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El product0 disponible para la venta es el alma de una empresa comercial, dada esta razon 

es importante contar con un control interno definido y estipulado, de tal forma que permita 

proporcionar informacion oportuna, confiable y veraz. 

Un restaurante debe contar con un sistema de control interno en el area de inventarios que 

le permita alcanzar 10s objetivos, mantener controles eficientes como un adecuado metodo 

de valuacion de inventarios, realizar inventarios sorpresivos, revisar las diferentes formas 

que utilizan para que 10s procedirr~ientos utilizados permitan tener certeza razonable de 

que [as operaciones realizadas han sido debidamente ejecutadas por el personal a cargo. 

En este tip0 de empresas 10s inventarios representan una parte muy iniportante de 10s 

activos, constituyen el centro de todo esfuerzo productivo y la principal fuente de sus 

ingresos, esta es un area muy susceptible a fraudes e irregularidades, por esa razon es 

importante y necesario que existan procedimientos de control interno adecuados. 

El presente trabajo de tesis, Disefio de Lln Sistema de Control lnterno en el Area de 

lnventarios de un Restaurante, tiene como objetivo principal fortalecer el control interno en 

el area de inventarios, determinando 10s procedimie~tos del control para alcanzar el mayor 

grado de eficiencia en las operaciones del restaurante objeto de estudio. 

Para logra el objetivo deseado, el trabajo fue desarrollado en cinco capitulos 

fundamentales: 



El capitulo I, referente a las generalidades de 10s restaurantes incluye la definicion y 

clasificacion de las empresas, reseiia historica de 10s restaurantes, constitution legal, 

organizacion administrativa y 10s aspectos fiscales y legales aplicables a este :ipo de 

empresas. 

El capitulo II, el Contador Pljblico y Auditor, se refiere a 10s antecedentes de la profesion, 

responsabilidad legal, moral y etica, responsabilidad hacia la profesion, incluye tambien las 

normas de etica y las normas de auditoria. 

El capitulo Ill, control interno en el area de inventarios, incluye la definicion de cor~trol 

interno e importancia del mismo, las Normas lnternacionales de Auditoria; definicion de 

inventarios, tipos y metodos de valuacion de 10s inventarios. 

El capitulo IV, lineamientos para diseiiar un sistema de control interno en el area de 

inventarios de un restaurante, incluye: informacion confiable y oportuna, promover la 

eficiencia operativa, establecer politicas y asegurar su cumplimiento, utilizar documentos 

adecuados, establecer medidas de seguridad y evaluacio~i del personal. 

El capitulo V, el desarrollo del caso practico, elaborado luego de la investigacion de campo 

en la unidad de analisis, el informe del diseiio de un sistema de control interno en el area 

de inventarios del restaurante. 

Por ultimo, se presentan las conclusiones y recomendaciones a las cuales se arribo como 

consecuencia de la investigacion realizada y la bibliografia utilizada. 



CAP~TULOI 

RESTAURANTES 

1.4 Definici6n de Empresa. 

"Empresa es el conjunto de trabajo, de elementos materiales y de valores incorporeos 

coordinados, para ofrecer al pliblico con proposito de lucro o de manera sistematica, 

bienes o servicios. Sera reputada como un bien mueble". (5:104) 

"La Empresa es una unidad productiva dedicada y organizada para la explotacion de una 

actividad economica". (28:l) 

"Empresa es la unidad economica de produccion, cuya funcion es crear o aumentar la 

utilidad de 10s bienes para satisfacer las necesidades humanas, es un conjunto ordenado 

de factores de produccion (tierra, trabajo y capital) bajo la direccion, responsabilidad y 

control del empresario."(28:2) 

Una empresa es un sistema que interacciona con su entorno materializando ilna idea, de 

forma plar~ificada,dando satisfaccion a unas demandas y deseos de clientes, a traves de 

una actividad economica. En el ambito practico, la empresa es iniciar una actividad, 

emprender algo con el prop6sito de lograr 10s objetivos que se plantean en el inicio. 

4 .4 .4 Elementos de la Empresa. 

Se consideran elementos de la empresa todos aquellos factores, tanto internos como 

externos, que influyen directa o indirectamente en su funcionarniento. 

Los principales elementos de la empresa son 10s siguientes: 

El empresario: Es la persona o conjunto de personas encargadas de gestionar y 

dirigir tomando las decisiones necesarias para la buena marcha de la empresa. 



Los trabajadores: Es el conjunto de personas que rinden su trabajo en la empresa, 

por lo cual perciben una remuneracion o salario. 

La tecnologia: Esta constit~lidapor el conjunto de procesos productivos y tecnicas 

necesarias para poder fabricar (tecnicas, procesos, maquinas, equipo de 

computacion, entre otros.). 

Los proveedores: Son personas o empresas que proporcionan las materias primas, 

servicios, maquinaria, necesarias para que las empresas puedan llevar a cab0 su 

actividad. 

Los clientes: Constituyen el conjunto de personas o empresas que demandan 10s 

bienes producidos o 10s servicios prestados por la empresa. 

1.I.2 Fines de las Empresas. 

Desde el punto de vista economico, el fin de la empresa privada es la obtencion del 

maximo beneficio. Los propietarios y accionistas desde el momento en que deciden invertir 

en una determinada empresa estan asumiendo un riesgo, lo cual implica que seran 

"preniiados" con 10s beneficios que se produzcan, o bien, si la empresa tiene perdidas, 

perderian el capital que aportaron. 

Existen empresas cuya finalidad no es la obtencion de beneficios, sino que pretenden 

conseguir fines sociales, conio sucede con asociaciones y fundaciones deportivas, 

culturales, recreativas, beneficas, entre otras. 

Existen tarnbien las en-lpresas conocidas como "empresas publicas", en las cuales el 

Estado u organismos publicos son sus propietarios o bien poseen parte del capital. Las 

empresas publicas tienen como finalidad primordial el servicio a 10s ciudadanos; por 

ejemplo: sanidad, transportes publicos, correos, servicios sociales. 



1.2 Clasi.ficacionde las Ernpresas. 

Existen variadas diferencias entre una empresa y otra. Sin embargo, segun en que aspect0 

nos .iijemos, podemos clasificarlas de varias fortnas: 

Sectores Economicos 

Porsutamatio 

El origen de su Capital 

Constitucion Legal 

1.2.1 Sectores Economicos. 

Extractivas: Dedicadas a explotar recursos naturales. ya Sean renovables o no 

renovables. Ejerr~plosde este tip0 de empresas son las pesqueras, madereras, 

mineras, petroleras, entre otras. 

Servicios: Son aquellas que brindan o prestan servicio a la comunidad, puede ser: 

Transporte, Turismo, Instituciones Financieras, Servicios Publicos (electricidad, 

agua potable) Servicios Privados (asesoria, ventas, publicidad, contable, 

administrativo), Educacion, Finanzas, Salud. 

Comercial: Son intermediarias entre productor y consurnidor; su funcion primordial 

es la compralventa de productos terminados. sta as a su vez pueden clasificarse en: 

Mayoristas: Venden a gran escala o al mayoreo. 

Minoristas (detallistas): Venden al menudeo. 

Comisionistas: Venden de lo que no es suyo, dan en consignacion. 

Agropecuaria: dedicadas a las actividades agricolas, explotan 10s recursos del 

campo. 
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Industrial: La actividad primordial de este tipo de empresas es la produccion de 

bienes mediante la transformacion de la materia o extraccion de materias primas, 

como es el caso de 10s Ingenios. 

1.2.2 Por su Tamaho. 

Segun el tamatio, se acostumbra a clasificar a las empresas en tres apartados: grandes, 

medianas y pequeiias. En la practica existen distintos criterios para delin-~itarel tamaiio de 

las empresas. Algunos de estos son: 

Por el numero de empleados 

Por el capital que tienen 

Por el volumen de ventas 

e Por el volumen de produccion 

Por 10s beneficios que obtienen. 

Grande: Su cons.titucion se soporta en grandes cantidades de capital, UII gran numero 

de trabajadores y el volumen de ingresos al aiio, su numero de trabajadores excede a 

100 personas. 

Mediana: Su capital, el numero de trabajadores y el volumen de ingresos son limitados 

y muy regulares, numero de trabajadores superior a 20 personas e inferior a 100. 

Pequeiias: Se dividen a su vez en. 

Pequeiia: Su capital, numero de trabajadores y sus ingresos son muy reducidos, 

el numero de trabajadores no excede de 20 personas. 

Micro: Su capital, numero de trabajadores y sus ingresos solo se establecen en 

cuantias muy personales, el numero de trabajadores no excede de 10. 

Famiempresa: Es un nuevo tipo de explotacion en donde la familia es el motor 

del negocio convirtiendose en una unidad productiva. 



1.2.3 Por el origen de su  Capital. 

Publico: Su capital proviene del Estado o Gobierno. La empresa publica tambien 

comprende organizaciones que tienen una funcion social o asistencial, por ejemplo: el 

lnstituto Guatemalteco del Seguro Social (IGSS). 

Privado: Son aquellas en que el capital proviene de particulares. Las empresas 

privadas son constituidas y administradas por 10s particulares; 10s empresarios son 10s 

que se encargan de crear, sostener y acrecentar el patrimonio y 10s resultados de la 

empresa. En la actualidad las empresas privadas y 10s empresarios participan en todas 

las ramas economicas: agricultura, mineria, industria, banca, medios de comunicacion, 

por mencionar algunos. 

Economia Mixta: El capital proviene una parte del estado y la otra de partici,~lares. 

1.2.4 Constitucion Legal. 

Empresas Individuales: Se forma cuando una empresa Mercantil posee solamente 

como propietario a ilna persona fisica. 

Empresas de sociedad: Se forma cuando una Empresa Mercantil tiene como 

propietario a una Sociedad Mercantil o Persona Juridica, y posee como Administrador a 

un Representanie Legal denominado Gerente, Gestor, Factor, Administrador. 

a Empresas en Copropiedad: Es cuando una Empresa posee dos o mas propietarios, 

per0 sin establecer una Sociedad u otro tip0 de Organizacion Legal. Los propietarios 

obran de comun acuerdo en todas sus operaciones mercantiles que se deriven de la 

misma. 

Empresas en Participaci6n: Es cuando una Empresa Mercantil posee dos o mas 

Propietarios, que ante autoridad competente o Notario PQblico, han acordado unir 

esfuerzos para adrrlir~istrary explotar dicha Empresa. 



I.2.5 Sociedades Mercantiles. 

Definicion de Sociedad Mercantil. 

"Es la union de personas y bienes o industrias para ia explotaci~nde un negocio cuya 

gestion produce con respecto de aquellas una responsabilidad directa frente a terceros y la 

produccion de ganancias a su favor". (5:3) 

El Codigo de Coniercio recolioce las siguientes clases de sociedades mercantiles: Son 

Sociedades Organizadas bajo la forma Mercantil, exclusivamente las siguientes: 

Sociedad Colectiva. 

Sociedad en Comandita Simple 

Sociedad de Responsabilidad Limitada 

Sociedad en Comandita por Acciones. 

Sociedad Anonima 

I.2.5.1 Sociedad Colectiva. 

"Es la que existe bajo una razon social en la cual todos 10s socios, responden de mod0 

subsidiario, ilimitada y solidariamenie, de las obligaciones sociales." (5:14) 

La estipulacion de la escritura social que exima a 10s socios de la responsabilidad ilimitada 

y solidaria no producira efecto alguno con relacion a terceros; per0 10s socios pueden 

convenir entre si que la responsabilidad de alguno o algunos de ellos se limite a una 

porcion o cuota determinada. 

I.2.5.2 Sociedad en Comandita Simple. 

