopers'8, la creacién de un departamento de auditoria interna requiere de dos
fases, una de planificacion estratégica y una de ejecucion tactica, que comprende como minimo los
siguientes pasos respectivamente:

ESTRATEGICOS

v" Definir las expectativas de los accionistas sobre el valor agregado que les puede aportar la funcién
de auditoria interna.

v’ Establecer la misién del departamento de auditoria interna, que provea las bases para una futura
evaluacién de su desempefio.
Comunicar a la alta direccion sobre el plan estratégico, responsabilidades y autoridad que
desempefiard la funcion de auditoria interna. Evaluar el costo-beneficio de tener una estructura
Interna 0 contratar servicios co-sourcing u outsourcing para cubrir tal funcion dentro de la
organizacion.

v" Evaluacion de los riesgos y desarrollo del plan de auditoria.

TACTICOS

v' Elaborar el presupuesto de los proyectos de auditoria interna.

Desarrollar el trabajo de campo tan pronto como sea posible.

Evaluacion de las habilidades y conocimientos necesarios en el equipo de trabajo.
Desarrollo 0 adquisicién de la infraestructura, metodologia y tecnologia necesaria.
Establecimiento de eficientes medios de comunicacion.

NN

Establecer los parametros de medicion de los resultados de los trabajos.

18Price WaterHouseCoopers. Asesoria en la creacion de un efectivo departamento de auditoria interna. Disponible
en: http://iwww.pwc.com/es_VE/ve/auditoria/assets/asesoria-creacion.pdf
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1.5.3. ORGANIZACION Y UBICACION DE LA UNIDAD DE AUDITORIA INTERNA'®.

Los estatutos de la entidad deberian establecer la existencia del departamento de auditoria interna, bajo la
denominacion de Servicios de Aseguramiento, en funciones y dependencia claramente indicadas.

UBICACION.

Con el propésito de que la auditoria interna se ejerza de manera independiente, profesional y que los
resultados agreguen valor para la empresa, la autoridad que se delega a la unidad de auditoria interna
debe ser establecida en la escritura de constitucién de la compafia como una dependencia a nivel staff o
asesoria de la gerencia, idealmente de la Junta Directiva.

Asimismo, los servicios de aseguramiento de auditoria interna que sean contratados por el sistema

outsourcing deben estar claramente indicados en los estatutos de la entidad.

ORGANIZACION.

La unidad de auditoria interna debe estar conformada por personal capacitado con perfiles bien definidos,
que eviten el conflicto de intereses para proveer servicios de aseguramiento y ejercer el debido cuidado
profesional en la evaluacion de riesgos, planeacion y ejecucion de la auditoria.

Este equipo cuenta con cuatro componentes fundamentales que son:
v" Director de auditoria.
v" Auditor sénior.
v' Supervisor de auditoria
v

Auditor junior.

Todo el personal debe tener minimamente un titulo de contador publico autorizado a nivel licenciatura. Los

auditores internos deben tener una actitud imparcial y objetiva; en caso que la independencia u

19Grupo de Investigacion Contable (2009). Bases para la creacion del departamento de auditoria interna (Catedra de
auditoria interna por Msc. Javier Enrique Miranda Rivera). Disponible en
http://grupodeinvestigacioncontable.blogspot.com/2009/09/bases-para-la-creacion-del-departamento.html
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objetividad pueda verse comprometida, ya sea de forma directa 0 en apariencia, debe darse a conocer
con oportunidad al respectivo nivel jerarquico y esperar su pronunciamiento sobre el posible impedimento.

1.5.4. VENTAJAS DE LA IMPLEMENTACION DE UNA UNIDAD DE AUDITORIA
INTERNA20y21,

Con el objeto de dar conocer algunos de los principales beneficios que conlleva la creacién de una unidad
de auditoria interna se describen a continuacion las siguientes ventajas:

v Brinda aseguramiento objetivo y un punto de vista experto sobre la eficacia y la eficiencia de los
procesos de gobierno, gestién de riesgos y control interno.

v' Permite a la administracion conocer las deficiencias e irregularidades que se puedan estar
presentando en la entidad.

v' A través del aseguramiento, ayuda a la organizacién a alcanzar sus objetivos estratégicos,
operacionales, financieros y de cumplimiento.

v' Ayuda a que exista mejor organizacion institucional, dando como resultado una efectiva gestion
administrativa.

v Es un catalizador para mejorar la eficacia y eficiencia de la organizacién, proporcionando su vision
experta y recomendaciones basadas en el andlisis y evaluacion de los datos y procesos de negocio.

v Permite la salvaguarda de los recursos y la maximizacién de los mismos.

v Proporciona valor a los 6rganos de gobierno y la alta direccion como una fuente objetiva de
asesoramiento independiente.

v Contribuye a minimizar los errores e irregularidades; permite detectar el mal uso de los recursos y
obligaciones por parte de los responsables de su custodia y administracién.

20Rivera, Carlos Rolando; Carballo Chévez, Ana Paula; Argueta Amaya, Maria Imelda. Tesis: “Propuesta de una
unidad de auditoria interna para el control de las operaciones contables, de los hospitales nacionales de los
Municipios de San Salvador y San Marcos” (2001). P4g. 112.

A|nstituto de Auditores Internos. “Valor de la Auditoria Interna para los Grupos de Interés”. Disponible en:
https://na.theiia.org/about-ia/PublicDocuments/Value_Prop_Flyer_SPANISH.pdf
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CAPITULO II:METODOLOGIA DE INVESTIGACION Y DIAGNOSTICO.

2.1. TIPO DE ESTUDIO.

Se llevd a cabo una investigacion basada en el método hipotético-deductivo, ya que se utilizaron cada
una de sus fases: observacion, formulacion de hipétesis, deduccion y verificacion.

2.2.  UNIDAD DE ANALISIS

Las unidades sujetas a andlisis en el presente estudio fueron: el gerente de operaciones, los supervisores
de calidad, gerente de recursos humanos y los encargados de bodega de los restaurantes de comida
rapida dedicados al comercio de hamburguesas, ubicados en el municipio de San Salvador.

2.3.  UNIVERSO.

Se determind como universo para efectos de la investigacién a las empresas dedicadas a la venta de
comida rapida del sector hamburguesas, ubicadas en el municipio de San Salvador; siendo las principales:
Wendy's, Burger King, Biggest y McDonald’s. Los establecimientos dedicados a este rubro en dicho
municipio son 44, los cuales conforman la poblacién estudiada y se distribuyen de la siguiente manera:
Wendy’s 8, Burger King 19, McDonald’s 6 y Biggest 11 (Ver anexo 1).

2.4.  INSTRUMENTOS Y TECNICAS A UTILIZAR EN LA INVESTIGACION

Las técnicas de investigacion que se aplicaron son dos: la documental, basada en la fuente bibliografica; y

de campo, utilizando la encuesta y la entrevista.

El instrumento de investigacion que se empled para la recoleccion de datos es el cuestionario. Dicha
herramienta contiene preguntas que en su mayoria son cerradas, lo que facilité al encuestado su

comprensién y no demandd mucho tiempo al completarlo.

2.5.  PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION

El procesamiento de la informacion se efectud de forma manual, haciendo uso de las herramientas que
proporcionan los programas Word y Excel para la tabulacién de datos y la elaboracién de las
correspondientes graficas.
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2.6.  ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS DATOS PROCESADOS

Los resultados obtenidos se analizaron e interpretaron con el fin de sustentar de manera completa y
amplia la problematica planteada, haciendo uso de cuadros de tabulacion y gréficas que facilitan la
comprension de los mismos. Estos se presentan en orden logico de la siguiente manera: se hace mencién

de la pregunta, el objetivo de la misma, cuadro tabular, gréfico, y su respectivo andlisis.

2.7.  DIAGNOSTICO.

A partir del procesamiento, andlisis € interpretacion de los datos recopilados por medio de las encuestas y
entrevistas dirigidas al gerente de operaciones, gerente de recursos humanos, encargado de inventarios y
supervisor de calidad de los restaurantes de comida rapida del comercio de hamburguesas ubicadas en el
municipio de San Salvador, se obtuvo informacidn que permitié efectuar el siguiente diagnéstico:

La rotacion de inventario de estos restaurantes es, por lo general, controlada semanalmente;
permitiéndoles mantener un stock que satisfaga la demanda de sus productos y adecuar sus pedidos a los
proveedores segun las necesidades que se vayan presentando, puesto que los realizan regularmente. Sin
embargo, en su mayoria sélo cuentan con proveedores alternativos para los suministros que compran
localmente, como es el caso de los vegetales, teniendo mayor dependencia de los abastecedores
internacionales quienes les proveen de insumos como las carnes.

Este tipo de empresas cuenta con procedimientos definidos que les permiten el desempefio eficaz de las
actividades en un 100% en los establecimientos, ya que cuentan con un manual de descripcion de
puestos que detalla las funciones que debe realizar el personal que es contratado por la organizacion.

El cumplimiento de leyes en este tipo de empresas esta mas enfocado en el drea operativa, ya que el
100% de los establecimientos, se basan en los lineamientos técnicos establecidos en el Cédigo de Salud.

En la estructura organizativa de los restaurantes de comida rapida dedicados al comercio de
hamburguesas no cuentan con un departamento de auditoria interna, sin embargo manifiestan que tienen
un supervisor de calidad, el cual se encarga de verificar las operaciones del negocio tales como: atencion
al cliente, tiempos de entrega, limpieza de restaurantes y manejo de inventarios; de tal forma que las

funciones de verificacién de controles internos que realiza dejan de lado la evaluacidén de otros
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departamentos de la organizacién y la verificacion del cumplimiento de obligaciones formales vy
sustantivas. Ademas de que se cumple con la misidn y visidn de las organizaciones, los supervisores de
calidad de este tipo de empresa solamente pasan un checklist estandar conforme a los requerimientos de
la franquicia internacional, de donde obtienen informacién para preparar el informe de resultados que
transmiten en primera instancia a los gerentes de restaurante y que posteriormente, hacen del
conocimiento de los supervisores de distrito y/o gerente de operaciones.

Esto deja entrever que dicha unidad no cumple con lo establecido en las Normas Internacionales para el
Ejercicio Profesional de la Auditoria Interna, en donde dice que para asegurar la independencia y
objetividad en el desempefio de sus funciones, ésta debe depender y reportar al mayor nivel jerarquico
dentro de la organizacion, ademas de agregar valor a las operaciones de la administracién y verificar el

cumplimiento de objetivos organizacionales.

Aln cuando estas entidades no cuentan con unidades de auditoria interna, como las conocemos en la
profesion de Contaduria Publica, el 32% de los encuestados considera que los supervisores de calidad
ayudan a las franquicias. Asimismo, debido a que se enfocan en la evaluacion del &rea operativa de los
restaurantes, se puede denotar que uno de los riesgos principales que atacan tiene que ver con la
atencion y satisfaccion del cliente en cuanto al servicio y productos recibidos.

Por otro lado, los supervisores de calidad de estas empresas no realizan su trabajo basandose en un plan
estratégico de auditoria que les permita la aplicacion de procedimientos que contribuyan a la deteccion de
potenciales factores de riesgo, ya que no cuentan con un director ejecutivo de auditoria que programe las
evaluaciones necesarias que aporten insumos a las autoridades de la organizacion que incidan en la toma

de decisiones sobre cémo afrontarlos.

A pesar de todo lo mencionado anteriormente, un alto porcentaje de estas empresas, considera que la
unidad de auditoria interna contribuye al cumplimiento de los estandares establecidos por la franquicia

internacional.
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CAPITULO Ill: DESARROLLO DEL CASO PRACTICO.
PROCEDIMIENTO PARA LA CREACION DE UNA UNIDAD DE AUDITORIA INTERNA

PARA EL SECTOR DE RESTAURANTES DE COMIDA RAPIDA DEL COMERCIO DE
HAMBURGUESAS.