"Es la compuesia por uno o varios socios comanditados que responden en forma 

subsidiaria, ilirr~itaday solidaria de las obligaciones sociales; y por uno o varios socios 

comanditarios que tienen responsabilidad limitada al monto de su aportacion, las 

aportaciones no pueden ser representadas por titulos o acciones." (5:15) 
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1.2.5.3 Sociedad de Responsabilidad Limitada. 

"Es la compuesta por varios socios que solo estan obligados al pago de sus aportaciones. 

Por las obiigaciones sociales responde i~nica~nente el patrimonio de la Sociedad y, en su 

caso, la suma que a mas de las aportaciones convenga la escritura social" ademas debe 

contar con su respectiva denominacion social". (5:17) 

El capital estara dividido en aportaciones que no podran incarporarse a titulos de ningl-lna 

naturaleza ni denominarse acciones. El capital tiene que ser integra y efectivamente 

pagado, de lo contrario no podra otorgarse la escritura constitutiva de la sociedad. Si se 

otorga la escritura constitutiva sin esa circ~~nstancia, el contrato sera nl_rloy 10s socios 

seran ilimitada y solidariamente responsables de 10s datios y perjuicios que portal razon se 

causen a terceros. El nljmero de 10s socios no podra excederse de veinte y no podra haber 

socio industrial. 

1.2.5.4 Sociedad en Comandita por Acciones. 

"La Sociedad en Comandita por Acciones es aquella en la cual uno o varios de los socios 

comanditados responden en forma subsidiaria, ilimitada y solidaria por las obligaciones 

sociales y uno o varios socios comanditarios tienen la responsabilidad limitada al monto de 

las acciones que han suscrito en la misma forma qcle 10s accior~istas de una Sociedad 

Anonima." (5:40) 

Las aportaciones deben estar representadas por Acciones. La sociedad en Comandita por 

Acciones se regira por las reglas relativas a la Sociedad Anonima. 

1.2.5.5 Sociedad Anonima. 

"Es la que tiene el capital dividido y representado por acciones. La responsabilidad de cada 

acciorlista esta limitada al pago de las acciones que hubiere suscrito." (5:18) 



La Sociedad Anoninia se identifica con una denominacion, la que podra formarse 

libremente con el agregado obligatorio de la leyenda; Sociedad Anonima, que podra 

abreviarse S.A. La denominacion podra contener el nombre de un socio fundador o 10s 

apellidos de dos o mas de ellos, per0 en este caso deber5 igualmente incluirse la 

designacion del objeto principal de la Sociedad. 

Principales Caracteristicas. 

Capital dividido y representado en acciones. 

Responsabilidad limitada. 

Existencia permanente. 

Direccion y administracion. 

I.3Reseiia Historica del Restaurante. 

"La palabra proviene del frances "restaurant" que significa "restaurativo", refiriendose a la 

comida que se ofrecia en esa epoca (un caldo de carne). Otra version del origen de la 

palabra restaurante para denominar las casas de comidas, la encontramos tambien en 

Francia. Segun esta segunda version, un rnesonero llamado Boulanger, al inaugurar la que 

se podria considerar la priniera casa de comidas, puso un eslogan en la entrada, que 

rezaba en latin: "Venite ad me vos qui stomach0 laboratis et ego resta~,~rabovos" que al 

castellano, podriamos traducir como: "Venid a mi  todos 10s de estomago cansado y yo os 

lo restaurare". De esa ultima palabra del eslogan derivaria el termino restaurante" (33:l) 

La palabra se extendio por toda Europa. En algunos paises se modifica a "Restoran", 

"Restaurante" o "Restauracja" (en Polonia). El primer restaurante frances se fundo en 

1765, y en Londres en 1873. 

Restaurante es aquel establecimiento o coniercio en el cual se provee a 10s clientes con un 

servicio alimenticio de diverso tipo. Un restaurante o restaurant es Lln espacio p~jblicoya 

que cualquier persona puede acceder a el. Sin embargo, no es una entidad de bien publico 



ya que el servicio de alimentacion se otorga a 10s clientes a cambio de un pago y no 

gratuitamente. 

La nocion de restaurarlte ha existido desde tiempos lejanos para la humanidad, aunque 10s 

modos de pagos, 10s platos servidos, la atencion, el ambiente y la calidad del servicio 

fueran variando notablemente. Hoy en dia, un restaurante puede ser tanto un lujoso 

espacio que sigue las mas exquisitas reglas de protocolo, como tambien un espacio mas 

relajado y accesible en terminos de precio donde tanto la atencion como la comida son 

simples per0 satisfacientes. 

Generalmente, un restaurante se compone de dos espacios principales: uno es el salon y 

otro es la cocina. En el salon se encuentran dispuestas de diversas maneras las mesas y 

sillas donde son atendidos 10s clientes. Tambien es alli donde se encuentra la barra de 

niozos desde donde se realizan las tareas adrr~inistrativas.Normalmente, esta barra es la 

responsable de cor~tactara la cocina para comunicarle 10s pedidos. La cocina es el espacio 

donde 10s empleados de diferentes categorias realizan 10s platos ordenados de acuerdo a 

ias posibilidades del rnenlj del establecimiento. 

1.3.1 Tipos de establecimientos. 

Los tipos de establecimientos se detallan a continuation: 

Restaurante buffet: Es posible escoger uno mismo una gran variedad de platos 

cocinados y dispuestos para el autoservicio. A veces se paga una cantidad fija y 

otras veces por cantidad consumida (peso o tipos de platos). Surgido en 10s atios 

701s,es una forma rapida y practica de servir a grandes grupos de persona. 

Restaurante de comida rapida: Restaurantes informales donde se consume 

alimentos simples y de rapida preparacion, tales como hamburguesas, papas fritas, 

pizzas, pollo, entre otros. 

Restaurantes de alta cocina o gourmet: Los alimentos son de gran calidad y 

servidos a la mesa. El pedido es "a la carta" o escogido de un "menu", por lo que 10s 
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alimentos son cocinados al niomento. El costo va de acuerdo al servicio y la calidad 

de 10s platos que consume. Existen mozos, meseros o camareros, dirigidos por un 

Maitre. El servicio, la decoracion, la ambientacion, comida y bebidas son 

cuidadosamente escogidos. 

Restaurantes ternaticos: Son clasificados por el tip0 de comida ofrecida. Los mas 

comunes son segun origen de la cocina, siendo 10s mas populares en todo el 

mundo: La cocina italiana y la cocina china, per0 tambien cocina mexicana, cocina 

japonesa, cocina espatiola, cocina francesa, cocina guatemalteca, entre otros. 

I.3.2 Tipos de servicios. 

"Existen distintos tipos de ser~iciosde mesa, segun la forma de preparar, presentar y servir 

las bebidas y alimentos. De todos ellos, el mas empleado a nivel mundial es el servicio a la 

rusa." (33:4) 

Servieio frances: Se asocia generalmente a la gastronomia francesa, aunque hoy 

en dia es poco empleado incluso en Francia, mas alla de en restaurantes clasicos 

de alto nivel. La principal caracteristica de este servicio es que todo su menu es 

elaborado en el resiaurante en presencia del cliente. Los ingredientes se traen de la 

cocina y se les muestran al cliente para su inspeccion. Posteriormente, son 

devueltos a la cocina, donde se preparan de una pieza. Una vez cocinados, el 

maitre 10s presenta a 10s comensales, que eligen de entre lo presentado la cantidad 

que desean comer, de manera que el ma'itre prepara la racion delante de 10s 

clientes y la sirve en su plato, sirviendo sierr~prepor la izquierda. Este tip0 de 

servicio precisa gran habilidad del personal para ser eficaz, y aun asi requiere gran 

cantidad de personal; 10s meseros deben estar familiarizados con los ingredientes 

del menu y 10s metodos de preparacion. El servicio frances es por todo ello muy 

car0 y solo se emplea en 10s restaurantes de mas alto nivel. 

Servicio a la rusa: Pese a su nombre, parece ser que se origin6 en Francia a 

principios del siglo XIX, probablemente como servicio de mesa del embajador ruso 
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Alexander Kurakin. Al sentarse a la mesa, 10s comensales encuentran con I-ln plato 

vacio -el plato de servicio- sobre el que se coloca una servilleta, asi como toda la 

cubertei-ia necesaria, a excepcion de cubiertos de postre y, en algunas ocasiones, 

cubiertos especificos corno lo son ios cuchillos de carne o pescado. Tras elegir 

aquello que se va a comer, se retira el plato de servicio y se van trayendo 10s platos 

encargados siguiendo un orden especifico usualmente: sopa y entremeses, 

primeros y segundos platos, postres. Los platos son servidos totalmente preparados 

y presentados, sin requerir ninguna accion por parte del servicio. Usualmente, segun 

se vaya terminando de comer un plato, este es retirado y sustituido por el siguiente 

sin esperar al resto de comensales, aunque esto se vea afectado por 10s tiempos del 

comedor y cocina; ademas, tradicionalmente se hace esperar para 10s entremeses y 

el plato principal. El maitre actua aqui de jefe de sala, per0 no toma parte activa en 

servir platos, dado que estos vienen ya preparados y presentados de cocina. 

Servicia a la inglesa: En este servicio, el cliente encuentra una mesa con un plato 

de servicio vacio y toda la cuberteria necesaria, per0 a diferencia del servicio a la 

rusa, en este caso el camarero sirve 10s alimentos al cliente desde una fuente o 

bandeja. Los alimentos se sirven por la izquierda. La presentacion de plato se 

pierde, y como el servicio es muy incomodo ianto para camarero como para 

comensal, el servicio a la inglesa solo es empleado en algunos banquetes. 

Servicia americano: Asi llamado al servicio sencillo asociado a 10s restaurantes 

estadounidenses, una sirnplificacion del servicio a la rusa. La caracteristica que 

distingue este servicio americano es su rapidez, la comida se prepara en la cocina y 

un camarero la lleva a la mesa de 10s comensales. Los entremeses se reducen al 

maximo y las reglas del servicio son muy sencillas. Servir 10s alimentos por la 

derecha, las bebidas por la derecha y retirar 10s platos por la izquierda. IVo se 

requiere de mucho personal porque el servicio no es complicado; este servicio lo 

encontramos en cafeterias y en la mayor parte de 10s restaurantes. 



1.4 Constitucion Legal del Restaurante. 

Al crear una empresa o negocio, es necesario que se constituya legalmente, ello permitira 

que la ernpresa sea legalrrlente reconocida, que este sl~jetaa creditos, que se puedan 

err~itirconiprobantes de pago y producir, comercializar y promocionar 10s productos o 

servicios con autoridad y sin restricciones. 

Al momento de constituir legalmente la empresa, una decision importante es la de elegir 

uno de 10s diferentes tipos de empresa o sociedad que existen y que se va a utilizar, en 

fl-~ncionnaturalmente de determinar si empresa estara constituida como Persona Individual 

o como Persona Juridica. 

1.4.1 Persona Individual. 

Persona Individual, es una persona humana que ejerce derechos y cumple obligaciones a 

titulo personal. 

Crear una errlpresa o negocio como Persona Individual, significa que la persona asume 

todos 10s derechos y todas las cbligaciones de esta, toda responsabilidad y garantizar con 

todo el patrimonio que posea las obligaciones que pueda contraer la empresa. 

Por ejemplo, si la empresa quiebra y es obligada a pagar alguna deuda contraida, sera la 

persona, a .titulo personal, quien este obligada a responder ante dicha deuda y, en caso de 

no hacerlo, 10s bienes personales podrian ser embargados. 

El tener "responsabilidad ilimitada" es la principal caracteristica y mayor desventaja de 

crear una empresa o negocio como Persona Individual. 

Ventajas 

Se crean facilmente: no se exigen mayores tramites o requisitos. 

La propiedad, el control y la administracion recae en una sola persona. 

Se puede ampliar o reducir el patrimonio de la empresa sin ninguna restriccion. 
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Desventajas 

Toda la responsabilidad y las deudas la asume el duetio (la Persona Individual), con 

todo ei patrimonio que posea. 

Disponibilidad de capital limitado: debido a que el capital es apor-tado solo por el 

duetio. 

La falta de continuidad en caso de incapacidad del duetio. 

1.4.2 Persona Juridica. 

Persona juridica es una empresa o negocio que ejerce derechos y obligaciones a su 

nombre. 

Crear una empresa o negocio como Persona Juridica, significa que es la empresa, y no las 

personas, quienes adquieren y asumen 10s derechos y las obligaciones. 

A diferencia de la Persona Individual, las obligaciones las asume la empresa, las suales se 

limitan y estan garantizadas solo corl los bienes que la ernpresa pueda tener a su nombre 

(tanto capital como patrimonio). 

El tener "responsabilidad limitada" es la principal caracteristica y mayor ventaja de crear 

una empresa como Persona Juridica. 

Ventajas 

Toda la responsabilidad la asume la empresa, por tanto, el duet70 o 10s dl-letios no 

asumen las obligaciones con sus patrimonios o bienes personales. 

Mayor disponibilidad de capital: debido a que el capital pude ser apor-tado por varios 

socios. 

Posibilidades de conseguir un mayor financiamiento. 



Desventajas 

La propiedad, el control y la administracion pueden recaer en varias personas 

(socios). 

Mayores restricciones a1 momento de querer ampliar o reducir el patrimonio de la 

empresa. 

I.50rganizaciQnAdministrativa. 

OrganizaciQn: "Es un sistema de actividades coordinadas formada por dos o mas 

personas; la cooperacion entre ellas es esencial para la existencia de la organizacion. Una 

organizacion solo existe cuando hay personas capaces de comunicarse y que estan 

dispuestas a actuar conjuntamente para obtener un objetivo comun. Es un conjunto de 

cargos con reglas y normas de comportamiento que han de respetar todos sus miembros, 

y asi generar el medio que permite la accion de una empresa. La organizacion es el act0 

de disponer y coordinar 10s recursos disponibles (materiales, humanos y financieros). 

Funciona mediante normas y bases de datos que han sido dispuestas para estos 

propositos." (3 :185) 

El diseiio orgar~izacionalesta formado por directrices respecto a quien debera trabajar con 

quien y corno debera comportarse clna persona dentro de la empresa. 

En el disetio organizacional, se determina la estructura organizativa de la empresa. La 

estructura organizativa constituye los patrones prescritos del comportamiento relacionado 

con el trabajo que se establece deliberadamente pera conseguir 10s objetivos de la 

empresa. 

En el disetio de la estructura organizativa de una empresa se deben tener en 

consideraci6n 10s siguientes principios: 

Unidad de objetivo: Una estructura de organizacion es efectiva, si cada elemento 

de ella ayuda a que 10s esfuerzos individuales contribuyan a lograr 10s objetivos de 

la ernpresa. 
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Eficiencia: Una organizacion es eficiente si esta estructurada de tal forma que 10s 

objetivos de la empresa se obtienen mediante la realizacion de las actividades 

normales, sin tener que recurrir a actividades extraordinarias. El nQmero de cargos, 

ernpleados en cada empresa debe ser el esirictamente indispensable. 

Especializacion: Cuanto mas se divide el trabajo, mayor eficiencia, precision y 

destreza se obtiene. 

Unidad de mando: Cada trabajador debe recibir ordenes de un solo superior de 

manera preferente, para no confundir su actividad. 

Delegacion: Delegar es un proceso mediante el cual una persona concede o 

transfiere autoridad, exige responsabilidad y crea un compromiso en 10s empleados. 

Normalmente se delega la autoridad, per0 la responsabilidad es compartida. 

Equilibrio de la autoridad y responsabilidad: Debe precisarse el grado de 

autoridad que le corresponde a cada puesto, estableciendose a1 mismo tiempo la 

responsabilidad para desempeiarlo. 

1.5.1 Departamentalizacion por funciones. 

La division por funci~neses la piedra angular de la organizacion. Todas las demas formas 

de departamentalizacion se construye a partir de ese modulo. 5 e  agrupan todos 10s 

trabajadores en departamentos principales bajo jefes, quienes se ocupan de una sola clase 

de trabajo y pueden concentrar en el todas sus energias cori la minima desviacion. 

1.5.2 Departamentalizacion por productos. 

Las empresas con diversas lineas de productos crean con frecuencia unidades de 

organizacion con base en sus articulos. Se divide el trabajo alrededor de determinados 

productos o lineas de productos, lo cual, permite utilizar al maximo las habilidades y 

conocimientos del personal. 



1.5.3 Departamentalizacion geografica, por zonas o territorios. 

Esta forma de departamentalizacion se utiliza cuando el mercado que intenta cubrir una 

empresa es rnuy grande G disperso, y por lo tantc delin-iita el campo de accion para sus 

sucursales, bodegas de tal forma que cada una de ellas se le responsabiliza la atencion de 

10s clientes que esten dentro del territorio que la delimita. 

1.5.4 Departamentalizacion por clientes. 

Las organizaciones suelen utilizar esta departamentalizacion cuando 10s clientes son de 

diversa naturaleza e irrlportancia economics, y satisfacer sus necesidades y requerimientos 

requiere que se destinen recursos para cada grl-lpo de clientes. 

1.5.5 Departamentalizacion matricial. 

Disefio estructural segun el cual varios especialistas de diferentes departamentos 

funcionales estan asignados para trabajar ell uno o mas proyectos, bajo el mando de un 

gerente de proyecto. 

I.5.6 Estructura Organizativa. 

La unidad de analisis para la elaboracion de esta tesis, es un restaurante que pertenece 

al grupo de empresas mercantiles, constituido como sociedad anonitna. Su actividad 

econbmica es la venta de alimentos y bebidas, principalmente tilapias y carnes, con la 

particularidad de que 10s productos que utiliza son al cien por ciento (1 OOO/o) nacionales. 

Este restaurante conocido como Cuisine, S.A. fue constituido el 15 de julio de 2002, con un 

capital autorizado de tres millones de quetzales (Q 3.000.000.00) el cual se encuentra 

representado por un mil acciones comunes de igual valor indivisible. 

Se encuentra inscrita en el Registro Mercantil de la Republica de Guatemala, desde el 9 de 

octubre de 2002. Asi mismo, cumple con sus obligaciones tributarias tales como 10s pagos 

trimestrales de lrr~puesto Sobre la Renta; el lmpuesto de Solidaridad (ISO), el lmpuesto al 

Valor Agregado (IVA) mensual resultante entre el IVA cobrado e IVA pagado. 
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Se encuentra organizada por Iuna asamblea de accionistas, un gerente general; 

departamento de contabilidad, departamento de compras, inventarios, nominas, limpieza y 

seguridad. 

Tiene por objeto la compra y venta de alimentos y bebidas en general, incluyendo bebidas 

alcoholicas, gaseosas, no alcoholicas y cualquier otro tip0 de bebida, compra-venta de 

todo producto comestible, venta de todo producto alimenticio y todo tip0 de actividades 

licitas, ya Sean comerciales, industriales, mercantiles, agropecuarias, de servicio y a toda 

actividad permitida por la ley, su plazo es indefinido. 

Los productos que mas vende son las tilapias y carnes, que se adquieren del mercado 

nacional, especificamente en Cocales. 

Cuisine, S.A. se encuentra inscrita en el regimen optativo, el cual consiste en pagar el 31% 

sobre la utilidad determinada en el period0 anterior dividido cuatro. Razon por la cual se 

encuentra afecto al pago del lmpuesto de Solidaridad ((SO). Este se declara a traves de 

pagos trimestrales, pagando sobre el total de activos o el total de ingresos, el que sea 

mayor. 

La empresa realiza contratos de trabajo y lleva el libro de salaries, esto se indica en el 

Codigo de Trabajo. Tambien se realizan 10s pagos mensuales al lnstituto Guatemaiteco de 

Seguridad Social, este se rige a traves de su ley organica en donde establece la 

informacion al patron0 para su inscripcion y al pago del seguro social para sus empleados. 

De la compra y venta del giro normal de la empresa surge el impuesto al valor agregado 

(IVA), el cual se declara mensualmente. 



1.5.7 Organigrama del Restaurante Cuisine, S.A. 

1 	 1Junta General de 

Externa 

Asesoria 

Juridica 

Departamento Departamento Departamento 


Contabilidad len tas  de Produccion 
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II Inventarios 1 I (Facturacion) 	 Bodegas 

Fuente: Restaurante Cuisine, S.A. 



1.6 Naturaleza de sus Operaciones. 

Los restaurantes tienen por objeto la compra y venta de alimentos y bebidas en general, 

incluyendo bebidas alcoholisas, gaseosas, no alcoholicas y cualquier otro tipc de bebizla, 

cornpra-venta de todo producto comestible, venta de todo producto alimenticio y todo tip0 

de actividades licitas. La naturaleza esencial del restaurante es brindar UII espacio fisico, 

comodo donde 10s comensales, puedan recurrir a comer 10s alimentos que en funcion de 

su especializacion le ofrezcan al cliente. 

1.7 Aspectos Fiscales y Legales. 

El marco legal que encierra a 10s restaurantes, esta regido por el conjunto de normas 

existentes en el pais, en primer orden la Constitucion Politica de la Repljblica de 

Guatemala y luego las leyes y reglamentos especificos. 

Desde el momento en que se crea la empresa ya se ve involucrado el Codigo de comercio, 

qije norma a toda entidad mercantil, segun el cuai puede constituirse como persona 

individual o personal juridica, debe llevar sus registros contables Gasandose en principios 

de contabilidad generalmente aceptados. 

1.7.1 Decreto Numero 2-70, Codigo de Comercio y sus Reformas. 

"El Codigo de Comercio en el ar t ic~~lo02 define como comerciantes quienes ejercen en 

nombre propio y con fines de lucro, cualesquiera actividades que se refieren a lo siguiente: 

La industria dirigida a la produccion de bienes y a la prestacion de servicios 

La intermediacion en la circulacion de bienes y a la prestacion de servicios 

La banca, seguros y fianzas 

Las auxiliares de las anterioresV.(5:3) 

El comerciante individual tiene la obligacion de inscribirse en el registro mercantil, lo que 

debera solicitarse dentro del mes siguiente de haberse constituido la empresa. 



La inscripcion del comerciante individual se hara mediante declaracion jurada del 

comerciante, consignada en formulario con firma autenticada, que comprendera: 

Nombre y apellidos completos, edad, estado civil, nacionalidad! dornicilio y direccion. 

Actividad a que se dedique. Regimen economico de su niatrimonio, si fuere casado 

o unido de hecho. 

Nombre de su empresa y sus establecimientos y direcciones. 

Fecha en que haya dado principio su actividad mercantil. 

La inscripcion de la empresa o establecimiento mercantil se hara de la misma forma que el 

comerciante individual y comprendera: 

Nombre de la empresa o establecimiento. 

Nombre del propietario y numero de registro como comerciante. 

Direccion de la empresa o establecimiento. 

Objeto, en este caso compra y venta de alimentos y bebidas en general 

Nombre de 10s administradores o factores. 

Los comerciantes estan obligados a llevar su contabilidad en idioma espafiol, las cuentas 

en moneda national, y en forma organizada de acuerdo con el sistema de partida doble. A 

efecto deberan llevar y solicitar autorizacion a1 Registrcj Mercantil, 10s siguientes libros: 

Inventario. 

De primera entrada o Diario. 

Mayor o Centralizador. 

De Estados Financieros. 

Tambien podran llevar la contabilidad por procedimientos mecanizados, en hojas sueltas o 

por cualquier otro sistema, sierr~preque pern-~itasu analisis y fiscalizacion. 