3.1. DESARROLLO DEL PLANTEAMIENTO
INTRODUCCION

El presente documento ha sido elaborado con el propésito de establecer el procedimiento que debe
seguirse para la creacion de una unidad de auditoria interna en restaurantes de comida rapida dedicados
al comercio de hamburguesas; asi como también para que sirva de referencia a otros sectores para la
implementacién de dicha unidad, lo cual permitird mejorar sus procesos administrativos y gerenciales en

busca del cumplimiento de los controles internos de la entidad.

Una actividad de auditoria interna dedicada, independiente y eficaz ayuda tanto a la gerencia como al
cuerpo de supervision (comité de direccidn, comité de auditoria, entre otros) a cumplir sus
responsabilidades aportando un enfoque sistematico y disciplinado para evaluar la eficacia del disefio y la
ejecucion del sistema de control interno y los procesos de gestion de riesgos.

La evaluacion objetiva del control interno y los procesos de gestion de riesgos por parte de la actividad de
auditoria interna proporciona a la gerencia, y a terceras personas, aseguramiento independiente de que
los riesgos de la organizacién han sido apropiadamente mitigados. Dado que los auditores internos son
expertos en entender los riesgos de la organizacién y sus controles internos disponibles para mitigar esos
riesgos, ayudan a la gerencia a comprender estos temas y le aportan recomendaciones de mejora.

OBJETIVOS.
OBJETIVO GENERAL:

Servir de guia para que las empresas de restaurantes de comida rapida dedicados al comercio de
hamburguesas implementen una unidad de auditoria interna estructurada, a fin de mejorar la eficacia de
su sistema de control interno e identificacidn de riesgos potenciales permitiendo la consecucién de los

objetivos organizacionales.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS:

a) Establecer el procedimiento a seguir para la creacion de la unidad de auditoria interna.

b)  Describir los perfiles que debe tener el personal que conforma el departamento de auditoria interna.

c) Especificar los diferentes documentos administrativos y técnicos que deben utilizarse para el
desempefio del trabajo, una vez que se ha implementado la unidad de auditoria interna.

IMPORTANCIA.

Con la presentacion de este documento se pretende beneficiar a las empresas de restaurantes dedicados
al comercio de hamburguesas, que no cuentan con una unidad de auditoria interna implementada dentro
de la organizacién, para el mejoramiento de los controles internos que poseen y la deteccién de sus

potenciales riesgos de tal manera que les permita la toma de decisiones oportunamente.

ALCANCE.

Los aspectos técnicos y administrativos detallados en este trabajo son de uso recomendado, ya que han
sido preparados de acuerdo a lo establecido en las Normas Internacionales para el Ejercicio Profesional
de la Auditoria Interna, con el fin de que proporcionen a las empresas de restaurantes de comida rapida
del comercio de hamburguesas los aspectos minimos que deben tomarse en consideracion, para la

creacion de un departamento de auditoria interna que vaya en funcién de sus necesidades.

3.2. EJEMPLO DE LA CREACION DE UNA UNIDAD DE AUDITORIA INTERNA.

A continuacion se presenta el ejemplo de la creacién de una unidad de auditoria interna en un restaurante
de comida rapida del comercio de hamburguesas denominado Ricas Hamburguesas, Sociedad Andnima
de Capital Variable, por lo que se describen a continuacion aspectos generales del restaurante para tener

un mejor panorama del sector en el cual se realizara:

MISION:

Brindar a cada uno de nuestros clientes productos de calidad con un servicio rapido, cortés y entusiasta.

VISION:

Ser la cadena de comida rapida del segmento de hamburguesas lider en El Salvador.
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OBJETIVO:

Lograr el 100% de la satisfaccion del cliente todos los dias en el restaurante.

VALORES:

v La méxima calidad y seguridad en los productos verificando todas las fases de produccion y
seleccion de productos, desde los ingredientes hasta la preparacion en el restaurante.

v’ El servicio es muy importante ya que se desea que en todo momento el cliente este en todo
momento al 100% de satisfaccion.

v" Los restaurantes prestan una atencion permanente a la limpieza e higiene de sus instalaciones.

v' Valor agregado, ya que ofrece comida nutritiva y saludable, servida con rapidez en un ambiente
agradable, el mejor precio.



Figura No. 2: Estructura Organizacional de Ricas Hamburguesas, S.A. de C.V.

ORGANIGRAMA DE RICAS HAMBURGUESAS, S.A. DE C.V.
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Fuente: Aportacion de uno de los restaurantes sujetos de investigacion.
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3.3.  PASOS PARA LA CREACION DE LA UNIDAD DE AUDITORIA INTERNA.

El proceso para la creacion de la unidad de auditoria interna implica diferentes etapas que se representan
mediante los elementos que se describen a continuacion:;
v" Flujograma del procedimiento para la creacion de la unidad de auditoria interna.
v" Organigrama de la unidad de auditoria interna.
v" Procedimientos administrativos y técnicos a considerar para la implementacion y el
funcionamiento dicha unidad.

v" Herramientas utilizadas para mejorar los controles internos en la empresa.

Figura No. 3: Procedimiento para la Creacién de la Unidad de Auditoria Interna.

e,

Creacién de la Uridad de Audiorfa tsma

Celtracitn de Jnta Goner Orran

Se comuica decision ala Gerencia
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Junta Directiva
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fincicnamiento de la UAI

Establecs a5 funciones que desemperiard Defin ubicacicn ce I2 UAI dentmdeiﬁf
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Disefio del brgamgfama tlalUAl

Sclitala compra del mebfar yeqip de.
oficina para la UAI

v

Selscciona cardidatos | realiza evaluaciones

Eiige o persoral iddneo para caa pesto | Contratacion del persoral de fa UAL

ol UA

Fuente: Elaboracién propia del grupo de trabajo.
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3.3.1. DECISION DE JUNTA DIRECTIVA.

La decisién de crear la unidad de auditoria interna surge de la necesidad del mejoramiento de los
controles internos en la empresa, por lo cual el Consejo Directivo en celebracion de junta general
ordinaria, lo expone poniendo en consideracién los siguientes aspectos:
v" Beneficio organizacional.
Cumplimiento de objetivos, metas, politicas organizacionales.
Cantidad de personal con los que contara la unidad de auditoria interna.
Ubicacién dentro de la empresa.
Recursos materiales para el desempefo de las funciones.

Perfil del personal que integrard la unidad de auditoria interna.

AN N NN

Estipulacion de sueldos.

PUNTO DE ACTA EN JUNTA GENERAL ORDINARIA PARA LA CREACION DE LA
UNIDAD DE AUDITORIA INTERNA.

Lic. Roberto Palacios
Representante legal.
Presente.

El infrascrito Secretario de la Junta General Ordinaria de Accionistas de Ricas Hamburguesas, S.A. de
C.V., de este domicilio, de nacionalidad salvadorefia, CERTIFICA:

Que segun consta en el Libro de Actas de Juntas Generales que lleva esta sociedad, se encuentra
asentada el Acta numero OCHOCIENTOS TREINTA'Y SEIS de sesion celebrada a las catorce horas del
dia tres de Mayo del afio dos mil trece; a la cual comparecieron la totalidad de los socios Luis Alberto
Diaz, Juan José Aguilar, Josué Valdivieso, Alejandro Antonio Argiello, Carlos Antonio Esquivel y Gonzalo
Estupinian; en cuyo punto nimero CUATRO consta el acuerdo que literalmente dice:

PUNTO DOS: Creacion de la Unidad de Auditoria Interna. Después de conocer la propuesta de creacion
de la unidad de auditoria interna, presentada por la Direccidn General con fecha dos de abril de dos mil
trece, la cual obedece al resultado de andlisis realizado sobre los controles internos y riesgos que enfrenta
la organizacién; con el objetivo principal de responder a las necesidad de fortalecer los controles internos
aplicados y maximizar la deteccion de potenciales riesgos para la consecucion de los objetivos de la
entidad; segun la documentacién original, en poder de la Direccidn General, la Junta General Ordinaria de
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Accionistas por unanimidad ACUERDA:

1. La creacion de la Unidad de Auditoria Interna de la sociedad Ricas Hamburguesas, S.A. de C.V,;
por lo cual se aprueba la modificacion de la estructura organizacional en el sentido de que dicha
unidad aparezca en el organigrama a nivel de Staff de la Junta General de Accionistas.

2. Que la unidad de auditoria interna estara conformada por un Director Ejecutivo de Auditoria, una
secretaria, un auditor supervisor, un auditor sénior y un auditor junior.

3. Coordinar con la gerencia financiera y de recursos humanos la contratacion del personal que
conformara la unidad de auditoria interna, la actualizacion del manual de organizacion y
funciones para integrar dicho departamento, la adquisicion del mobiliario y equipo de oficina
necesarios para su funcionamiento y la ubicacion fisica de los mismos.

4. Aprobar los fondos necesarios para su creacion y funcionamiento.

5. Ratificar este acuerdo en la presente sesién.

Y para los efectos que se estimen pertinentes, se extiende la presente en la ciudad de San Salvador, a los
veinte dias del mes de Mayo de dos mil trece.

\

Josué Valdivieso
Secretario de Junta Directiva.

3.3.2. COMUNICACION DEL ACUERDO DE CREACION DE LA UNIDAD.

Luego de ratificado el acuerdo de Junta General Ordinaria de Accionistas de crear la unidad de auditoria
interna, la decisién es comunicada al departamento de Recursos Humanos para que inicie el proceso de
seleccion y contratacion del personal, establecimiento de las funciones que desempefiaran los diferentes
puestos autorizados, asi como también la coordinacién de adquisicion y acomodamiento del mobiliario y
equipo necesarios para el funcionamiento de la nueva unidad; asimismo es transmitida a la Gerencia

Financiera para que presupueste y proporcione los fondos requeridos en esta gestion.




3.3.3. FONDOS PARA LA CREACION DE LA UNIDAD
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Una vez el acuerdo se hace del conocimiento de la Gerencia Financiera para establecer los fondos

necesarios para el funcionamiento de la unidad de auditoria interna, los cuales seran invertidos en

remuneraciones, mobiliario y equipo de oficina, estableciendo el presupuesto que se muestra a

continuacién:

Cuadro No. 3: Presupuesto de Remuneraciones.

APORTACION
REMUNERACIONES PATRONAL
’ TOTAL
CARGO SUELDO | VACACION | AGUINALDO ISSS AFP MENSUAL
Director Ejecutivo de
Auditoria $1,200.00 | $180.00 $600.00 $51.43 | $81.00 $1,332.43
Supervisor de
Auditoria $800.00 $120.00 $400.00 $51.43 | $54.00 $905.43
Auditor Sénior $500.00 $75.00 $250.00 $3750 | $33.75 $571.25
Auditor Junior $350.00 $52.50 $175.00 $26.25 | $23.63 $399.88
Secretaria $251.70 $37.76 $125.85 $18.88 | $16.99 $287.57
TOTALES $3,101.70 | $465.26 $1,550.85 $185.48 $209.36 | $3,496.55
Cuadro No. 4: Presupuesto de Mobiliario y Equipo.
DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Escritorio 5 $222.50 $1,112.50
Computadoras 5 $760.00 $3,800.00
Teléfonos 3 $16.77 $50.31
UPS 5 $33.60 $168.00
Impresor 1 $190.10 $190.10
Sillas ejecutivas 5 $56.00 $280.00
Archiveros 2 $176.00 $352.00
Aire Acondicionado 2 $260.00 $520.00
Cubiculos 5 $175.00 $875.00
TOTAL $7,347.91




3.3.4. PERFILES REQUERIDOS DE LA UNIDAD

Los perfiles aprobados por la Junta Directiva para el funcionamiento del departamento son los siguientes:
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CARGO

PERFIL

DIRECTOR EJECUTIVO DE AUDITORIA
Descripcidn del puesto:

Persona encargada de la unidad de auditoria interna,
cuya funcién principal sera responsabilizarse de la
coordinacion para la evaluacion de los procesos de
la compafia, entregando recomendaciones de
mejora desde el punto de vista de la optimizacion y
control., responsable, proactivo y con honradez
notoria.