1.7.2 Decreto Numero 1441, Codigo de Trabajo y sus Reformas. 

El presente Codigo regula 10s derechos y obligaciones de patronos y trabajadores, con 

ocasion del trabajo y crea instituciones para resolver sus conflictos. Establece las 

prestaciones laborales, las cuales forman en conjunto: 

Aguinaldo: Corresponde al cien por ciento del salario mensual, a ~ O Strabajadores 

que hubieren laborado por un atio en la entidad y en forma proporcional a 10s que 

tengan menos de un at70 de servicio. El periodo corresponde del 01 de diciembre al 

30 de noviembre del siguiente atio. 

Vacaciones: Todo trabajador, sin excepcion, tiene derecho a quince (15) dias 

habiles de vacaciones, despues de un at70 continuo de trabajo con un mismo 

patrono. Para que el trabajador tenga derecho a vacaciones, debe tener un minimo 

de ciento cincuenta dias (150) trabajados en el atio. Cuando el trabajador cese en el 

trabajo, cualquiera que sea la causa, antes de curr~plirel atio, tiene derecho a que le 

sea compensada en dinero la parte proporcional. 

Bonificacion Anual o Bono 14: Establece, como prestacion laboral obligatoria para 

todo patrono, privado o publico, una bonificacion anual, equivalente al cien por 

ciento del salario mensual, a 10s trabajadores que hubieren laborado por un atio sin 

interrupcion y en forma proporcional a 10s que tengan menos de un at70 de servicio. 

Para determinar el monto de la prestacion, se tomara como base el promedio de 10s 

sueldos o salarios ordinarios devengados en el periodo comprendido del 01 de julio 

al 30 de junio del siguiente aho. 

La Indemnizacion: El empleador tiene la obligacion de indemnizar con un mes de 

salario por cada at70 de servicios continuos, cuando despida injustificadamente a un 

trabajador. Se calcula tomando como base el promedio de 10s salarios devengados 

durante 10s ljltimos seis (6) meses. 



Los porcentajes legales a provisionar establecidos para el calculo de las prestaciones 

laborales son 10s siguientes: 

Aguinaldo 1112 = 0.083333 

Bonificacion Anual 1112 = 0.083333 

Indemnizacion 1112 = 0.083333 

Vacaciones 151360 = 0.041667 

Las empresas deben realizar contratos de trabajo y llevar el libro de salarios, esto se.indica 

en el Codigo de Trabajo. 

1.7.3 Decreto Numero 295, Ley Organica del lnstituto Guatemalteco de Seguridad 

Social y sus Reformas. 

De conformidad con la Ley Organica del lnstituto Guatemalteco de Seguridad Social, este 

debe procurar abarcar dentro de su campo de proteccion al mayor numero de poblacion 

trabajadora y dentro del Regimen de Seguridad Social a patronos del departamento de 

Guatemala, quienes tengan a su servicio 3 6 mas trabajadores. 

1-a inscripcion al Regimen de Seguridad Social, es obligatoria pat-atodas las empresas que 

esten ubicadas en el departamento de Guatemala al tener 10s servicios de por lo menos 3 

trabajadores, para las empresas de transporte terrestre, cuando tengan a 1 6 2 

trabajadores. Y las empresas ubicadas en el resto de departamentos de la republica al 

tener 10s servicios de por lo menos 5 trabajadores. 

La cuota laboral debera ser descontada al empleado de su salario, esta se hara en el 

momento de pagarle el mismo. Para 10s empleados del departamento de Guatemala les 

cubre 10s programas de enfermedad y maternidad, ya que no en todo el pais prestan estos 

servicios. El patron0 debe aportar del total de salarios 10.67% el cual esta integrado de la 

siguiente manera: 

3% Programa de Accidentes 

2% Programa de Maternidad 



2% Programa de Enfermedad 

3.67% Programa de Invalidez, Vejez y Sobre Vivencia IVS 

1.7.4 Decreto Numero 26-92, Ley del lmpuesto Sobre la Renta y sus Reformas. 

Esta ley establece un impuesto sobre la renta que obtenya toda persona individual o 

juridica, nacional o extranjera, domiciliadas o no en Guatemala, que obtenga. rentas en el 

pais, independientemente de su nacionalidad o residencia y por tanto estan obligadas al 

pago del impuesto cuando se verifique el hecho generador del mismo. 

Establece, 10s porcentajes maximos de depreciaciones y amortizaciones aplicables, 10s 

tipos de regimenes, las formas de pago, period0 de imposicibn, tarifa irnpositiva, base 

imponible y periodos de pago para cada uno de ellos. 

Asi como tambien ios libros y registros que deben llevar 10s contribuyentes, 10s sistemas de 

contabilidad, la obligacibn de llevar inventarios, forma de consignarlos y la valuacibn de 10s 

n~ismos. 

La Ley del lmpuesto Sobre la Renta (ISR), indica que el contribuyente debe declarar 

impuesto sobre todos sus ingresos afectos, resultantes de su actividad como empresa, 

esta ley cuenta con dos opciones para el pago del mismo: El regimen general y el regimen 

opta-tivo. 

Las empresas inscritas en el regimen optativo (articulo 72 de la Ley del ISR), se 

encuer~tranafectas al pago del lmpuesto de Solidaridad (ISO). ~ s t ese declara a traves de 

pagos trimestrales, pagando sobre el total de activos o el total de ingresos, el que sea 

mayor. 

En el regimen general (articulo numero 44 de la Ley del ISR), se .tributa al .fisco sobre la 

base de las ventas afecto al 5% de ISR. 



1.7.5 Decreto Numero 27-92, Ley del lmpuesto al Valor Agregado y sus Reformas. 

Se establece un lmpuesto al Valor Agregado, sobre !os actos y contratos gravados por las 

normas de la presente ley, cuya administracicri, control, recaudacion y fiscalizacion 

corresponde a la Superintendencia de Administracion Tributaria. 

Este impuesto es generado por: 

Venta o permuta de bienes muebles o de derechos reales constituidos sobre ellos. 

La prestacion de servicios en el territorio nacional. 

Las importaciones. 

El arrendarr~ientode bienes muebles e inmuebles. 

La destruccion, perdida o cualquier hecho que implique faltante de inventario, salvo 

cuando se trate de bienes perecederos, casos fortuitos o de fuerza mayor o delitos 

contra el patrimonio. 

Los contribuyentes afectos a las disposiciones de esta ley pagaran el impuesto con una 

tarifa del doce por ciento (12%) sobre la base imponible. La tarifa del impuesto en todos 10s 

casos debera estar incluida en el precio de venta de los bienes o el valor de 10s servicios. 

De la compra y venta del giro normal de la empresa surge el impuesto al valor agregado 

(IVA), el cual se declara mensualmente, tomando 10s debitos (ventas) y 10s creditos 

fiscales (compras). 

1.7.6 Decreto Numero 73-2008, Ley del lmpuesto de Solidaridad. 

Esta ley grava, la realizacion de actividades mercantiles o agropecuarias en territorio 

nacional, que dispongan de un patrimonio propio, realicen actividades mercantiles o 

agropecuarias en el territorio nacional y que obtengan un margen bruto superior al cuatro 

por ciento (4%) de sus ingresos brutos. 



El Periodo de lmposicion es trimes.traly el tipo impositivo es del 1%, tomando como base la 

que sea mayor entre: 

9 La cuatta parle del monto del activo neto. 

La cuarta parte de 10s ingresos brutos. 

1.7.7 Decreto Numero 26-95, Ley sobre Productos Financieros y sus Reformas 

Este in-~puestograva 10s ingresos por intereses de cualquier naturaleza, que se paguen o 

acrediten en cuenta a personas individuales o juridicas, no sujetas a la fiscalizacion de la 

Superintendencia de Bancos. 

La tarifa impositiva es del 10% del total de ingresos por concept0 de intereses. 

1.7.8 Decreto Numero 90-97, Codigo de Salud 

El Codigo de Salud en el articulo 140 indica que toda personal natural o juridica, p~:~blicao 

privada que pretenda instalar un establecimiento de alimentos, debera obtener licencia 

sanitaria otorgada por el Ministerio de Salud, de acuerdo a las normas y reglarnentos 

sanitarios y en el plazo fijado en 10s mismos, la cual tendra validez por cinco (5) aios, 

quedando el establecimiento sujeto a control por este periodo. 



CAP~TULOII 

EL CONTADOR P~IBLICOY AUDITOR COMO AUDITOR EXTERNO 

2.1 Antecedentes de la Profesion 

La Auditoria en su concepcion moderna nacio en lnglaterra o al menos en ese pais se 

encuentra el primer antecedente. La fecha exacta se desconoce, per0 se han hallado datos 

y documentos que permiten asegurar que a fines del siglo Xlll y principios del siglo XIV ya 

se auditaban las operaciones de algunas actividades privadas y las gestiones de algunos 

funcionarios publicos que tenian a su cargo 10s fondos del Estado. De esta epoca existen 

algunos antecedentes que permiten establecer las causas que dieron origen a esta 

profesion, principalmente las siguientes: 

0 La necesidad de comprobar la honestidad de aquellos que administraban 10s bienes 

y dinero de otros. 

La falta de conocimientos en realidad, para rendir informes y cuentas de la gestion 

realizada. 

"Se sabe que hace varios siglos ya se practicaban auditorias. Muchos reyes o gente 

poderosa tenian como exigencia la correcta administracion de las ccrentas por parte de 10s 

escribanos, de mod0 que se pudieran evitar desfalcos o que alguna persona se 

aprovechara de las riquezas." (25:l) 

Como elemento de analisis, con'trol financier0 y operacional la Auditoria surge como 

consecuencia del desarrollo producido por la Revolucion Industrial del siglo XIX. En efecto, 

la primera asociacion de auditores se crea en Venecia en el afio 1851 y posteriormente en 

ese rrlismo siglo se produjeron eventos que propiciaron el desarrollo de la profesion donde 

aparece por primera vez la profesion de auditor o- de desarrollo de auditoria bajo la 

supervision de la ley britanica de Sociedades anonimas, asi en 1862 se reconocio en 

lnglaterra la auditoria como profesion independiente. En 1867 se aprobo en Francia la Ley 

de Sociedades que reconocia al Comisario de Cuentas o auditor. En 1879 en lnglaterra se 

establecio la obligacion de realizar Auditorias independientes a 10s bancos. 



En 1882 se incluyo en ltalia la funcion de 10s auditores y en 1896 el Estado de New York 

habia designado como Contadores Publicos Certificados, a aquellas personas que habian 

cumplido las regulaciones estatales en cuanto a la educacicn, entrenamiento y experiencia 

adecuados para ejecutar las funciones del auditor. 

Para evitar todo tipo de fraude en las cuentas, era necesaria una correcta inspeccion de las 

cuentas por parte de personas especializadas y ajenas al proceso, que garantizaran 10s 

resultados sin sumarse o participar en el desfalco. 

Desde entonces, y hasta principios del siglo XX, la profesion de auditoria fue creciendo y 

su demanda se extendio por toda Inglaterra, llegando a Estados Unidos, donde 10s 

antecedentes de las auditorias actuales fueron forjandose, en busca de nuevos objetivos 

donde la deteccion y la prevencion del fraude pasaban a seg~~ndo plano y perdia cierta 

importancia. 

En 1940 10s objetivos de las auditorias abarcaban, no tanto el fraude, como las posiciones 

financieras de la empresa o de 10s socios o clientes que las constituian, de mod0 que se 

pudieran establecer objetivos economicos en funcion de dichos estudios. De manera 

paralela a dicho crecimie~ito de la auditoria en America, aparece tambien el antecedente 

de ia auditoria iriterna o auditoria de gobierno que en 1921 fue estabiecida de manera 

oficial mediante la construccion de la Oficina general de contabilidad. 

2.2 Responsabilidad del Csntadsr Phiblico y Auditor. 

El Contador Publico y Auditor cuya opinion sobre 10s estados financieros puede influir en la 

adopcion de importantes decisiones financieras, siempre ha sido plenamente consciente 

de su responsabilidad hacia terceros cuando desempefia su funcion de dar fe, y debera 

desempeiiar sus labores en una forma comparable con 10s desarrollados por cualquier 

miembro de la profesion. 

El publico tiene derecho a esperar un trabajo cuidadoso y ordenado del Contador Publico y 

Auditor, y el error que este puede cometer en condiciones similares, puede ser perdonado, 

per0 solo cuando sea de buena fe y sin que exista relacion alguna con la actitud conocida, 



deseo de un cliente o cualquier otro motivo profesional, porque este es responsable del 

trabajo de su personal. 

La responsabilidad pr.a~esionai se deriva de que 10s oiros acudan al experto, para que este 

con su maestria llegue a conclusiones sin errores sobre 10s problemas que ellos tienen, de 

hecho el profesional toma las decisiones por 10s otros o 10s induce, asesora o aconseja, no 

obstante 10s errores 10s sufren 10s otros: perder la salud y la propia vida, la libertad o 

quebrantos economicos importantes. 

Asi la responsabilidad del profesional se mide conforme al riesgo de quien lo contrato y, 

consecuentemente en el devenir historico, la sociedad, concretamente 10s gobiernos, 

sancionan a las profesiones que consideran vitales para el bien comun y las condicionan al 

cumplimiento de ciertos requisitos con el fin de asegurar el ejercicio del deber profesional. 

2.2.1 Limite de la Responsabilidad Profesional. 

Nadie esta obligado a lo imposible, consecuentemente la habilidad en la soluci6n de 10s 

problemas practicos se encuenlra limitada ai grado de avance del conociniiento cientifico, 

la experiencia acumulada y la disponibilidad de estos elementos. 

La sociedad como gobierno se encuentra a su vez limitada para emitir normas 

profesionales concretas para cada profesion, tanto por complejidad tecnica como por el 

inconveniente de reducir la responsabilidad profesional a la aplicacion tecnica de 

reglamentos juridicos. De ali i  surgen en el tiempo 10s grupos profesionales que adquieren 

ante la sociedad la responsabilidad de autorreg~~larsey convertirse en auxiliares 

indispensables del juez. 

Los grupos profesionales ante la imperiosa necesidad del bien comljn y como respuesta a 

la confianza de la propia sociedad, se erigen como cuerpos autonomos y en mayor o 

nienor grado de acuerdo al tipo de profesion, establecen normas formales o informales que 

constituyen criterios de accion tecnica y etica profesional. 



2.3 Responsabilidad Legal. 

Es la deuda u obligacion de reparar o satisfacer por si o por otro la consecuencia de un 

delitcj, culpa LI ot:a causa legal. Segun Sean ias consecuencias juridicas disting1:imos tres 

clases de responsabilidad legal: penal, civil y administrativa. 

2.3.1 Responsabilidad penal. 

La consecuencia juridica de este tipo de responsabilidad es la sancion, castigo o pena que 

puede sufrir una persona s e g h  la regulacion establecida en el Codigo Penal. 

Para que exista responsabilidad penal y se pueda imponer una pena es precis0 que el 

comportamiento efectuado sea constitutivo de un delito o una falta, que son 10s que dan 

lugar a la imposicion de la sancion que corresponda. 

2.3.2 Responsabilidad civil. 

La ejecucion de un hecho que la ley establece como delito o falta obliga a reparar, en 10s 

terminos previstos en las leyes, 10s dahos y perjuicios por el causados. La i-esponsabilidad 

civil requiere, por tanto, que se haya producido un daiio o perjuicio y, de forma generica, 

sus consecuencias son: 

La restitucion. 

La reparacion. 

La indemnizacion. 

Se conoce como responsabilidad civil subsidiaria la que asumen terceras personas cuando 

se dan unas circunstancias especificas como son: 

Que exista una relacion de dependencia o subordinacion entre el causante del daio 

y la tercera persona. 

Que la infraccion se cometa en el desempeiio de funciones propias de esa relacion 

de dependencia. 

Que el que causa el daiio sea considerado insolvente. 



2.3.3 Responsabilidad administrativa. 

Sus consecuencias son de orden administrativo. Este tip0 de responsabilidad se deriva de 

la relacicn laborai con deterrninados organismos, instituciones o empresas, incluye actos 

profesionales no administrativos y surge no ante la jurisdiccion penal o civil sino ante la 

administracion publica o privada. 

Principios que marcan la exigencia de responsabilidad: 

Desde el punto de vista juridic0 el poder de exigir responsabilidad legal y la imposicion de 

cualquier sancion como consecuencia de ella, procede de las nornias juridicas y, 

consecuentemente, esta limitado por ellas y a ellas sometido. 

2.4 Responsabilidad Moral y ~ t i c a .  

La etica representa las caracteristicas humanas ideales o de autodisciplina en exceso, de 

ias exigidas por la ley. 

En el caso de 10s Contadores Publicos y Auditores, puede considerarse la etica como un 

sistema de principios morales y la obsewancia de reglas para gobernar las relaciones con 

10s clientes, el publico y otros contadores pi~blicos, y esta relacionada con la 

independencia, autodisciplina e integridad moral del profesional. 

Con este fin 10s miembros o asociados del Instituto de Contadores Publicos deberan en 

todo momento de accion, guardar estricto secreto de 10s asuntos de sus clientes, siendo 

este el secreto profesional, esforzarse constantemente para mejorar su habilidad 

profesional, obsewando las Normas lnternacionales de Auditoria (NIA), promover las 

formas mas completas y comprensibles en el informe financiero, sostener la dignidad y el 

honor de la profesion, y mantener altas normas de conductas profesionales. 

La moral profesional es una aplicacion de la moral a la profesion, o mejor dicho el 

profesional que es el hombre y puede ser cristiano con una funcion que CI-~mplir en la 

sociedad. No deben ser distintos los principios que rijan la moral del profesional, de 10s 



principios que han de regir la vida de cualquier mortal, puesto que la moral como la verdad 

no pueden ser mas que una. 

Entre 10s protagonistas de las ciencias economicas o del proceso economico se destaca el 

contador como arbitro, y en cierto mod0 responsable de 10s metodos adrr~ir~istrativos y 

como el autor, consciente de las informaciones, las cuales fundamentalmente requiere la 

economia. 

El Contador Publico y Auditor tiene la obligacion de la consagracion y el adiestramiento, 

haciendo conciencia de sus propias funciones. Si de el depende el rumbo de la empresa, 

con su sinceridad, lealtad y capacidad deriva la apreciacion de un patrimonio cualquiera 

que sea, segun su accion en la particularizacion, podra ser considerado este profesional 

como un fruto superior o no. 

El Codigo de ~ t i c a  Profesional es explicit0 con el papel del contador publico al servicio del 

sector privado, en cuanto a su integridad y lealtad con las empresas. 

2.5 Responsabilidad hacia la Profesion. 

El codigo de ~ t i c a  menciona: "ei contador publico debe actuar de tal manera que no se 

degrade a la profesion, de lo contrario el contador publico se vera afectado por formar 

parte de la misma profesion." (4:4) 

El Contador Publico y Auditor, cuidara sus relaciones con sus colegas, sus colaboradores y 

las instituciones que agrupan a 10s profesionales de su especialidad, de manera que sus 

acciones no menoscaben la dignidad de la profesion. Respeto a 10s colegas y a la 

profesion: Siempre se debe enaltecer a la profesion cuidando sus relaciones con su 

entorno. 

Las relaciones entre profesionales de la contaduria publica deberan tener como bases 

fundamentales la solidaridad, lealtad, cooperacion y buena fe, asi como procurar el 

desarrollo y superacion de la profesion. 
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El Contador Publico y Auditor, no debera hacer ofertas de trabajo a err~pleados de otros 

colegas, pero si le es permitido emplear a personas que por su propia iniciativa soliciten 

formar parte de su personal. 

El Contador Publico y Auditor a quien otro colega solicite su intervention para prestar 

servicios a un cliente del segundo, debera actuar solo dentro de 10s lineamientos por 

ambos convenidos. Si hubiera arnpliacion, el invitado debera contar con la anuencia del 

solicitante. 

Dignificacion de la imagen profesional basandose en calidad: El trabajo que realiza el 

contador publico 10s debera de hacer con calidad, para hacer llegar a la sociedad una 

imagen positiva de el asi como de la profesion. 

Difusion y ensetianza de conocimientos tecnicos: Al transmitir sus conocimientos debera 

hacerlos con el objetivo de mantener una buena conducta y contribuir al desarrollo del 

medio en el que se deserr~petia. 

"La palabra etica se origina del griego ethos, que significa costumbre, la etica es, de 

acuerdo con el sentido etimoiogico, una teoria de la costumbre. Es un conjunto de 

principios que norman la conducta de un individuo." (32:1) 

El objeto que la etica, en cuanto a disciplina filosofica, se propone definir y explicar, es la 

moralidad positiva, o sea, el conjunto de reglas de comportamiento y forma de vida a 

traves de las cuales tiende el hombre a realizar el valor de lo bueno. Estas reglas no han 

permanecido identicas, si no han ido variando a lo largo del tiempo y en diferentes lugares 

del espacio. Tratese en todo caso de formas de vida y reglas de conducta orientadas hacia 

la realizacion de aquel valor. 

Desde tiempos muy remotos, la constante e ineludible relacion entre 10s hombres, ha 

puesto de mar~ifiesto la irr~portancia que tiene el reglamentar o dirigir en las medidas de sus 



posibilidades, el corr~portarr~iento que debe guardarse entre 10s mismos, dado a que sin 

estas normas de comportamiento, seria alin mas dificil la convivencia en sociedad. 

La etica, que significa principios morales y normas de cond:lcta, es un elemento esencial 

en cualquier actividad a la que quiera considerarse como profesion. Sin ernbargo el termino 

de " ~ t i c a  Profesional" abarca no solamente principios morales; cada una de las principales 

profesiones ha desarrollado un Codigo de ~ t i c a  para sus miembros, el cual guia sus 

acciones en. varios sentidos, la etica profesional significa no solamente la observacion de 

conceptos morales, sin0 ademas, reglas practicas especificas destinadas a guiar a 10s 

miembros de una profesion hacia un modelo de conducta que enaltezca la posicion del 

grupo profesional. 

La existencia de un sistema de etica profesional inspira confianza del publico en una 

profesion y puede ser considerado como una atencion hacia la comunidad de la cual el 

profesional recibio sil titulo. Un medico, un abogado, un contador publico o cualquier otro 

profesional, para triunfar necesita contar con la confianza de sus clientes. 

La etica profesional en la contaduria pilblica, como en otras profesiones ha desarrollado 

gradualmente, y aun se encuentra en proceso de cambio, a medida que la misma practica 

profesional cambia, frecuentemente se adiciona nuevos conceptos, cotno resultado de 

incidentes desafortunadamente que afectan a la profesion. 

La evidencia de que la contaduria publica ha alcanzado la categoria de profesion, se 

encuentra en la disposicion de sus miembros al aceptar voluntariamente normas de 

conducta mas rigurosas que las impuestas por la ley. Estas normas de conducta rigen las 

relaciones del Contador Publico y Auditor con sus clientes, con sus colegas en la practica y 

con el publico. Para ser efectivo un cuerpo de etica profesional debe ser susceptible de 

cumplirse y contener 10s elementos para obligar su aplicacion. 