<\

Licenciado en Contaduria Publica

Amplia experiencia en auditoria

Siete afios de experiencia en puestos
similares.

Conocimientos en elaboracién de planes
estratégicos de planes de auditoria
Amplios conocimientos en finanzas.
Conocimiento de normas, procedimientos
contables

de auditoria, principios

generalmente  aceptados,  principios
fiscales y legales.

Disponibilidad de horarios.

CARGO

PERFIL

SUPERVISOR DE AUDITORIA

Descripcidn del puesto:

Persona encargada de la supervision, planificacion,
organizacion de las actividades relacionadas con el
desarrollo de la auditoria interna, revisa los
sistemas de control interno, responsable, proactivo

y con honradez notoria.

\

Licenciado en Contaduria publica
Experiencia como auditor interno

Cuatro afios de experiencia en puestos
similares.

Conocimientos de Normas de Auditora
Acostumbrado a trabajar en base a
objetivos y metas.

Disponibilidad de horarios.

Dispuesto a movilizarse dentro de la
jornada laboral a diferentes puntos en San
Salvador y a otros departamentos.
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CARGO

PERFIL

AUDITOR SENIOR
Descripcidn del puesto:

v

Egresado o graduado de licenciatura de
contaduria publica.

Persona que tendrd a su cargo un auxiliar y a la v" Experiencia de 1 a 3 afios en auditorias
vez realizara el trabajo de campo en las auditorias internas
para el mejoramiento de controles internos en la v" Conocimiento de  evaluaciones de
empresa, responsable, proactivo y con honradez controles y procesos administrativos.
notoria. v Manejo de Control Interno-COSO
v" Disponibilidad de horario.
v Comprometido con el trabajo.
v Dispuesto a movilizarse dentro de la
jornada laboral a diferentes puntos en San
Salvador y a otros departamentos.
CARGO PERFIL
AUDITOR JUNIOR v' Estudiante de tercer afio de Contaduria
Descripcion del puesto: Publica.
Persona encargada de ejecutar los trabajos de v' Dos afios de experiencia en puestos
campos, actualizar reportes, responsable, proactivo similares.
y con honradez notoria. v" Conocimientos basicos contables
v Manejo de office intermedio/avanzado.
v' Alta nivel de iniciativa.
v" Responsabilidad
v" Disponibilidad de horarios.
CARGO PERFIL
SECRETARIA v' Titulo a nivel medio en el éarea de
Descripcidn del puesto: Secretariado Comercial u Oficinista y/o
Habilidad para atender al publico, preparar y Bilinglie, de preferencia con estudios de
Contaduria Pdblica.
presentar informes, facilidad para comunicarse v Dos afios de experiencia en puestos
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en forma verbal y escrita, organizar agenda de similares.

o . v" Disponibilidad de horario.
trabajo, criterio en la toma de decisiones,

v Comprometida con el trabajo.
capacidad para trabajar en equipo, discrecién y
confidencialidad en el manejo de informacion,
habilidad en el manejo de programas de
computacion en ambiente Windows, correo

electrénico, Internet y equipo de oficina (fax,

Fotocopiadora, contometro, etc.).

3.3.5. PROCESO DE SELECCION Y CONTRATACION DE PERSONAL.

Autorizado la contratacién del personal por el Consejo Directivo, el departamento de Recursos Humanos
realiza lo siguiente:
v' Verifica los perfiles.
Hace publica la oferta.
Realiza evaluaciones técnicas y psicoldgicas.

Realiza entrevistas.

SRR NN

Informa al interesado que ha sido contratado.

3.3.6. DISENO DEL ORGANIGRAMA DE LA UNIDAD DE AUDITORIA INTERNA.

Tal como fue aprobado en el acuerdo de Junta General Ordinaria de Accionistas, y con la contratacion del
personal que ocupard los diferentes puestos que conforman la unidad de auditoria interna, se procede a
la modificacion de la estructura organizativa de la sociedad, incorporando dicha unidad dentro de la

jerarquia institucional como se presenta a continuacion:




Figura No. 4: Estructura Organizacional Modificada de Ricas Hamburguesas, S.A. de C.V.
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Fuente: Aportacion del grupo de trabajo.
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La jerarquia de la unidad de auditoria interna se representa mediante el siguiente esquema:

Figura No. 5: Estructura Organizativa de la Unidad de Auditoria Interna.

Director
Ejecutivo de

Auditoria

Supervisorde

Secretaria Auditoria

Auditor Sénior

AuditorJunior

Fuente: Elaboracién propia del grupo de trabajo.

3.3.7. DESCRIPCION DE LA JERARQUIA
La unidad de auditoria interna debe depender del mas alto nivel de la organizacion, que en este caso es la
Junta General de Accionistas, tal como lo establecen las Normas Internacionales para el Ejercicio
Profesional de la Auditoria Interna; ya que esto asegura que se tenga la independencia necesaria para el
desempefio de las funciones del departamento dentro de la organizacion. Este, debe estar compuesto
como minimo por los siguientes puestos, para un desempefio adecuado de las diferentes actividades que
se llevaran a cabo:

v" Director Ejecutivo de Auditoria.

v" Supervisor de Auditoria.

v" Auditor Sénior.

v" Auditor Junior.
La cantidad de empleados por los cuales estard integrada, dependera de la magnitud de operaciones y
estructura organizativa de la entidad que la implementard, para caso del ejemplo presentado, la unidad de
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auditoria interna estara conformada por cinco personas: un Director Ejecutivo de Auditoria, un supervisor

de auditoria, un auditor sénior, un auditor junior y una secretaria.

3.3.8. MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES

Con el propdsito de establecer una guia para la ejecucion de los procesos de la unidad de auditoria
interna, es necesario que se cuente con un manual de organizacion y funciones en donde se establezcan
las diferentes actividades administrativas y operativas; definiendo claramente las responsabilidades,
dependencias, niveles de autoridad, lineas de mando y de comunicacion que deben seguirse.

Este debe ser aprobado por la Junta Directiva de la organizacién para que pueda ser implementado y su
elaboracién debe efectuarse de acuerdo a los lineamientos establecidos en el Marco para la Practica
Profesional de la Auditoria Interna emitido por el Instituto de Auditores Internos.

El contenido minimo que debe poseer es el siguiente:

v' Carétula.

v indice.
v"Introduccién: describe brevemente el contenido del manual de organizacion y funciones.
v Objetivo general, objetivos especificos y propésito: Establecen la finalidad con la cual se ha
elaborado el manual, los cuales deben estar fundamentados de acuerdo con la mision y visién
de la unidad.

\

Lineamientos para su revision y actualizacion.

v’ Estructura organizativa del departamento de auditoria interna: Presenta los diferentes niveles
jerarquicos y lineas de mando sobre las cuales se regira dicho departamento, asi como también
los diferentes puestos que lo conforman.

v" Descripcion de las funciones y responsabilidades del personal que compone dicho departamento:
Para cada drea que conforma la unidad debe establecerse su denominacién, descripcién de su
relacionamiento formal y dependencia jerarquica, mision o proposito del puesto y las actividades
o funciones asignadas.

v Nombre, firma y sello de las personas que aprobaron dicho manual.



33

Las funciones del personal que conforman la unidad de auditoria interna se presentan a continuacion:

G MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
S ]
== UNIDAD DE AUDITORIA INTERNA
RICAS HAMBURGUESAS, S.A. DE C.V.
Ricas Hamburguesas, S.A. de C.V. ICadigo: UAI-EJE02 |

INo. De Puestos que cubre la ficha: 1 |
|. NOMBRE DEL PUESTO: Director Ejecutivo de Auditoria CATEGORIA: Ejecutivo
II. OBJETIVO/PROPOSITO DEL PUESTO:

Dirigir la Unidad de Auditoria Interna con la finalidad de brindar aseguramiento a la Junta Directiva de las
operaciones del negocio, mediante evaluaciones independientes y objetivas, cuyo resultado contribuya al
logro de los objetivos, la mejora de la eficacia de la gestion de riesgos.

1. LINEAS DE AUTORIDAD:

Reporta a: Junta Directiva

Supervisa a: Auditor Sénior, Auditor Supervisor, Auditor Junior

IV. FUNCIONES GENERALES DEL PUESTO:

1. Dirigir, programar, ejecutar, evaluar y supervisar las actividades de control programadas en el Plan
Anual de Auditoria.

2. Efectuar el control preventivo en la institucion sin caracter vinculante.

3. Dirigir actividades de control orientadas a la evaluacién y mejora de la eficacia de la gestién de
riesgos y del gobierno corporativo.

V. FUNCIONES ESPECIFICAS DEL PUESTO.

1. Gestionar eficazmente la actividad de auditoria interna para asegurar que afiada valor a la
organizacion.

2. Establecer un plan basado en los riesgos, a fin de determinar las prioridades de la actividad de
auditoria interna, el cual debe ser consistente con las metas de la organizacion.

3. Revisar y ajustar el plan, cuando sea necesario, como respuesta a los cambios en el negocio
referentes a los riesgos, las operaciones, los programas, 0s sistemas y los controles.

4. |dentificar y considerar las expectativas de la alta direccion, el Consejo y otras partes interesadas de
cara a emitir opiniones de auditoria interna y otras conclusiones.
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11.

12.

13.

14,

15.

16.

17.

18.

Considerar la aceptacion de trabajos de consultoria que le sean propuestos, basandose en el
potencial del trabajo para mejorar la gestion de riesgos, afadir valor y mejorar las operaciones de la
organizacion.

Comunicar los planes y requerimientos de recursos de la actividad de auditoria interna, incluyendo
cambios provisionales significativos, a la alta direccién y al Consejo para la adecuada revisidn y
aprobacion.

Comunicar el impacto de cualquier limitacion de recursos.

Asegurar que los recursos de auditoria interna sean apropiados, suficientes y eficazmente asignados
para cumplir con el plan aprobado.

Establecer politicas y procedimientos para guiar la actividad de auditoria interna.

. Compartir informacién y coordinar actividades con otros proveedores internos y externos de servicios

de aseguramiento y consultoria para asegurar una cobertura adecuada y minimizar la duplicacién de
esfuerzos.

Informar peridédicamente a la alta direccion y al Consejo sobre la actividad de auditoria interna en lo
referido al propdsito, autoridad, responsabilidad y desempefio de su plan.

Revisar y aprobar la comunicacion final del trabajo antes de su emision y decidir a quiénes y cédmo
sera distribuida dicha comunicacién. Difundir los resultados a las partes apropiadas.

Comunicar los resultados finales a las partes que puedan asegurar que se dé a los resultados la
debida consideracion.

Establecer y mantener un sistema para vigilar la disposicion de los resultados comunicados a la
direccion.

Establecer un proceso de seguimiento para vigilar y asegurar que las acciones de la direccién hayan
sido implantadas.

Establecer y mantener un sistema para vigilar la disposicion de los resultados comunicados a la
direccion.

Evaluar periédicamente si el propdsito, la autoridad y la responsabilidad de la actividad de auditoria
interna, segun se definen en el estatuto, contindian siendo adecuados para permitir que la actividad
cumpla sus objetivos.

Ratificar ante el Consejo, al menos anualmente, la independencia que tiene la actividad de auditoria

interna dentro de la organizacion.




35

19.

20.

21.

22.

23.

Asistir y participar regularmente en las reuniones del consejo de administracion que tratan de las
responsabilidades de supervision del consejo sobre la auditoria, la informacion financiera, el gobierno
de la organizacion y el control.

Asegurar que las personas asignadas a cada trabajo posean, en conjunto, los conocimientos,
técnicas y otras competencias para realizar el trabajo adecuadamente.