En vista de que tanios clientes como terceros usuarios de informacion dictaminada, raras 

veces estan en posicion de juzgar directamente la calidad del trabajo de un Contador 

Pljblico y Auditor, se ven obligados a confiar en el y en su competencia profesional. 
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Consecuentemente la reputacion del Contador Publico y Auditor es su activo mas valioso y 

la reputacion de 10s contadores publicos y auditores como grupo, otorga calidad profesional 

a cada persona que recibe el titulo de Contador Publico y Auditor. 

La confianza del publico y de la comunidad de 10s negocios, (clientes, inversionistas, 

acreedores, bancos, etc.) en la informacion de la solvencia financiera de una empresa, 

impone a la profesion de la Contaduria Publica y Auditoria, la obligacion de mantener altos 

estandares de capacidad tecnica, moralidad e integridad; el contador publico y auditor, 

debera siempre mantener la dignidad y el honor de la profesion y altos estandares de 

conducta profesional. 

El Contador Publico y Auditor como cualquier profesional basa su personalidad en dos 

elementos fundamentales que son: 

La tecnica de su trabajo. 

Su calldad humana 

La tecnica de su trabajo se refiere a su preparacion acadernica; es decir, su preparacion 

basica de lo que sera su profesion o campo de accion: por ejemplo, sus conocimientos de 

contabilidad, matematicas, leyes, econornia, humanidades; debera poseer por lo menos un 

nivel general de conocimientos y especificamente de la auditoria. 

Con relacion a la calidad humana que es complemento de la tecnica de su trabajo, influye 

de manera especial la actuacion personal del auditor como profesional, su conducta, su 

manera de proceder, etc., y que necesariamente requiere de normas morales que rigen su 

actuacion para que su trabajo sea desarrollado en mejor forma. 

La etica profesional representa para el Contador Publico y Auditor: 

Velar por el decoro, prestigio y responsabilidad de la profesion, asi como su 

correct0 ejercicio. 

Velar por la reglamentacion de la profesion y de sus colegios. 



Velar por el fie1 c~~mplirnientode las leyes, estatutos y reglamentos que rigen el 

colegio profesional. 

Actuar de acuerdo a las normas de la moral profesional y cumplir con las leyes 

tanto en el ejercicio de la prcfesion como en el desempeco de cargos publicos. 

Buscar lealtad y amistad en las relaciones entre colegiados. 

Poner en conocimiento del colegio cualquier falta rehida con la moral que 

observara en algun colega. 

En resumen, la etica profesional representa un conjunto de principios morales y 

de observancia de regla en el trato o relacion con 10s clientes, el publico y 10s 

propios colegas. 

Las finalidades practicas que persigue la etica profesional en la Contaduria Publica y 

Auditoria pueden resumirse en tres aspectos: 

4 Actividad Profesional; es decir, nwstrar al ejercitante como conservar la actiiud 

profesional que la experiencia indicada le servira para alcanzar el exito. 

Confianza de 10s Clientes, proporcionar a 10s cliente y a 10s posibles clientes una 

cierta base de confianza que el Auditor, sinceramente desea servir bien, y que 

antepone 10s servicios a la recompensa. 

Confianza de Terceras Personas, proporcionar a terceras personas que utilicen 10s 

Estados Financieros, una base de confianza de que el Contador Publico y Auditor 

ha realizado su trabajo de conformidad con normas objetivas y que es 

independiente al expresar su opinion. 

2.7 Normas de Auditoria. 

Considerando que norma es una regla a la que se deben ajustar las conductas, tareas y 

actividades del ser humano en una determinada sociedad; el conjunto de las mismas 

compone la parte moral o etica de la cultura. 



Por tal razon, las Normas de Auditoria son una medida de la actuacio~ide un criterio 

establecido por entidades profesionales de contaduria, ya que son 10s requisitos minimos 

de calidad relativos a la personalidad del Contador Publico y Auditor, para regular el 

ejercicio profesional. 

Normas de auditoria son 10s requisitos minimos de calidad relativos a la personalidad del 

auditor, al trabajo que desempefia y la informacion que rinde como resultado de este 

trabajo. 

st as contienen principios basicos y procedimientos esenciales, que deben ser aplicados 

en forma obligatoria. 

Las Normas de Auditoria deben considerarse como 10s principios subyacentes de la 

auditoria que controlan la naturaleza y extension de la evidencia que va a obtenerse 

mediante 10s procedimientos de auditoria. 

Fuentes de las Normas de Auditoria. 

Las fuentes generalmente aceptadas son las siguientes: 

Uso o costumbre 

Cambios tecnologicos 

Declaraciones de Organismos blacionales e lnternacionales 

2.7.1 Normas personales. 

Se refiere a las cualidades que el auditor debe tener para poder asumir, dentro de las 

exigencias que el caracter profesional de la auditoria impone, un trabajo de este tipo. 

Existen cualidades que el auditor debe tener pre adquiridas antes de poder asumir un 

trabajo profesional de auditoria y cualidades que deben de mantener durante toda su vida 

profesional. 

Entrenamiento y capacidad profesional: El trabajo de auditoria debe ser 

desempefiado por personas que, teniendo titulo profesional legalmente expedido y 



reconocido, tenga entrenarr~ientotea-~icoadecuado y capacidad profesional como 

auditores. 

Independencia: El auditor esta obligado a mantener una independencia mental en 

todos 10s asunios relativos a su trabajo profesicnal. 

Cuidado o esmero profesional: El auditor esta obligado a ejercitar cuidado y 

diligencia razonable en la realizacion de su examen y en la preparacion de su 

dictamen o informe. El trabajo de Auditoria debe ser realizado por persona o 

personas que, teniendo formacion tecnica adecuada, puedan demostrar experiencia 

y capacidad profesional como auditores. La formacion tecnica se obtiene, 

generalmente, en la universidad, escuelas tecnicas e institutos profesionales. 

Experiencia profesional: se exige una experiencia practica de tres aiios, dos de 10s 

cuales al cargo de otro auditor autorizado para practicar la profesion. 

Capacidad Profesional: la formacion tecnica es un fundamento indispensable de la 

capacidad profesional; sin embargo esta ultima requiere una madurez de juicio que 

no se logra simplemente con la formacion tecnica. 

El zuditor o auditores estan c~bligadosa mantener una posicion de independencia en su 

trabajo profesional con objeto de lograr imparcialidad y objetividad en sus juicios. 

Si una auditoria ha de ser efectiva y digna de confianza debe ser realizada por alguien que 

tenga la suficiente independencia con respecto a las personas cuya labor esta 

examinando, y por tanto puede emitir una opinion totalmente objetiva. 

El auditor debera evitar cualquier relacion con su cliente que haga dudar a un tercero cie su 

independencia. 

Cualidades principales referentes a esta norma: 

Conducta: La conducta del auditor externo debe ser tal que no permita que se exponga a 

presiones que lo obliguen a aceptar o silenciar hechos que alterarian la correccion de su 

informe. 



Ecuanimidad: La actitud del auditor exter~io debe ser totalmente libre de prejuicios. Debe 

colocarse en una posicion imparcial respecto al cliente, a sus directivos y accionistas. 

Parenfesco y amistad: El auditor externo debe evaluar si par razones de parentesco o 

amistad puede verse afectada su posicion de independencia. 

lndependencia economica: El auditor externo no debe tener intereses comunes con su 

cliente. No puede tener relacion de dependencia ni ser directivo del ente examinado, ni 

tampoco ser accionista, deudor, acreedor o garante del mismo por importes significativos 

en relacion al patrimonio de la compaiiia o del suyo propio, que comprometan su libertad 

de opinion. 

En la realizacion de su examen y preparacion de su informe el auditor debera ejercer una 

adecuada responsabilidad profesional. Esta norma requiere que el auditor desempeiie su 

trabajo con el maximo de atencion, diligencia y cuidado que pueda esperarse de una 

persona con sentido de la responsabilidad. 

Exige al auditor la obligaci6n de cumplir con las normas relativas a la realizacion del trabajo 

y preparacion del informe y a culnplir con 10s codigos de etica profesional establecidos por 

la profesion. 

2.7.2 Normas de ejecucion del trabajo. 

El trabajo de auditoria debe planificarse y ejecutarse adecuadamente y en el caso de que 

existan ayudantes se les debe supervisar de forma satisfactoria. El trabajo de auditoria 

exige una correcta planificacion de 10s metodos y procedimientos a aplicar asi como de 10s 

papeles de trabajo que serviran de fundamento a las conclusiones del examen. 

No es posible, ni seria conveniente, que la totalidad del trabajo sea realizado 

personalrnente por el auditor, Existen labores rutinarias que no requieren la capacidad 

profesional del auditor y que pueden ser realizadas por ayudantes; por ejemplo, un arqueo 

de caja, comprobacion de operaciones matematicas, etc. Sin embargo, esta delegacion de 



funciones en 10s ayudantes no libera al auditor de la responsabilidad personal que tiene en 

todo el trabajo. 

El auditor debera estudiar, comprobar-y analizar el sistema de controi interno existente en 

la errlpresa para conocer dos aspectos fundamentaies: 

La confianza que le merece como medio de generar informacion fiable. 

Determinar el alcance, la naturaleza y el momento de aplicacion de 10s diferentes 

procedimientos de auditoria. 

Las condiciones de la empresa, su forma de operar, la manera de tramitar interiormente 10s 

asuntos, las medidas que tiene para controlar la exactitud de las operaciones y su pase a 

10s libros y a 10s estados financieros son circunstancias particulares de cada empresa que 

modifican la naturaleza de las pruebas de auditoria que se van a realizar y la extension y 

oportunidad con que esas pruebas pueden realizarse. 

De ahi que sea absolutamente necesario que el auditor, para poder realizar un trabajo 

satisfactorio, deba tomar en cuenta esas particularidades de la empresa cuyos estados 

financieros esta examinando. Por ello es necesario que el auditor estudie y evalire el 

control inter-node la empresa cuyos estados financieros va a examinar. Este estudio tiene 

por objeto conocer como es dicho con:rol interno no solamente en 10s planes de la 

direccion, sin0 en la ejecucion real de las operaciones cotidianas. 

El trabajo de auditoria requiere obtener, mediante la aplicacion de procedimientos de 

auditoria, elementos de juicios validos y suficientes, tanto en cantidad como en calidad, 

que perrrlitan obtener una opinion objetiva sobre 10s estados financieros. 

Los elementos de juicio para poder opinar deben ser objetivos y ciertos, deben 

fundamentarse en la naturaleza de 10s hechos examinados, habiendose llegado al 

conocimiento de 10s mismos con una seguridad razonable; el juicio definitivo sobre el 

trabajo de auditoria consiste en decidir si el mismo ha suministrado al auditor material 

suficiente para fundamentar su opinion profesional. 



El material o 10s elementos de juicio a !os que nos referinios se llaman evidencia 

comprobatoria, y debe ser suficiente en cantidad y calidad. La evidencia es suficiente en 

cantidad cuando, por 10s resultados de una sola prueba, o por la concurrencia de varias, el 

auditor puede llegar a adquirir la certeza m x a l  de que 10s hechos que se estan tratando de 

probar o 10s criterios cuya correccion se esta juzgando han quedado satisfactoriamente 

comprobados. 

Existe un grado de seguridad en el que se pueden afirmar hechos y cosas con plena 

confianza de que no se esta haciendo una declaracion arriesgada, aun cuando no se tenga 

la certeza absoluta de ellas. A este grado de seguridad se le llama certeza moral. ~ s t a  es 

la certeza que el auditor debe lograr para que le sea posible dar su opinion profesional de 

una manera objetiva y cl,~mpliendo con 10s deberes de su profesion. 

La calidad de la evidencia depende de las circunstancias en que se obtiene, la evidencia 

que se obtiene de fuentes externas a la empresa proporciona una confianza superior a la 

obtenida dentro de la empresa. La evidencia que surge de Lln sistema de control interno 

fiable es mayor que la que resulta de un sistema de control deficiente. 

El conocimiento personal que el auditor obtiene de forma directa a traves de examenes 

fisicos, inspecciones, calculos, etc., es mas persuasivo que la informacijn que se obtiene 

de forma indirecta. En la realizacion del trabajo, el auditor siempre debe guiarse por 10s 

criterios de importancia relativa y riesgo probable. El auditor debe enfocar su examen 

conforme a la importancia de las diferentes partidas. 

Por otra parte, el auditor debe aplicar sus procedimientos segOn el riesgo relativo de error 

que corre en cada uno de 10s grupos sometidos a examen. 

Al tratar las normas personales, se setialo que el auditor esta obligado a ejecutar su trabajo 

con cuidado y diligencia. Aun cuando es dificil definir lo que en cada tarea puede 

representar un cuidado y diligencia adecuados existen ciertos elementos que por su 

importancia, deben ser cumplidos. Estos elementos basicos, fundamentales en la 

ejecucion de trabajo, que constituyen la especificacion particular, por lo menos al minimo 



indispensable, de la exigencia de cuidado y diligencia, son 10s que constituyen las nornias 

denominadas de ejecucion del trabajo. 

Planeamiento y supervision: El trabajo de auditoria debe ser planeado 

adecuadamente y si se usan ayudantes, estos deben ser supervisados en forma 

apropiada. 

Estudio y evaluacion del control interno: El auditor debe efectuar un estudio y 

evaluacion adecuados del control interno existente, que le sirvan de base para 

determinar el grado de confianza que va a depositar en el, asirnismo, que le perrnita 

determinar la naturaieza, extension y oportunidad que va a dar 10s procedimientos 

de auditoria. 

Evidencia suficiente y competente: Mediante sus procedimientos de auditoria, el 

auditor debe obtener evidencia comprobatoria suficiente y competente en el grado 

que requiera para suministrar una base objetiva para su opinion. 

2.7.3 Nsrmas del infsrme de Auditsria 

Establecen todo lo relativo al informe de auditoria; fecha, contenido, tipos y estructura. 

c Oportunidad en la comunicacion de 10s Resultados: Durante la ejecucion del trabajo, 

10s auditores deben discutir con 10s funcionarios de la entidad auditada, 10s informes 

parciales que contengan 10s hallazgos que se vayan obteniendo a fin de que 

adopten las medidas correctivas pertinentes. Los resultados finales deberan 

trasmitirse en el menor tiempo posible a traves de un informe escrito aprobado por 

el auditor jefe y el cual tambien debera ser discutido con 10s funcionarios de la 

entidad auditada. 



Al finalizar el examen el auditor debe presentar por escrito un infornie que describa el 

alcance y 10s objetivos de la auditoria, ademas, conclusiones y recomendaciones sobre 10s 

hallazgos relacionados con 10s objetivos de la auditoria. 

El informe puede ser sobre 10s resultados de una auditoria financiera, operacional, entre 

otras. 

Si el examen es sobre estados financieros, la opinion que se expresa en el informe puede 

ser: 

Opinion limpia 


Opinion con salvedades 


Opinion negativa 


Abstencion de opinion 


En el contenido se reflejan 10s hallazgos y estos se refieren a cualquier situacion deficiente 

y relevante que se determine por medio de la aplicacion de procedimientos de auditoria. 

En la determinacibn de 10s hallazgos, juega un papel determinante la materialidad o 

importancia relativa que es e! maximo error posible que el auditor puede permitir para 

definir si la diferencia encontrada es o no, significativa y por lo tanto es considerada como 

hallazgo. 



CAP~TLILOIll 

CONTROL INTERNO EN EL AREA DE INVENTARIOS DE UN RESTAURANTE 

3.1 Control lnterno 

3.1. I  Definicion 

"Sistema de control interno significa todas las politicas y procedimientos (controles 

internos) adoptados por la administracion de una entidad para ayudar a lograr el objetivo 

de la administracion de asegurar, tanto como sea factible, la conduccion ordenada y 

eficiente de su negocio, incluyendo adhesion a las politicas de administracion, la 

salvaguarda de ac.l:ivos, la prevencion y deteccion de fraude y error, la precision e 

integralidad de 10s registros contables, y la oportuna preparacion de informacion financiera 

confiable."(I 5:70) 

"El sistema de control interno va mas alla de aquellos asuntos que se relacionan 

directamente con las funciones del sistema de contahilidad y comprende: el ambiente de 

control y procedimientos de control." ( I  5:70) 

"Comprende el plan de organizacion y todos los mbtodos y medidas de coordinacion 

adoptados para: salvaguardar sus activos, promover la eficiencia de sus operaciones y la 

confiabilidad de la informacion contable y el cumplimiento de las politicas adoptadas por la 

administracion". (2:lO) 

"Comprende el plan de oryanizacion y todos 10s metodos y procedimientos que en forma 

se adoptan en un negocio para salvaguardar sus activos, verificar la exactitud y 

confiabilidad de la informacion financiera, proveer la eficiencia operativa y provocar la 

adherencia a las politicas prescritas por la administracion". (19:l) 

"El Control lnterno es la base donde descansan las actividades y operaciones de una 

empresa, es decir, que las actividades de produccion, distribucion, .financian-liento, 

administracion, entre otras, son regidas por el control interno.'" (1 9:150) 



"Es una de las fases del proceso administrativo y se encarga de evaluar que 10s resultados 

obtenidos durante el ejercicio se hayan cumplido de acuerdo con 10s planes y programas 

previamente determinados, a fin de retroalimentar sobre el cumplimiento adecuado de las 

funciones y actividades que se reportan como las desviaciones encontradas; toclo ello para 

incrementar la eficiencia y eficacia de una institucion". (20:97) 

"Es un instrumento de eficiencia y no un plan que proporciona un reglamento tipo policiaco 

o de caracter tiranico, el mejor sistema de control interno, es aquel que no dafia las 

relaciones de empresa a clientes y mantiene en un nivel de alta dignidad humana las 

relaciones de patron a empleado". (20:148) 

El control interno es un conjunto de medidas que establece la administracion de una 

empresa para velar por la exactitud de la informacion financiera y salvaguardar sus activos, 

es importante que se efectue un adecuado estudio y evaluacion para verificar si se esta 

cumpliendo con 10s objetivos del sistema de control interno. 

Control interno es el pi-oceso disefiado y efectuado por el gohiel-no corporativo, 10s 

encargados de la administracion y otro personal para proporcionar seguridad razonable 

sobre el logro de los objetivos de la entidad respecto de la confiabilidad de la informacion 

financiera, efectividad y ehciencia de las operaciones y cumpliniiento de las leyes y 

reglamentaciones aplicables. El control interno se disefia e implementa para atender a 

riesgos de negocio identificados que amenazan el logro de cualquiera de estos objetivos. 

Un entorno de control efectivo puede permitir al auditor tener mas confianza en el control 

interno y en la confiabilidad de la evidencia de auditoria generada dentro de la entidad y 

asi, por ejemplo, permitir al auditor conducir algunos procedimientos de auditoria en una 

techa intermedia mas que al final del ejercicio. 

"Esta representado por el conjunto de politicas y procedimientos establecidos para 

proporcionar una seguridad razonable de poder lograr 10s objetivos especificos de la 

entidad". 



3.1.2 Componentes del Control lnterno segun COSO II 

El control interno COSO II (Siglas en ingles que significan Committee of Sponsoring 

Organizations), esta compuesto per ocho componentes interrelacionados y se derivan del 

mod0 en que la administracion conduce un negocio y estan integrados al proceso de 

direccion: 

Ambiente Interno. 

Establecimiento de objetivos. 

ldentificacion de riesgos. 

Evaluacion de riesgos. 

Respuesta a 10s riesgos. 

Actividades de control. 

lnformacion y comunicacion. 

Supervision. 

Ambietite Interno: El entorno de control aporta al ambiente en el que las personas 

desarrollan sus actividades y cumplen con sus responsabilidades de control, marca la 

pauta del funcionamiento de una empresa e influye en la percepcion de sus empleados 

respecto al ccr~trol.En la base de todos 10s demas componentes del control, aportando 

disciplina y estructura para el control e incidir en la manera como se estructura las 

actividades del negocio, se asignan autoridad y responsabilidad y se comunica la 

iniportancia del control. 

Los factores a considerar en la evaluacion del ambiente interno, incluyen: 

lntegridad y valores eticos. 

Competencia del personal. 

Consejo de administracion y/o comite de auditoria. 

Filosofia administrativa y estilo de operacion. 



Establecimiento de objetivos: Los obje.tivos deben ser establecidos previo a la 

identificacion de riesgos, a su logro y a tomar las acciones necesarias para el manejo de 

riesgos. A pesar de su diversidad, pueden agruparse en tres categorias: 

Relacior~adoscon las operaciones. 

Relacionados con la informacion financiera. 

Objetivos de cumplimiento. 

Cada empresa se enfrenta a riegos procedentes de fuentes externas e internas y una 

condicion previa para la identificacion de eventos, la evaluacion de sus riesgos y la 

respuesta a ellos es fijar 10s objetivos, que tienen que estar alineados con el riegos 

aceptado por la empresa, que orienta a su vez 10s niveles de tolerancia al riegos de la 

misma. 

ldentificacian de riesgas: La direccion identifica 10s eventos potenciales, que de ocurrir 

afectaran a la empresa y determina si representan oportunidades o si pueden afectar 

negativamente a la capacidad de la empresa para implantar la estrategia y lograr 10s 

objetivos con exito. 

Los eventos can impacto negativo representan riesgos, que exigen la evaluacion y 

respuesta de la direccion. Los eventos con impacto positivo representan oportunidades, 

que la direccion reconduce hacia la estrategia y el proceso de fijaci6n de objetivo. Cuando 

identifica 10s eventos, la direccion contempla una serie de factores internos y externos que 

pueden dar lugar a riesgos y oportunidades, dentro de las tecnicas para identificar 10s 

eventos, pueden considerarse 10s siguientes: 

lnventario de eventos. 

Talleres de trabajo. 

Entrevistas. 

Cuestionario y encuestas. 

Analisis de flujo de procesos. 



Evaluacion de riesgos: Consiste en la identificacion y analisis de 10s factores que podrian 

afectar consecucion de 10s objetivos y con base a dicho analisis, determinar la forma en 

que 10s riesgos deben ser administrados y controlados, debido a que las condiciones 

economicas, industriales, norniativas continuaran carnbiando, es necesario disponei- de 

mecanismos para identificar y afrontar 10s riesgos asociados con el cambio. 

Una vez identificados 10s riesgos a nivel de la empresa y por actividad deben llevarse a 

cab0 un analisis de riesgos que pueden ser: 

Una estimacion de la importancia del riesgo y sus efectos. 

Una evaluacion de la probabilidad o frecuencia de que se materialice el riesgo. 

Establecimiento de acciones y controles necesarios. 

Evaluacion periodica de 10s procesos. 

Respuesta a 10s riesgos: Una vez evaluados los riesgos relevantes, la direccion 

aetermina como responder a ellos. Las respuestas pueden ser las de evitar, reducir, 

compartir y aceptar el riesgo. Al considerar su respuesta, la direccion evalua su efecto 

sobre la probabilidad e impact0 del riesgo, asi como 10s costes y beneficios y selecciona 

que sitlje el riesgo residual dentro de las tolerancias al riesgo establecidas. La direccion 

identifica cualquier oportunidad que pueda existir y asume una perspectiva del riesgo 

globalmente para la empresa o bien una perspectiva de la cartera de riegos, determinando 

si e! riesgo residual global concuerda con el riesgo aceptado por la empresa. 

Actividades de control: Son las politicas que ayudan a asegurar que se lleven a cab0 las 

ir;strucciones de la direccion, ayudan a asegurar- que se tomen las medidas necesarias 

para controlar 10s riesgos relacionados con la consecucion de 10s objetivos de la empresa. 