Establecer los criterios apropiados de educacion y experiencia para cubrir los puestos de auditoria
interna, teniendo en cuenta el alcance del trabajo y el nivel de responsabilidad.

Desarrollar y mantener un programa de aseguramiento y mejora de la calidad que cubra todos los
aspectos de la actividad de auditoria interna.

Informar a la alta direccion y al consejo de administracion sobre los resultados de las evaluaciones

internas, los planes de accidn necesaria y su implantacion adecuada, al menos una vez al afo.

- MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES

= UNIDAD DE AUDITORIA INTERNA

RICAS HAMBURGUESAS, S.A. DE C.V.

Ricas Hamburguesas, S.A. de C.V. ICédigo: UAI-AS |

INo. De Puestos que cubre la ficha: 1 |

|. NOMBRE DEL PUESTO: Secretaria CATEGORIA: Asistente.
IIl. OBJETIVO/PROPOSITO DEL PUESTO:

Asistir al Director de Auditoria Interna, en las actividades secretariales con el objeto de lograr un

funcionamiento eficiente y eficaz de acuerdo a las politicas, normas y procedimientos establecidos.

1. LINEAS DE AUTORIDAD:

Reporta a: Director Ejecutivo de Auditoria, Supervisor de Auditoria, Auditor Sénior.

Supervisa a: No aplica.

IV. FUNCIONES ESPECIFICAS DEL PUESTO:

1.

2
3.
4

o

Recibir, registrar, clasificar y distribuir la correspondencia

Coordinar las reuniones de trabajo que realice el Director de Auditoria Interna;

Elaborar diariamente la agenda de trabajo;

Redactar y elaborar oficios, providencias, memorandos, circulares y otros documentos que sean
requeridos;

Archivar la documentacion que se genera la Unidad de Auditoria Interna
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6. Llevarregistro y control del archivo permanente de la Auditoria Interna;
7. Tomar dictados taquigraficos para la elaboracién de la correspondencia y otros documentos
relacionados;
8. Realizar otras actividades secretariales que le sean asignadas;
9. Atender al Subdirector de Auditoria Interna, en ausencia de su Asistente Administrativo.
G MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
b .
& UNIDAD DE AUDITORIA INTERNA
RICAS HAMBURGUESAS, S.A. DE C.V.
Ricas Hamburguesas, S.A. de C.V. ICédigo: UAI-EJEO3 |

INo. De Puestos que cubre la ficha: 1 |
|. NOMBRE DEL PUESTO: Supetvisor de Auditoria CATEGORIA: Ejecutivo
II. OBJETIVO/PROPOSITO DEL PUESTO:

Bajo direccion del DEA, realiza tareas de auditoria de dificultad considerable en la investigacion,
planificacién, coordinacién, direccién y supervision de las labores que se realizan en la Unidad de
Auditoria Interna; suministrando al personal a su cargo los lineamientos a seguir para la evaluacion de los
resultados obtenidos en las auditorias ejecutadas, velando por el cumplimiento de las leyes, principios y
normas técnicas que regulan la actividad de control fiscal y efectuar cualquier otra tarea afin que se le
asigne.

IIl. LINEAS DE AUTORIDAD:

Reporta a: Director Ejecutivo de Auditoria

Supervisa a: Auditor Sénior, Auditor Junior

IV. FUNCIONES GENERALES DEL PUESTO:

Supervisar y dirigir la ejecucién de auditorias a cargo de los auditores.

V. FUNCIONES ESPECIFICAS DEL PUESTO:

1. Planificar, coordinar y evaluar los trabajos de investigacion relacionados con la funcién auditora.

2. Coordinar con el DEA, a fin de definir objetivos, asi como participar en la elaboracion del plan anual
de auditoria interna.

3. Planificar las Auditorias a realizar por su departamento en el periodo establecido, tomando en cuenta
las areas criticas detectadas en auditorias anteriores y las solicitudes efectuadas por las diferentes

gerencias, y las somete a la consideracién del DEA para su aprobacién.
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11.

12.

13.

14,

15.
16.

17.

18.

19.

20.
21.

Brindar la orientacion adecuada a los auditores sobre el proceso de los trabajos a ejecutarse,
conforme a normas de auditoria.

Coordinar y supervisar las actividades a desarrollar anualmente por la unidad a su cargo. y las somete
a la consideracion del DEA para su aprobacion.

Desarrollar conjuntamente con el auditor actuante los programas de trabajo de auditoria y asiste a la
implantacién de los mismos.

Revisar oportunamente y con minuciosidad, hojas de trabajo para verificar el cumplimiento de los
programas de auditoria.

Revisar objetivos y procedimientos en las hojas de trabajo, con el propésito de determinar la
presentacion de la evidencia suficiente para sustentar las conclusiones.

Coordinar y controlar los programas de auditoria en ejecucion.

. Analizar las tareas de auditoria realizadas, verificando la redaccion del preinforme con el responsable

de la unidad sujeta a revision.

Evacuar las consultas presentadas por los auditores a su cargo, haciéndoles las observaciones
pertinentes.

Asumir responsabilidad por la emision de los informes de la auditoria efectuada.

Revisar, analizar y corregir los informes de auditoria que presentan los auditores a su cargo.

Elaborar informes periddicos, resumiendo los avances presentados por el personal técnico de la
unidad.

Verificar y comprobar los analisis de los auditores y la revision de soportes y/o documentos.

Preparar conjuntamente con el auditor actuante, los resimenes destacando los puntos mas
importantes de los informes de auditoria rendidos por el personal a su cargo.

Discutir, conjuntamente con el auditor actuante el informe preliminar con el departamento auditado,
de acuerdo a las normas de Auditoria.

Evaluar conjuntamente con el auditor actuante los resultados del control interno en los
departamentos, y proponer al DEA las recomendaciones que considere pertinentes.

Evaluar los indicadores de gestién disefiados por las gerencias, planificar las actividades para evaluar
el desempefio de los responsables de proyectos y determinar la eficacia, eficiencia y economia en el
manejo de los recursos.

Designar, previa autorizacién del DEA, al personal que ejecutard las auditorias o trabajos especiales.
Coordinar, dirigir, supervisar, evaluar y calificar al personal a su cargo proponiendo los correctivos y

estimulos apropiados para optimizar su rendimiento.
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22. Revisar, confirmar y enviar al DEA, los informes definitivos de auditoria.

23. Asistir a reuniones relacionadas con areas de su competencia, cuando su presencia es requerida.

24. Reportar al DEA cualquier irregularidad detectada en los procesos.

25. Mantener en orden el equipo y sitio de trabajo, reportando cualquier anomalia.
26. Elaborar informes trimestrales de gestion de las actividades realizadas.

27. Desempenfar de manera eficiente otras funciones inherentes y afines al cargo.

G MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES
2 Ve
L =2 UNIDAD DE AUDITORIA INTERNA
RICAS HAMBURGUESAS, S.A. DE C.V.
Ricas Hamburguesas, S.A. de C.V. ICadigo: UAI-ANO4 |

INo. De Puestos que cubre la ficha: 1 |
I. NOMBRE DEL PUESTO: Auditor Sénior. CATEGORIA: Ejecutivo
II. OBJETIVO/PROPOSITO DEL PUESTO:

Bajo del Supervisor de Auditoria, realiza tareas de auditoria de dificultad considerable, supervisando,

coordinando y evaluando las labores de auditores asignados por el titular de la Unidad de Auditoria

Interna, para verificar el cumplimiento de planes, proyectos, politicas, normas, procedimientos,

operaciones, actos administrativos y financieros y también para determinar que los objetivos se cumplan

dentro de los criterios de legalidad, sinceridad, exactitud, eficacia, eficiencia y economicidad, todo ello de

acuerdo a las leyes, reglamentos y demas normas existentes.

1. LINEAS DE AUTORIDAD:

Reporta a: Director Ejecutivo de Auditoria, Supervisor de Auditoria.
Supervisa a: Auditor Junior

IV. FUNCIONES GENERALES DEL PUESTO:

1. Ejecutar las labores de control programadas en el Plan Anual de Auditoria.
2. Elaborar informes de auditoria y proponer las recomendaciones pertinentes.

3. Supervisar las labores del asistente de auditoria.
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V. FUNCIONES ESPECIFICAS DEL PUESTO.

© oo N o o B~ W

10.
11.
12.
13.

Planificar, ordenar y supervisar el trabajo de auditoria a desarrollarse anualmente.

Evaluar y calificar al personal a su cargo, proponiendo los correctivos y estimulos apropiados para
optimizar su rendimiento.

Determinar la razonabilidad y exactitud de la informacidn financiera y/o situacién administrativa.
Coordinar la organizacion de los papeles de trabajo debidamente agrupados y referenciados.
Establecer las bases para referenciar de los papeles de trabajo, previa aprobacion del DEA.

Recopilar manuales, leyes, reglamentos y demas normativas aplicables al area a auditar.

Evaluar el cumplimiento de leyes, reglamentos y demas normativas en cada auditoria.

Disefar instrumentos de recoleccion de informacion, para la ejecucién de auditorias.

Revisar los papeles de trabajo presentados por los auditores para evaluar las observaciones que
éstos emitan como resultados de las auditorias practicadas.

Coordinar y supervisar el seguimiento de las acciones correctivas formuladas a los entes auditados.
Brindar asesoramiento al personal que labora bajo su supervision.

Redactar la correspondencia e informes relacionados con las actividades que se le asignan.

Realizar cualquier otra tarea afin que le sea asignada.

G MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES

= UNIDAD DE AUDITORIA INTERNA

RICAS HAMBURGUESAS, S.A. DE C.V.

Ricas Hamburguesas, S.A. de C.V. ICédigo: UAI-AS05 |

INo. De Puestos que cubre la ficha: 1 |

|. NOMBRE DEL PUESTO: Auditor Junior. CATEGORIA: Asistente.
Il. OBJETIVO/PROPOSITO DEL PUESTO:

Bajo el Supervisor de Auditoria, realiza tareas de dificultad promedio, evaluando el cumplimiento de los

planes, proyectos, politicas, normas, procedimientos, operaciones y actos administrativos y financieros,

ejecutando auditorias y elaborando papeles de trabajo, a objeto de determinar el cumplimiento de los

procesos tanto internos como externos, verificando que los objetivos se cumplan dentro de los criterios de

eficacia, eficiencia y efectividad de la gestidn administrativa y financiera de la Institucién de acuerdo a las

leyes, reglamentos y demas normas existentes.
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lll. LINEAS DE AUTORIDAD:

Reporta a: Director Ejecutivo de Auditoria, Supervisor de Auditoria, Auditor Sénior.

Supervisa a: No aplica.

IV. FUNCIONES GENERALES DEL PUESTO:

1.
2.
3.

Ejecutar las labores de control programadas en el Plan Anual de Auditoria.
Participar en la elaboracion de los informes de auditoria.
Apoyo al Supervisor de Auditoria y al Auditor Sénior en la formulacion y referenciacion de los papeles

de trabajo de las auditorias realizadas.

V. FUNCIONES ESPECIFICAS DEL PUESTO:

10.
11.
12.

13.

14,

15.

16.

17.

18.

19.

Efectuar auditorias o investigaciones generales de caracter administrativo, financiero o de gestion.
Programar la ejecucion del trabajo de auditoria que se le asigne.

Examinar los procesos financieros, administrativos y/o operacionales realizados, que incluye los
niveles decisorios coordinadores y operativos, con el fin de promover la eficiencia y transparencia de
sus actuaciones.

Evaluar el cumplimiento de las politicas, planes y procedimientos establecidos de las distintas areas
de accion , tales como sistema de registro y contabilidad, contratacion y pago de personal,
contratacion de servicios, obras, adquisiciones, arrendamientos, conservacion y otros.

Revisar y evaluar integralmente los actos administrativos y la aplicacién de los controles
operacionales, contables de legalidad y financieros.

Verificar si las erogaciones son efectuadas y los ingresos son percibidos de acuerdo con las normas
legales y contables aplicables, y a los niveles presupuestarios correspondientes.

Verificar el cumplimiento de metas de proyectos y accién centralizada en la Organizacion.

Examinar los sistemas y practicas de mantenimiento, preservacion y salvaguarda de los bienes de la
Empresa y redacta informes de resultados para proponer a las autoridades competentes las acciones
correctivas de omisiones, retardos, negligencias o imprudencia en el manejo de los citados bienes.
Efectuar seguimiento y evaluacion a la aplicacion de las medidas correctivas, a efectos de subsanar
las observaciones emitidas como resultado de las acciones de control formulada por el Gobierno
Administrativo.

Evaluar el sistema de control interno de la Institucion, tomando como referencia las prescripciones

establecidas en las Normas de Control Interno.
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20.

21.

22.

23.

24,

25.
26.

Evaluar los resultados de la gestion de las dependencias, a los fines de determinar la eficacia,
eficiencia y economicidad de las operaciones y recomendar los correctivos que se estimen
necesarios.

Preparar los papeles de trabajo

Revisar y discutir conjuntamente con el superior inmediato, el informe preliminar con el ente auditado,
de conformidad con las Normas de Auditoria.

Puede asesorar en materia administrativa, contable y de gestion a los responsables de Administracion
ylo contabilidad en los otros departamentos.

Presentar informes periddicos de las actividades cumplidas.

Mantener en orden el equipo y sitio de trabajo reportando cualquier anomalia

Realizar cualquier otra tarea afin que le sea asignada.

3.3.9. MISION, VISION Y VALORES DE LA UNIDAD DE AUDITORIA INTERNA
MISION

Asesorar de forma independiente y objetiva la evaluacion del sistema de control interno corporativo,

asegurando la efectividad, transparencia y eficacia de las operaciones, para el logro de los objetivos.

VISION

Ser un equipo asesor integramente tecnificado, comprometidos con la excelencia, contribuyendo al

fortalecimiento continuo del sistema de control interno corporativo y de su gestién de riesgos.

VALORES

v Independencia e imparcialidad en sus juicios.
v Objetividad, evitando conflictos de intereses.
v" Competencia profesional, experiencia y formacion técnica permanente.

v' Etica profesional, actuando con prudencia, discrecion, diligencia y debido cuidado profesional.
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VALOR AGREGADO DE LA UNIDAD DE AUDITORIA INTERNA

Auditoria interna es la piedra angular de un fuerte gobierno corporativo, ya que acorta la distancia entre la
gerencia de una organizacion y su comité directivo, evalua el ambiente ético y la eficacia y eficiencia de
las operaciones, y sirve como red de seguridad de la organizacién para el cumplimiento de reglas,

regulaciones y mejores practicas de negocios en general.

3.3.10. ESTATUTO DE LA UNIDAD DE AUDITORIA INTERNA.

El Estatuto de Auditoria Interna es el documento en el que se formaliza la posicion de la Funcion de
Auditoria Interna dentro de la organizacion definiendo el propdsito, la autoridad y responsabilidad. Lo
anterior implica que los miembros de Auditoria, cuenten con la autorizacién sin restriccion alguna para
acceder a la informacion, el personal y los activos de la compafia, asi como el que se defina el alcance
de las actividades a desarrollar dentro de los requerimientos que sugiere la Practica Profesional de
Auditoria Interna (I1A).
El contenido minimo que un estatuto de auditoria debe contener es el siguiente:

v Portada
indice
Introduccidn
Misidn de la funcion de la auditoria interna
Propdsito y alcance del trabajo de auditoria interna
Asignacion de obligaciones
Independencia
Responsabilidad
Autoridad
Normas para la practica de auditoria interna.

AR N N N N N SR

3.3.11. MANUAL DE LA UNIDAD DE AUDITORIA INTERNA

Al implementar una unidad de auditoria, es importante contar con un manual en donde se establezcan los
lineamientos para la ejecucion de los procesos que conlleva la funcion de auditoria interna, de manera que
sirva como una guia para el personal que conforma el departamento, facilitando el desarrollo de las

diferentes etapas y actividades que comprende.



43

En dicho documento se describen aspectos tales como:

v Portada

v indice

v" Introduccion

v Normativa técnica y legal sobre la cual fundamentan el desempefio de sus labores.

v' El objetivo general y objetivos especificos del manual.

v"Instrucciones para su uso y actualizacion.

v' El proceso de ejecucion de la auditoria, detallando las diferentes etapas que comprende, como lo

son: la planeacion, ejecucion, informe y comunicacion de resultados, y el seguimiento.

La etapa de planeacion comprende la recoleccion de informacion que le permita al auditor obtener
conocimiento general del area o departamento auditado, el establecimiento del objetivo de la auditoria, el
estudio preliminar, la elaboracién de la matriz de riesgos de acuerdo a la informacion recabada en dicho
estudio, determinacion del alcance de la auditoria, presupuesto de los recursos a utilizar en la ejecucién

de la misma y la elaboracién de programas.

En la etapa de ejecucion se corren los programas de auditoria previamente elaborados, se elaboran los
papeles de trabajo, los cuales deben ser revisados para garantizar que soportan en forma adecuada el
Informe de Auditoria y que se utilizaron todos los procedimientos que se consideraron necesarios.

La etapa del informe y comunicacion de resultados es el producto final de la auditoria en donde se
prepara un informe, el cual debe elaborarse y comunicarse a las dreas auditadas de forma oportuna. Los
informes de auditoria deben respaldarse con evidencia suficiente y competente, y debe ser suscrito por el
titular responsable de la Unidad. Esta comprende la elaboracion del informe, la comunicacién de

hallazgos y la distribucion del informe.

Luego de la comunicacion de resultados y distribucion del informe, la unidad de auditoria debe dar

seguimiento a los hallazgos reportados.
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3.3.12. PLAN ESTRATEGICO DE AUDITORIA.

La unidad de auditoria Interna deberé preparar un Plan de Trabajo (Estratégico) para cada ejercicio y
adecuarlo al logro de objetivos para cinco afos, el cual debe ser revisado, aprobado y autorizado por la
Junta Directiva. Los elementos que debe contener el plan estratégico se presentan en el siguiente

esquema:

Figura No.6: Elementos del plan estratégico.

Filosoficos

Misién Vision Valores

Analiticos

Entorno interno Entorno externo

Operativos

Objetivos Estrategias Planes de accion

Fuente: Elaboracion propia del grupo de trabajo.

3.3.13. PLAN ANUAL DE AUDITORIA INTERNA.

La Unidad de Auditoria Interna deberd elaborar un Plan Anual de Trabajo que comprenda las actividades
que se realizaran en los diferentes departamentos de Ricas Hamburguesas, S.A.de C.V. en un periodo
determinado, que detalle los recursos necesarios para realizar esta labor y que se presente en un

cronograma; dicho plan debe ser aprobado por la Junta Directiva.
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El Plan Anual de Auditoria contendrd como minimo:

a)

o O O

)
)
)
e)

f)
9)

Establecimiento de los objetivos y alcances.

Antecedentes de las areas o actividades a ser auditadas

Evaluacion de la estructura del control interno

Evaluacion de riesgos

Determinacion de las principales areas criticas e importantes

Personal y recursos requeridos

Cronograma de actividades, incluye auditorias, consultorias, asesorias, actividades propias de
auditoria (capacitaciones, mejoras de procesos, evaluaciones de calidad), etc., fechas tiempos

disponibles.

PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DEL PLAN DE AUDITORIA.

a)

Preparacion: La programacion general del trabajo de auditoria es responsabilidad del Director
Ejecutivo de Auditoria, la cual consiste en planificar los objetivos que se pretenden lograr,
estableciendo un equilibrio entre el alcance de la auditoria, el tiempo disponible y el nimero de horas
que debe trabajar en cada area.

Aprobacion: Una vez que el plan ha sido preparado debe ser sometido a la aprobacion de la Junta
Directiva, quién hara las observaciones que juzgue necesarias o convenientes.

Cambios o Ajustes Posteriores: Durante el transcurso del periodo para el cual se prepard el plan de
auditoria pueden surgir circunstancias imprevistas que hagan necesarias una revisién o modificacion
al plan inicial. Estas modificaciones deberan documentarse e informarse periédicamente a la Junta

Directiva y/o entes fiscalizadores.

Control de Ejecucion: Con el objeto de ir acomodando el plan original a las situaciones reales que se
vayan presentando, el auditor interno tiene como ayuda diversos formularios que le permiten conocer
el grado de avance en los trabajos, el tiempo acumulado y disponible, asi como el estimado para

concluir los trabajos ya iniciados.
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Una auditoria interna eficaz debera incorporar una revision completa de todas las areas de operacion, de
los principales riesgos; de la observancia a las politicas, normas, procedimientos y el cumplimiento de los

planes estratégicos.

El plan de auditoria debera incluir como minimo la evaluacién del funcionamiento de los componentes del
control interno de acuerdo al informe COSO: Ambiente de Control, Valoracién de Riesgos, Actividades de
Control, Informacién y Comunicacion, y Monitoreo.
Las areas o actividades mas comunes que deben ser observadas por auditoria interna en un restaurante
de comida rapida son las siguientes:

v' Inventarios.
Recursos Humanos.
Operaciones.
Contabilidad y Finanzas.

Marketing

AN N NN

Cumplimiento de leyes y regulaciones, entre otras no menos importantes.

PLANIFICACION SEMANAL.
Para el aprovechamiento del recurso humano y garantizar el control del tiempo invertido en cada
evaluacién, la unidad de auditoria interna debera elaborar una planificacién semanal del trabajo asignado

a cada miembro del equipo.

PAPELES DE TRABAJO.

Los papeles de trabajo son propiedad de la unidad de auditoria interna y no podran ser prestados a
ninguna otra unidad o departamento, a excepcion de la auditoria externa y casos especiales que sean
aprobados por el Director Ejecutivo de Auditoria bajo la supervisién de un miembro del departamento
asignado por éste; ademas, deben ser elaborados utilizando las mejores précticas y en cumplimiento a
técnicas y normas para el desarrollo de la auditoria.
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INFORMES.
Los informes de auditoria deberan ser elaborados en cumplimiento a técnicas y normas para el desarrollo
de la auditoria, los cuales deberan ser discutidos previamente con el auditado y a su vez obtener fechas

de compromiso para subsanar las deficiencias observadas.

Los informes de auditoria seran elaborados en forma escrita; sin embargo, en aquellas excepciones que
por la gravedad de las anomalias el riesgo implicito pudiera agravarse mientras se siguen los mecanismos

de notificacion escrita, pueden realizarse en forma verbal.

MEMORIA ANUAL.

Finalizado el ejercicio para el cual se elaboré la planificacién anual, la unidad de auditoria interna debera
preparar una memoria del trabajo realizado y los objetivos cubiertos, la cual debe ser revisada por el
Director Ejecutivo de Auditoria Interna para su posterior envio al Gerente General.
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CAPITULO IV: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

4.1.

CONCLUSIONES

No existe la unidad de auditoria interna en este tipo de empresas y regulan sus operaciones de
acuerdo a regulaciones del cddigo de salud, y no verifican el cumplimiento de obligaciones
formales y sustantivas de la organizacion mediante la ejecucion de auditorias internas.

Cuentan con un supervisor de calidad que se dedica a revisar el cumplimiento de aspectos

generales en el &rea de operaciones, ventas, atencién al cliente, e inventarios.

Las actividades que reporta el supervisor de calidad no son realizadas con independencia dentro
de la organizacién, ya que depende y reporta a la gerencia de operaciones.

El trabajo no estd orientado en un enfoque de gestion basado en riesgos, ni tienen planes
estratégicos para el desarrollo de una auditoria que ayude al cumplimiento de objetivos
organizacionales.



4.2.

49

RECOMENDACIONES

Crear una unidad de auditoria interna que se encargue de dar aseguramiento en el cumplimiento
de politicas, procesos, procedimientos de cada area de la empresa y que proporcione valor
agregado a la organizacion tomando de referencia las Normas Internacionales para el Ejercicio
Profesional de la Auditoria Interna.

Contratar personal idéneo para la unidad de auditoria interna que ayude al logro de objetivos
organizacionales, que cuenten con la experiencia y experticia en el campo para el mejoramiento
de las operaciones de la entidad.

Ratificar a través del consejo directivo la autoridad e independencia de la unidad de auditoria
interna para informar Unicamente ante el maximo nivel jerarquico dentro de la organizacion, de tal
manera que permita el cumplimiento de sus responsabilidades y el libre desempefio de sus
actividades, y agregando valor a las operaciones de la entidad.

El desempefio del trabajo de la unidad de auditoria interna se desarrolle de acuerdo a un plan

anual, que contribuya al cumplimiento de objetivos organizacionales de la entidad.
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ANEXO 1

Sucursales de restaurantes de comida rapida dedicados al comercio de hamburguesas ubicadas en San

Salvador.

SUCURSALES DE BURGER KING

SUCURSAL DIRECCION TELEFONO
Masferrer Paseo General Escalén y Av. Masferrer Sur. San Salvador. 2208-7553
Alameda Col. Roma, Alameda Enrique Araujo, pasaje 2. San Salvador. 2208-6943
Los Héroes Blvd. Los Héroes, Av. Las Palmeras, Las Floridas. San Salvador. 2208-6934
Loma Linda Calle antigua a Huizucar, contiguo a Texaco Loma Linda. San Salvador. | 2208-6933
Centro 2a. calle poniente No. 144, Edificio Zamora. San Salvador. 2208-6963
San Luis Calle San Antonio Abad, local 1-b, Ctro. Comercial San Luis. San | 2208-0846

Salvador.
Los Préceres Blvd. Los Préceres, contiguo a la UCA. San Salvador. 2208-7599
75 Avenida Prolongacion Alameda Juan Pablo I1'y 75 av. Norte. San Salvador. 2208-6917
Metrocentro 92 Etapa | 9a. Etapa, local No. 2 Metrocentro. San Salvador. 2208-7336
Galerias Ctro. Comercial Galerias; La Pérgola 2a nivel, local 218 A y B. San | 2208-7523
Salvador.
Altavista Centro Comercial Unicentro Altavista Area FoodCourt Local 9. llopango. | 2208-7370
Metrocentro 82 Etapa | Ctro. Comercial Metrocentro 8a. etapa, FoodCourt L-14. San Salvador. 2208-7330
Unicentro Soyapango | Ctro. Comercial Unicentro Soyapango, calle Tonacatepeque, locales 11, | 2251-0690
1. Soyapango.
San Jacinto 10a. Av. Sur, calle México, frente a Plaza San Jacinto. San Salvador. 2208-0787
Plaza Mundo Ctro. Comercial Plaza Mundo, sobre Blvd. del Ejército, local 102 | 2208-7076
FoodCourt. Soyapango.
Soyapango Frente a Plaza Mundo, Blvd. del Ejercito. Soyapango. 2208-0773
Constitucion Blvd. Constitucion y calle Los Sisimiles, Ctro. Comercial Granada local | 2208-7416
4.San Salvador.
Espana Alameda Juan Pablo Il y av. Espafia. San Salvador. 2562-1100
Gabriela Mistral Blvd. Los Héroes y calle Gabriela Mistral. San Salvador. 2208-6743
Fuente: Tomado de sitio web de Burguer King http://www.burguerking.com.sv/restaurantes
SUCURSALES DE MC DONALD'S

SUCURSAL DIRECCION TELEFONO

Galerias Escalon Centro Comercial Galerias. Paseo General Escalén No.3700. San | 2530-1657
Salvador.

Los Prdceres Blvd. de Los Préceres, Col. Los Granados. San Salvador. 2530-1652

Zona Rosa Blvd. del Hipédromo, Zona Rosa. Col. San Benito. San Salvador. 2530-1654

Wal-Mart Bivd. del Ejército, Wal-Mart. Soyapango. 2530-1653

Soyapango

Plaza Mundo Blvd. del Ejército, Km. 4 1/2 y Calle Montecarmelo. Soyapango. 2530-1655

Salvador del Mundo

Blvd. Constitucién y Paseo General Escaldn, ex Edificio Caribe, frente a
Plaza Las Américas.

Fuente: Tomado del sitio web http://www.paginasamarillas.com.sv/empresa/mcdonald+s-san+salvador-15852478




Sucursales de restaurantes de comida rapida dedicados al comercio de hamburguesas ubicadas en San

Salvador.
SUCURSALES DE WENDY'S.

SUCURSAL DIRECCION TELEFONO
Plaza Mundo. Centro Comercial Plaza Mundo, 3a Etapa. Soyapango. 2227-5555
Escalon Paseo General Escalon y 73 Av. Sur, esquina opuesta al Centro Comercial | 2279-3983

Galerias. San Salvador.
Zona Rosa Blvd. del Hipddromo y Av. La Revolucion, frente a farmacia Meykos. San | 2243-0934
Benito.
Los Préceres Blvd. de Los Préceres, frente a Jugueton. San Salvador. 2273-9388
Los Héroes Blvd. de Los Héroes y calle Gabriela Mistral, frente a ESSO Los Héroes. San | 2260-2952
Salvador.
Metrocentro 72 | Centro Comercial Metrocentro, 7a Etapa, 20 Nivel, frente a La Moda | 2260-8447
Etapa Parisiense. San Salvador.
Galerias Centro Comercial Galerias, FoodCourt, 3er Nivel. San Salvador 2223-7269
Metrocentro 82 | Centro Comercial Metrocentro, FoodCourt, 8a Etapa, 3er Nivel. San Salvador. | 2260-0016

Etapa

Fuente tomada de sitio web de Wendy's: http://www.wendyselsalvador.com

SUCURSALES DE BIGGEST.
SUCURSAL DIRECCION

Escalon Paseo General Escalon y 85 Av. Nte. San Salvador

Dario Bo. El Calvario, Calle Rubén Dario No. 736- Entre 11a. y 13a., Av. Sur. Centro Histérico,
San Salvador.

Los Héroes Col. Miramonte, Blvd. de Los Héroes y Av. Los Andes Lote 14. San Salvador.

San Luis Ctro. Comercial San Luis y Prolongacion Calle a San Antonio Abad. San Salvador.

Espana Av. Espana y 3a. C. Pte. Local No. 2, Centro Histérico. San Salvador.

Soyapango Centro Comercial Plaza Soyapango, Boulevard del Ejército Nacional. Soyapango

Bloom Final 25 Avenida Norte y Autopista Norte. San Salvador.

San Miguelito 29 Calle Pte., Entre 5a. y 3a. Av. Nte. Barrié San Miguelito, San Salvador.

San Jacinto Plaza San Jacinto 102 Avenida Sur, Bo. San Jacinto. San Salvador

Plaza Ledn 102, Av. Norte, frente Despensa de Don Juan Las Terrazas, entre 29 y 25 calle Pte. San
Salvador

Apopa Km. 12 % Carretera Troncal del Norte, Ctro. Comercial Peri-Plaza. Apopa

Fuente: Tomado del sitio web de
Biggesthttp://www.biggest.com.sv/index.php?option=com_contact&view=category&catid=42&itemid=30&limitstart=20




ANEXO 2

CUESTIONARIOS.

Universidad de El Salvador
Facultad de Ciencias Econdmicas

Escuela de Contaduria Publica

Dirigido a: Gerente de Operaciones.

Objetivo: Conocer sobre los aspectos operativos de los restaurantes de comida rapida.

1.

2.

3.

4.

¢ Cudles de los siguientes documentos utilizan en el proceso de compras?

Requisicion de compras |:|
Cotizacion [ ]
Orden de compra |:|
Otros:

¢ Tienen proveedores alternativos en el pais que suplan las necesidades de productos en

casos de emergencia?

s ] NO [ ]

¢ Cada cuanto realizan los pedidos a sus proveedores?

Diario |:| Semanal |:| Quincenal |:| Mensual |_|Otro:

¢La empresa cuenta con manual de funciones de los diferentes puestos del personal de

restaurantes?

st [ ] No [ ]



¢La unidad de auditoria interna ayuda a la filosofia de la empresa a cumplir los

requerimientos de una franquicia?

st [ ] NO [ ]

¢Qué tipo de informes requieren que preparen los gerentes de restaurantes y cada

cuanto lo hacen?

recuencia de presentacion| Diario | Semanal {Quincenal| Mensual
Tipos de Reportes
Reporte de Ventas
Reporte de Inventario
Reporte de Promociones(volumen de venta)
Otros

¢ Existe un Director Ejecutivo de Auditoria que programe la evaluacion de cumplimiento

de procedimientos y objetivos en todos los departamentos y areas de la empresa?

st [ ] No [ ]

¢ Qué servicios se proporcionan a las areas de la empresa y cual presenta mayor riesgo

dentro de la empresa?

Tipos de servicios| Atencién al Entregas Mala Limpieza del
Area cliente tardias comunicacion lugar
Mostrador
Restaurante
Autoservicio

Servicio a domicilio

¢ Bajo qué normativa técnica la empresa rige su operacion comercial?
Cadigo de Salud

Normas 1SO |:|

Otras:




Universidad de El Salvador
Facultad de Ciencias Econdmicas

Escuela de Contaduria Publica

Dirigido a: Gerente de Recursos Humanos.

Objetivo: Conocer sobre el proceso de seleccion y contratacion del personal; si la empresa

cuenta con programas de capacitacion y evaluacion del desempefo; y si poseen un

departamento de auditoria interna dentro de la organizacién.

1.

3.

¢ Cuenta la empresa, con perfiles de puestos definidos?

st [ ] N [ ]

¢Cuenta la empresa con un manual de evaluacién de personal y cada cuanto tiempo se
realizan las evaluaciones?

sl [ ] nNo [ ]
Semanal |:| Mensual |:| Anual |:|

¢ Cuenta con un programa de capacitaciones al personal y cudles son las areas que se
incluyen?

Opcidn de respuesta

, | N
Area S 0

Atencion al cliente

Preparacion y manipulacion de alimentos

Trabajo en equipo

Aseo e Higiene del Restaurante

Manejo de productos del restaurante

Entorno de la Organizacion

Seguridad Laboral




4. ;Cuenta la empresa con un manual de procedimientos de seleccion y contratacion de

personal?

st [ ] NO [ ]

5. ¢ El personal de nuevo ingreso es sometido a un programa de induccion y cuél es el lapso

de duracién?

) Opcidn de respuesta S| NO
Duracion

Un dia

Una semana
Una quincena

Un mes

6. ¢Dentro de la estructura de la empresa existe la unidad de auditoria interna?

st [ ] No [ ]

7. ¢Cumple el departamento de auditoria interna con los requisitos de la franquicia

internacional?

st [ ] N [ ]



Universidad de El Salvador
Facultad de Ciencias Econdmicas

Escuela de Contaduria Publica

Dirigido a: Encargado de Inventarios

Objetivo: Conocer los procedimientos en el control de los inventarios.
1. ¢ Cuantos reclamos e inconformidades gestionan durante un mes?

10 Reclamos e inconformidades. |:| 20 Reclamos e inconformidades |:|
15 Reclamos e inconformidades |:| 40 Reclamos e inconformidades |:|

2. ;De qué manera controlan los inventarios?

Kardex |:| Sistema |:|
[ ]

Conteo Fisico |:| Conteo Manual

3. ¢Cumplen los productos con todas las especificaciones y estandares de calidad?

s [ ] NO [ ]

4. ;Cbmo controlan la rotacion de Inventarios?

Revision Diaria |:|
Revision Quincenal |:|
Revision Semanal |:|



¢ Cada cuénto realiza inventarios la unidad de auditoria interna en la empresa?

Mensual
Trimestral

Semestral

UL

Anual
¢ Qué criterios de evaluacion utilizan para asegurar la calidad de producto?

Ficha Técnica del producto |:|
Estandares Internacionales |:|

¢Considera apropiados los procedimientos de auditoria interna para el control de los

inventarios en la empresa?

s [ ] NO [ ]

¢ Qué documentos utilizan para el control de reclamos e inconformidades?

Reportes Manuales [ ]
Formato de Devolucion o Reclamo |:|
Reportes en Sistema [ ]

¢ Cudles son las causas de los reclamos y las inconformidades?

Producto vencido |:|
Ordenes Equivocadas |:|
Entregas Tardias |:|



Universidad de El Salvador
Facultad de Ciencias Econdmicas

Escuela de Contaduria Publica

Dirigido a: Supervisor de Calidad.
Objetivo: Conocer sobre los aspectos de control de calidad mediante la evaluacion a los

supervisores de calidad en los restaurantes de comida rapida.

1.1. ¢ Existe personal que se encarque de la evaluacion del control interno?
Objetivo: Verificar el cumplimiento de controles de calidad.

L

N

1.1.¢S11a respuesta es Si quienes sonlos encargados de llevar los controles en la empresa?
(Objetivo: Conocer quien es el encargado de los controles intemos

\ SUpenisores \ \ Auditores Intemos |

Finaliza la pregunta

\ Finaliza la pregunta \ 1.1.1. i 1a respuesta es Auditores Internas puede mencionar que controles llva?
Objetiv: Conocer los controles que lleva la unidad de auditona interna.

\ 2. ¢Cuales areas son vulnerables en la aplicacion de controles intemos? \
‘ Objetivo: Conocer las areas que necesitan mejorar sus confroles infemos ‘

)
\
\ \ | \ \
[ Compss | ‘ Mercadeo | | RRHH ‘ ‘Contabihdad| [ Otos |

pregunta pregunta pregunta pregunta prequnta
‘2,1 ¢ 5ila respuesta fue RRHH, conocer cuales son los controles que no aplican? ‘
\Omet\vo Conocer si & RRHH lleva un buen control de los recursos de la empresa \

Finalizala
pregunta




3. ¢,Se encuentra la empresa cerfificada bajo normas IS0?
Objetivo: Veerificar el cumplimiento de controles de calidad.

Finaliza la pregunta

3.1.Si la respuesta fue SI, conocer si es por obligacidn y cumplimiento que ordena la franquicia
Objefivo: conocer si la empresa cumple la normas de la franquicia

Finaliza la prequnta 311 ¢.Silarespuesta es NO, conocer porque aplica entonces las normas de calidad por legalidad o por ofra causa?
Objetivo: Identificar si cumplen con las normas de calidad debido aleyes o reglamentos

Finaliza la pregunta

4., Sobre qué principios o bases traoaja la compafia?
Cheivo: Gonocer el cumplmiento de los controles inermos.

|
Maruales

41, Siresponde que policas, puede mencionar cuales son eses poiticas? Finaiza Pregunta

Objetivo: Conacar s poitcas e la amprasa

Finizala pregurte



ANEXO 3

ANALISIS E INTERPRETACIONDE DATOS
CUESTIONARIO GERENTE DE OPERACIONES.

Pregunta 1. ; Cuéles de los siguientes documentos utilizan en el proceso de compras?

Objetivo: Conocer los riesgos a los que se encuentran expuestos

: Frecuencia Frecuencia
Opciones de respuesta ,
absoluta relativa
Requisicién de compras 8 18%
Cotizacion 25 57%
Orden de compra 33 75%
Otros 0 0%

1. iCuidles de los siguientesdocumentos
utilizan en el proceso de compras?

Otros I 0

Orden de compra l 33
Cotizacién 25

Requisicion de compras 8

Andlisis: De acuerdo a las respuestas obtenidas, el proceso de compra de los restaurantes de
comida rapida dedicados al comercio de hamburguesas presenta un nivel de riesgo bajo, ya que
en su mayoria estas empresas utilizan la documentacion minima que debe utilizarse en dicho

proceso; siendo los mas utilizados la orden de compra y la cotizacion.



Pregunta 2. ;Tienen proveedores alternativos en el pais que suplan las necesidades de

productos en casos de emergencia?

Objetivo: Conocer si tienen dependencia de sus proveedores

NO 8 18%

2.¢Tienen proveedores alternativosen el pais
que suplan las necesidades de productos en
casos de emergencia?

Andlisis: De las empresas encuestadas afirman que cuentan con proveedores alternativos en
caso de imprevistos, Unicamente para los que les abastecen localmente, ya que para los

productos que son importados , solo cuentan con un Unico proveedor.



Pregunta 3. ; Cada cuanto realizan los pedidos a sus proveedores?

Objetivo: Determinar el nivel de riesgo de desabastecimiento de productos al que se encuentran

expuestos los restaurantes.

: Frecuencia | Frecuencia
Opciones de respuesta ,
absoluta relativa
Diario 11 25%
Semanal 33 75%
Quincenal 0 0%
Mensual 0 0%
Otros 0 0%

Otros

Mensual

Quincenal

Semanal

Diario

proveedores?

A .
|~

3.¢Cadacuanto realizan los pedidos a sus

1

fo

Jo

Jo
-

33

Andlisis: El nivel de riesgo de desabastecimiento de productos es minimo, debido a que en su
mayoria afirman que realizan sus pedidos semanalmente, mientras que el restaurante que no es

una franquicia internacional los realiza diariamente.



Pregunta 4. ;La empresa cuenta con manual de funciones de los diferentes puestos del personal
de restaurantes?
Objetivo: Conocer si cuentan con un procedimiento definido que permita el desempefio eficaz de

las actividades en los restaurantes.

S| 44 100%
NO 0 0%

4. ¢La empresa cuentacon manual de
funcionesde los diferentes puestos del

personal de restaurantes?

NO
0%

Andlisis: Las empresas de comida rapida dedicadas al comercio de hamburguesas, en su
totalidad, cuentan con un procedimiento definido que permite el desempefio eficaz de las
actividades que realiza el personal de los restaurantes, ya que cuentan con un manual de

funciones que debe aplicar el area de Recursos Humanos



Pregunta 5. ;La unidad de auditoria interna ayuda a la filosofia de la empresa a cumplir los
requerimientos de una franquicia?
Objetivo: Conocer la capacidad de la unidad de auditoria interna para el cumplimiento de

estandares internacionales.

: Frecuencia | Frecuencia
Opciones de respuesta ,
absoluta relativa
S| 14 32%
NO A 25%
N/A 19 43%

5. ¢La unidad de auditoriainternaayuda ala
filosofiade la empresa a cumplir los
requerimientosde una franquicia?

Andlisis: De las empresas encuestadas solo 32% afirma que la unidad de auditoria interna
contribuye al cumplimiento de los estandares establecidos internacionalmente por la franquicia;
mientas que los que respondieron que no lo hacen, expresaron que es debido a que no son parte
de una franquicia; y el resto contesto que no aplica; puesto que no cuentan con un departamento

de auditoria interna dentro de su estructura.



Pregunta 6. ;Qué tipo de informes requieren que preparen los gerentes de restaurantes y cada
cuanto lo hacen?
Objetivo: Conocer sobre la disponibilidad de informacion para la toma de decisiones oportunas.

Opciones de respuesta Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Reporte de Ventas 44 43%
Reporte de Inventarios 33 32%
Reporte de Promociones (Volumen en Venta) 25 25%

Otros 0 0%
Opciones de respuesta Frecuencia absoluta | Frecuencia relativa
Diario 30 58%
Semanal 14 27%
Quincenal 0 0%
Mensual 8 15%

6. ¢Quétipo de informes requieren que
preparenlos gerentesde restaurantesy cada
cuanto lo hacen?

Trimestral
Mensual
Quincenal
Semanal
Diario
Otros

Reporte de Promociones (Volumen en Yenta)

Reporte de Inventarios

Reporte de Ventas

Andlisis: Los reportes de ventas y de inventarios son los informes que mas requieren que
preparen los gerentes de restaurantes, los cuales son presentados en su mayoria de forma diaria

y semanal; sin embargo estos también son preparados de forma mensual y trimestral.



Pregunta 7. ;Existe un Director Ejecutivo de Auditoria que programe la evaluacion de
cumplimiento de procedimientos y objetivos en todos los departamentos y areas de la empresa?
Objetivo: Conocer si existe un alto mando en la unidad de auditoria interna que se encargue de la

programacion y evaluacion de controles internos.

Opciones de respuesta | Frecuencia absoluta | Frecuencia relativa

S 6 14%
NO 13 43%
N/A 19 43%

7. éExisteun Director Ejecutivo de Auditoria
que programe la evaluacion de cumplimiento
de procedimientosy objetivos en todos los
departamentosy areas de la empresa?

Andlisis: Los restaurantes de comida rapida dedicados al comercio de hamburguesas no cuentan
en su mayoria con un Director Ejecutivo de Auditoria que se encargue de la programacion y

evaluacion de controles internos en las diferentes areas de la empresa.



Pregunta 8. ;Qué servicios se proporcionan a las areas de la empresa y cual presenta mayor
riesgo dentro de la empresa?

Objetivo: Conocer las areas de servicio que representan mayor riesgo para la organizacion.

Opciones de respuesta | Frecuencia absoluta | Frecuencia relativa
Mostrador 11 21%
Restaurante 30 58%
Autoservicio 11 21%
Servicio a domicilio 0 0%
Opciones de respuesta Frecuencia absoluta | Frecuencia relativa
Atencién al cliente 19 37%
Entregas tardias 11 21%
Mala comunicacion 11 21%
Limpieza del lugar 11 21%

8. ¢Que servicios se proporcionan a las areas
de la empresay cual presenta mayor riesgo
dentro de la empresa?

ﬂ 11

Mala comunicacion )11

Atencion al cliente

Autoservicio

Mostrador

Andlisis: De los servicios que proporcionan las empresas de comida rapida, el de restaurante es
el que mayormente se ofrece, seguido del de mostrador y del domicilio. Asimismo, el area de

servicio al cliente es la que representa el mayor riesgo en estos establecimientos.



Pregunta 9.  Bajo qué normativa técnica la empresa rige su operacion comercial?

Objetivo: Verificar el cumplimiento de leyes por parte de la empresa

Cddigo de salud
Normas ISO 0 0%
Otros 0 0%

9. ¢Bajo que normativa técnicala empresa
rige su operacién comercial?

Normas SO Otros

0% Vo%

Andlisis: Los restaurantes de comida répida dedicados al comercio de hamburguesas, en su
totalidad, afirman que sus operaciones son desempefadas con base a los lineamientos técnicos

establecidos en el Codigo de Salud.



CUESTIONARIO GERENTE DE RECURSOS HUMANOS
Pregunta 1. ; Cuenta la empresa, con perfiles de puestos definidos?

Objetivo: Conocer si existen perfiles del personal que labora para la empresa.

NO 0 0%

1. ¢ Cuenta la empresa, con perfiles de
puestos definidos?

ESI ENO

0%

Andlisis: Las empresas dedicadas al comercio de hamburguesas en el municipio de San Salvador
cuentan con perfiles especificos para los diferentes puestos que desempefian las personas que
laboran en la entidad, lo cual contribuye a minimizar el riesgo de contratacion de personal no apto

para las necesidades que cada institucién presenta.



Pregunta 2. ;Cuenta la empresa con un manual de evaluacién de personal y cada cuénto tiempo
se realizan las evaluaciones?

Objetivo: Conocer cada cuanto realizan evaluaciones al personal.

: Frecuencia Frecuencia
Opciones de respuesta .
absoluta relativa
Sl 44 100%
NO 0 0%

2. ¢Cuentala empresa con un manual de
evaluacion de personal y cada cuanto tiempo
se realizan las evaluaciones?

H Semanal ™ Mensual Semestral ® Anual

0%

Andlisis: Los restaurantes de comida rapida dedicados al comercio de hamburguesas realizan
evaluaciones al personal que en su mayoria son efectuadas mensualmente, a excepcion de
algunos restaurantes que acostumbran evaluar a sus empleados de forma semestral y anual;
cumpliendo con lo establecido en el manual de evaluacién de personal que cada una de ellas

posee.



Pregunta 3. ; Cuenta con un programa de capacitaciones al personal y cudles son las areas que
se incluyen?

Objetivo: Conocer si cuentan con un programa de capacitaciones al personal.

Opciones de respuesta Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Atencion al cliente 44 100%
Preparacion y  manipulacion  de
alimentos 44 100%
Trabajo en equipo 44 100%
Aseo e higiene del restaurante 44 100%
Manejo de productos del restaurante 44 100%
Entorno de la organizacién 25 57%
Seguridad laboral 25 57%
3. éCuentacon un programa de capacitaciones
al personal y cuales son las areas que se
_incluyen?
Seguridad lahcral b 25
Entarno de la erganizacién 25
Manejo de productos cel restaurante 44
Aseo e higiene del restaurante 44
Trabajo en equipc a4
Presaracién y manipulacisn de... a4
Atencién al cliente a4

Andlisis: Los restaurantes de comida rapida dedicados al comercio de hamburguesas, cuentan
con un programa de capacitaciones al personal enfocado en las operaciones del negocio,
priorizando areas como servicio al cliente; preparacion y manejo de alimentos; aseo e higiene de

las instalaciones y trabajo en equipo.



Pregunta 4. ;Cuenta la empresa con un manual de procedimientos de seleccion y contratacion
de personal?
Objetivo: Conocer si la empresa realiza sus contrataciones basadas en un perfil definido de

acuerdo al puesto a ocupar.

: Frecuencia | Frecuencia
Opciones de respuesta :
absoluta relativa
S| 44 100%
NO 0 0%

4. i Cuenta la empresa con un manual de
procedimientos de seleccidn y contratacion
de personal?

ES5 ENO

0%

Andlisis: Las contrataciones de personal que realizan los restaurantes de comida rapida
dedicados al comercio de hamburguesas, se efectuan basadas en un perfil definido de acuerdo al
puesto a ocupar; ya que estas empresas cuentan con un manual de procedimientos de seleccion
y contratacién de personal que establece los criterios que deben tomar en consideracion al

momento de elegir al recurso humano que formard parte de su equipo de trabajo.



Pregunta 5. ¢ El personal de nuevo ingreso es sometido a un programa de induccion y cual es el
lapso de duracion?

Objetivo: Verificar si la empresa cuenta con un programa de seguimiento de nuevas

contrataciones.

: Frecuencia | Frecuencia
Opciones de respuesta :
absoluta relativa
Un dia 0 0%
Una Semana 0 0%
Una quincena 19 43%
Un mes 25 57%

5. éEl personal de nuevoingreso es sometido
a un programa de inducciény cual es el lapso
de duracién?

EUndia ®WUnaSemana ®Unaquincena MUnmes

0% 0%

Andlisis: Las empresas cuentan con un programa de seguimiento de personal de nuevo ingreso,
el cual tiene una duracién que va desde quince dias hasta un mes, en donde el capital humano
es sometido a un proceso de instruccion de las diferentes areas de operacion del negocio de
acuerdo al puesto que ocupara en la entidad.



Pregunta 6. ¢ Dentro de la estructura de la empresa existe la unidad de auditoria interna?
Objetivo: Conocer si la empresa cuenta con la unidad de auditoria interna.

: Frecuencia | Frecuencia
Opciones de respuesta :
absoluta relativa
Sl 25 57%
NO 19 43%

6. iDentro de la estructura de la empresa
existe la unidad de auditoria interna?

ESI mNO

Andlisis: Los restaurantes de comida rapida dedicados al comercio de hamburguesas, afirman
en su mayoria, que poseen estructuralmente una unidad de auditoria interna, pero su proposito
es exclusivo de control al proceso de operaciones. Asimismo el resto de restaurantes no poseen
unidad de auditoria interna.



Pregunta 7. ;Cumple el departamento de auditoria interna con los requisitos de la franquicia
internacional?
Objetivo: Conocer si la unidad de auditoria interna cumple los requisitos para cumplimiento de

controles internos en la empresa

: Frecuencia | Frecuencia
Opciones de respuesta :
absoluta relativa
S| 14 32%
NO A 25%
No aplica 19 43%

7. éCumple el departamento de auditoria
interna con los requisitos de la franquicia
internacional?

ESI BNO ENoaplice

Andlisis: Las empresas encuestadas afirman que la unidad de auditoria interna cumple con los
requisitos de control interno establecidos internacionalmente por la franquicia; mientas que los
que respondieron negativamente, contestaron que no aplica debido a que no cuentan con un

departamento de auditoria interna dentro de su estructura.



CUESTIONARIO ENCARGADO DE INVENTARIOS.

Pregunta 1. ; Cuantos reclamos e inconformidades gestionan durante un mes?

Objetivo: Conocer si se llevan correctamente la gestion de reclamos e inconformidades.

Opciones de respuesta Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
10 Reclamos e Inconformidades 33 75%

15 Reclamos e Inconformidades 11 25%

20 Reclamos e Inconformidades 0 0%

40 Reclamos e Inconformidades 0 0%
TOTAL 44 100%

1. iCuantosreclamos e inconformidades
gestionan durante un mes?

M 10 Reclamos e Inconformidades m 15 Reclamos e Inconformidades

20 Reclamos € Inconformidades m 40 Reclamos e Inconformidades

6%

Andlisis: Los resultados indican que los restaurantes de comida rapida en su totalidad, cuentan
con un proceso de gestion de reclamos e inconformidades con los proveedores, como medida de
control interno; estos oscilan entre 10 y 15 reclamos e inconformidades durante un mes, lo cual
les permite mantener al minimo los riesgos relacionados con el producto que ofrecen a sus
clientes.



Pregunta 2. ; De qué manera controlan los inventarios?

Objetivo: Conocer la disponibilidad de recursos necesarios para un mejor control de inventarios.

Kérdex

Conteo Fisico 14 32%
Sistema 38 86%
Conteo Manual 0 0%

2. ¢De qué manera controlanlos inventarios?
Conteo Manual '

Sistema — 38

Andlisis: Las empresas dedicadas a la venta de hamburguesas en el municipio de San Salvador,

emplean diversos recursos para el control de sus inventarios, siendo el mas utilizado el registro
en sistema, seguido del uso del Kardex. Asimismo se aprecia que pocos de estos restaurantes

realizan un conteo fisico de sus inventarios.



Pregunta 3. ; Cumplen los productos con todas las especificaciones y estandares de calidad?

Objetivo: Conocer si estan establecidas las politicas de calidad.

Sl 33 75%
NO 11 25%
TOTAL 44 100%

3. éCumplen los productos con todas las
especificaciones y estandares de calidad?

ESI ENO

Andlisis: Los restaurantes dedicados al comercio de hamburguesas cuentan con politicas de
calidad establecidas; con esto se aseguran que los procesos se cumplan y los resultados sean

optimos



Pregunta 4. ; Cémo controlan la rotacion de Inventarios?

Objetivo: Conocer si se optimizan los suministros y la rotacion de inventarios

Revision diaria

Revision quincenal 0 0%

Revisién semanal 25 57%
TOTAL 44 100%

4. :Como controlan la rotacion de
Inventarios?

B Revisiéndiaria  MRevisionquincenal ™ Revisién semanal

Andlisis: la rotacion de inventarios en los restaurantes de comida rapida la controlan en forma
semanal, con esto pretenden mantener un nivel de existencias adecuado al consumo, y no
quedarse desabastecidos, permite a los gerentes tomar decisiones con respecto a cuanto

inventario deberia tenerse a la mano en el restaurante.



Pregunta 5. ; Cada cuanto realiza inventarios la unidad de auditoria interna en la empresa?

Objetivo: Conocer el seguimiento de la unidad de auditoria interna a los procesos

O AT Frecuencia Frecu?ncia
absoluta relativa
Mensual 36 82%
Trimestral 0 0%
Semestral 0 0%
Anual 0 0%
3 veces durante 2 meses 8 18%
TOTAL 44 100%

5. ¢Cada cuanto realiza inventarios la unidad
de auditoriainternaenla empresa?

B Mensual  ® Trimestral Semestral M Anual ™ 3veces durante 2 meses

0% 0%
0%

Andlisis: La mayoria de los encuestados afirman que los auditores con que cuentan
realizan inventarios mensualmente, con esto se garantiza la exactitud entre las existencias
fisicas de los productos almacenados y los registros correspondientes de los mismos en el

sistema.



Pregunta 6. ; Qué criterios de evaluacion utilizan para asegurar la calidad de producto?

Objetivo: Conocer si se asegura la calidad del producto durante su manejo

Ficha técnica del producto 25 57%

Estandares internacionales 33 75%

6. ¢ Qué criterios de evaluacidn utilizan para
asegurar la calidad de producto?

33
Estandares internacionales

Fichatécnica del producto

Andlisis: la calidad de los productos que manejan los restaurantes de comida rapida dedicados a
la venta de hamburguesas es asegurada mediante la aplicacion de los estandares

internacionales que exigen las franquicias (para los casos que aplican) y a través de la utilizacion
de fichas técnicas del producto.



Pregunta 7. ¢ Considera apropiados los procedimientos de auditoria interna para el control de los
inventarios en la empresa?
Objetivo: Conocer el riesgo de la implementacion de controles de auditoria interna en las

bodegas de inventarios de la empresa.

: Frecuencia Frecuencia
Opciones de respuesta _
absoluta relativa
Sl 14 32%
NO 11 25%
No aplica 19 43%
TOTAL 44 100%

7. éConsidera apropiados los
procedimientos de auditoria interna para el
control de los inventarios en la empresa?

ESI ENO ENoaplica

Andlisis: De total de encuestados que cuentan con un departamento de auditoria interna dentro
de su estructura, considera que los procedimientos utilizados por los auditores para el control de
inventarios son apropiados. Mientras que un alto porcentaje contesté que no aplica debido a que

no cuentan con una unidad de auditoria interna dentro de sus estructuras.



Pregunta 8. ; Qué documentos utilizan para el control de reclamos e inconformidades?
Objetivo: Conocer el control de las no conformidades y el aseguramiento de que el producto no
conforme es identificado y controlado.

. Frecuencia Frecuencia
Opciones de respuesta _
absoluta relativa
Reportes manuales 17 39%
Formato de devolucién o
reclamo 8 18%

8. ¢Qué documentos utilizan para el
control de reclamos e inconformidades?

Reportes en sistema I 33

Formato de devolucion o reclamo -8

Reportes manuales F 17

Andlisis: Los documentos utilizados en los restaurantes de comida rapida para el control de

reclamos e inconformidades son generados en su mayoria a través de reportes en sistema, sin
embargo gran partes de estos utilizan también reportes manuales y formatos de devolucion o

reclamo; lo cual les permite solucionar cada caso oportunamente.



Pregunta 9. ; Cudles son las causas de los reclamos y las inconformidades?

Objetivo: Conocer las acciones correctivas y preventivas para eliminar la frecuencia de los

reclamos.

Producto vencido

Ordenes equivocadas 33 75%

Entregas tardias 25 57%

TOTAL 58 132%

9. ¢ Cuales son las causas de los reclamos y
las inconformidades?

s

Producto vencido I 0

Andlisis: en su mayoria los reclamos e inconformidades que se realizan a los proveedores tienen
que ver con ordenes equivocadas y en segundo lugar, la entrega tardia del producto solicitado.

Sé debera tener un mayor control para reducir los errores y prestar un servicio de calidad.