Hay actividades de control en toda la empresa, a todos 10s niveles y en todas las 

funciones, incluyen una gama de actividades tan diversa como aprobaciones, 

autorizaciones, verificaciones, conciliaciones, revisiones de rentabilidad operativa, 

salvaguarda de activos y segregacion de funciones. Las actividades de control pueden 

dividirse en tres categorias, segi~nel tip0 objetivo de la empresa con el que se estan 

relacionadas: 



Las operacionales. 

La confiabilidad de la informacion financiera. 

Cumplimiento de la legislacion aplicable. 

Existen muchas descripciones de tipos de actividades de control, que incluyen desde 

controles preventivos a controles detectivos y correctivos, controles manuales, controles 

informaticos y controles de direccion. Entre algunas actividades de control se pueden 

mencionar las siguientes: 

Revisiones de desempefio. 

Procesamiento de informacion. 

Controles fisicos. 

Segregacion de funciones. 

Inforrnacion y Comunicacion: Se debe identificar, recopilar y comunicar informacion 

pertinente en forma y plazo que permitan cumplir a cada empleado con sus 

responsabilidades. Los sistemas i~iformaticos producen informes que contienen 

informacion operativa, financiera y datos sobre el cumplimiento de las normas que permite 

dirigir y controlar el neyocio de forma adecuada. 

Dichos sistemas no solo manejan datos generados internamente, sin0 tambien informacion 

sobre acontecirr~ientosinternos, actividades y condiciones relevantes para la toma de 

decisiones de gestion asi como para la presentacior? de informacion a terceros. Tambien 

debe haber una comunicacion eficaz en un sentido mas amplio, que fluya en todas las 

direcciones a traves de todos 10s ambitos de la organizacion, de arriba hacia abajo y a la 

inversa. 

El mensaje por parte de la alta direccion a todo el personal debe ser claro. Los empleados 

tienen que comprender cual es el papel en el sistema de control interno y como las 

actividades individuales esten relacionadas con el trabajo de 10s demas. Asimismo, tiene 

que haber una comunicacion eficaz con terceros, como clientes, proveedores, orgarlismos 

de control y accionistas. Debe existir una comunicacion efectiva a traves de toda la 

organizacion. 
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El libre .Flujo de ideas y el intercambio de informacion son vitales. La comunicacion en 

sentido ascendente es con frecuencia la mas dificil, especialmente en las organizaciones 

grandes. Sin embargo, es evidente la importancia que tiene. 

Los err~pleados que trabajan en la primera linea curnpliendo delicadas funciones operativas 

e interactuan directamente con el publico y las autoridades, son a menudo 10s mejor 

situados para reconocer y comunicar 10s problemas a medida que surgen. 

El fomentar un ambiente adecuado para promover una comunicacion abierta y efectiva 

esta fuera del alcance de 10s manuales de politicas y procedimientos. Depende del 

ambiente que reina en la organizacion y del tono que da la alta direccion. 

Los empleados deben saber que sus superiores desean enterarse de 10s problemas, y que 

no se lirnitaran a apoyar la idea y despues adoptaran medidas contra 10s empleados que 

saquen a luz cosas negativas. En empresas o departamentos ma1 gestionados se busca la 

correspondiente informacion per0 no se adoptan medidas y la persona que proporciona la 

informacion puede sufrir las consecuencias. 

Adernas de la comur~icacion interna debe existir una coniur~icacion efectiva con erltidades 

externas tales como accionistas, autoridades, proveedores y clientes. Ello contribuye a que 

las entidades correspondientes comprendan lo que ocurre dentro de la organizacion y se 

mantengan bien informadas. Por otra parte, la in.formacion comunicada por entidades 

externas a menudo contiene datos importantes sobre el sistema de control interno. 

Supervision: Los sisternas de control interno requieren supervision; es decir, un proceso 

que comprueba que se mantiene el adecuado funcionamiento del sistema a lo largo del 

tiempo. Esto se consigue mediante actividades de supervision continuada, evaluaciones 

periodicas o una combinacion de ambas cosas. La supervision continuada se da en el 

transcurso de las operaciones. lncluye tanto las actividades normales de direccion y 

supervision, como otras actividades llevadas a cab0 por el personal en la realizacion de 

sus funciones. El alcance y la frecuencia de las evaluaciones periodicas dependeran 

esencialmente de una evaluacion de 10s riesgos y de la eficacia de 10s procesos de 

supervision continuada. Las deficiencias detectadas en el control interno deberan ser 



notificadas a niveles superiores, mientras que la alta direccion y el consejo de 

administracion deberan ser informados de 10s aspectos significativos observados. 

Todo el proceso debe ser supervisado, intl-oduciendose !as modificaciones pertinentes 

cuando se estime necesario. De esta forma el sistema puede reaccionar agilmente y 

cambiar de acuerdo a las circunstancias. 

Es precis0 supervisar continuamente 10s controles internos para asegurarse de que el 

proceso funciona s e g h  Id previsto. Esto es muy importante porque a medida que cambian 

10s factores internos y externos, controles que una vez resultaron idoneos y efectivos 

pueden dejar de ser adecuados y de dar a la direccion la razonable seguridad que ofrecian 

antes. 

El alcance y frecuencia de las actividades de supervision dependen de 10s riesgos a 

controlar y del grado de confianza que inspira a la direccion el proceso de control. La 

supervision de 10s controles internos puede realizarse mediante adividades continuas 

incorporadas a 10s procesos empresariales y mediante evaluaciones separadas por parte 

de la direccicin, de la funcion de auditoria interna o de personas indepenciientes. 

Las actividades de supervision continua destinadas a con~probar la eficacia de 10s 

controles internos incluyen las actividades periodicas de direccion y supervision, 

comparaciones, conciliaciones, y otras acciones de rutina. 

Luego del analisis de cada uno de 10s componentes, podemos sintetizar que estos, 

vinc~~ladosentre si: 

Generan una sinergia y forman un sistema integrado que responde de una manera 

dinaniica a las circunstancias cambiantes del entorno. 

Son influidos e influyen en 10s metodos y estilos de direccion aplicables en las 

empresas e inciden directamente en el sistema de gestion, teniendo como premisa que 

el hombre es el activo mas importante de toda organizacion y necesita tener una 

participacion mas activa en el proceso de direccion y sentirse parte integrante del 

Sistema de Control lnterno que se aplique. 



Estan entrelazados con las actividades operativas de la entidad contribuyendo a la 

eficiencia y eficacia de las mismas. 

Permiten mantener el control sobre todas las actividades. 

Su funcionamiento eficaz proporciona un grado de seguridaci razonable de que una o 

mas de las categorias de objetivos establecidas van a cumplirse. Por consiguiente, 

estos componentes tambien son criterios para determinar si el control interno es eficaz. 

Marcan una diferencia con el enfoque tradicional de control interno dirigido al area 

financiers. 

Coadyuvan al cumplimiento de 10s objetivos organizacionales en sentido general. 

El control interno en una entidad esta orientado a prevenir o detectar errores e 

irregularidades, las diferencias entre estos dos es la intencionalidad del hecho; el termino 

error se refiere a orr~isionesno intencionales, y el termino irregular se refiere a errores 

intencionales. Lo cierto es que 10s controles internos deben brindar una confianza 

razonable de que 10s estados financieros han sido elaborados bajo un esquema de 

controles que disminuyan la probabilidad de tener errores sustanciales en 10s mismos. 

Con respecto a las irregularidades, el sistema de control interno debe estar preparado para 

descubrir o evitar cualquier irregularidad que se relacione con falsificacion, fraude o 

colusion, y aunque posiblemente 10s montos no Sean significativos o relevantes con 

respecto a 10s estados financieros, es importante que estos Sean descl-~biertos 

oportunamente, debido a que tienen implicaciones sobre la correcta conduccion del 

negocio. 

Las deficiencias o debilidades del sistema de control interno detectadas a traves de 10s 

diferentes procedimientos de supervision deben ser comur~icadasa efecto de que se 

adopten las medidas de ajuste correspondientes. Segljn el impact0 de las deficiencias, 10s 

destinatarios de la informacion pueden ser tanto las personas responsables de la funcion o 

actividad implicada como las autoridades superiores. La autoridad superior del organismo 

debe procurar suscitar, difundir, internalizar y vigilar la observancia de valores eticos 

aceptados, que constituyan un solido fundamento moral para su conduccion y operacion. 



Tales valores deben enmarcar la conducta de funcionarios y empleados, orientando su 

integridad y compromiso personal. 

Aigunos factores de primer orde:~del Control Interno, son: 

La necesidad de que el control interno se integre al desarrollo del conjunto de actividades 

que forman parte de la mision de la organizacion, de manera que este aplicado en 10s 

procesos normales de trabajo y, al mismo tiempo, se identifique como un proceso continuo 

y singular, constituyendose en un sistema. 

La necesidad de que 10s objetivos del sistema de control interno se correspondan y 

refieran a 10s propositos de la organizacion, esencialmente vinculados a su eficiencia y 

eficacia, estrategica y operacional. 

A pesar que la responsabilidad de mantener un sistema de control contable y 

administrativo dentro de una empresa recae en la administracion, un sistema que incorpore 

controles apropiados al tamaiio y naturaleza de la empresa el Contador Publico y Auditor 

no puede estar aislado de 10s mismos, debe adquirir la corr~prensiondel sistema de 

contabilidad y sus controles internos, estudiar y evaluar la operacion de 10s controles 

intet-nos implantados por la administracion, tomando en cuenta que esta relacionado 

directamente con la proteccion de 10s activos y la confiabilidad de 10s datos contabies que, 

ademas, permita evaluar la eficie~ciade las operaciones y la adhesion a las politicas 

gerenciales. 

Asi mismo, el profesional no debe estar en desventaja con respecto a 10s adelantos 

tecnologicos, tales como adelantos en las comunicaciones y principalmente en el 

procesamiento electronic0 de datos, que en muchas ocasiones la administracion no posee 

la conciencia adecuada con respecto a 10s controles internos en el desarrollo y la 

utilizacion de programas informaticos que facilitan el movimiento y conversion de informes 

financieros, que por lo normal la administracion~lo utiliza para tomar decisiones, sin tomar 

en cuenta el grado de error que pudieran contener y en el peor de 10s casos que la 

inforrnacion procesada contenga fraudes. 



3.1.3 Estudio y evaluacion del sistema de control interno. 

El control interno comprende el plan de organizacion y todos 10s metodos y procedimientos 

que en forma coordinada se adoptan en tina entirlad para salvaguardar sus activos, 

verificar la razonabilidad y confiabilidad de su informacion financiera y la complernentaria 

administrativa y operacional, promover eficiencia en la operacion y provocar adherencia a 

las politicas prescritas por la administracion. 

3.1.4 'Formas de hacer el estudio y evaluacion del control interno. 

Metodos: 

Metodo Descriptivo o de memorandum. 

Metodo Grafico. 

Metodo de Cuestionario. 

3.1.4.1 Metodo Descriptivo. 

Consiste en la descripcion de las actividades y procedimientos utilizados por el personal en 

las diversas unidades adrr~ir~istrativasque conforman la entidad, haciendo referencia a 10s 

sistemas o registros contables relacionadas con esas actividades y proceaimientos. 

La descripcion debe hacerse de manera tal que siga el curso de las operaciones en todas 

las unidades administrativas que intervienen, nunca se practicari en forma aislada o con 

subjetividad. 

Detallar ampliamente por escrito 10s metodos contables y administrativos en vigor, 

mencionando 10s registros y formas contables utilizadas por la empresa, 10s empleados 

que 10s manejan, quienes son las personas que custodian bienes, cuanto perciben por 

sueldos. entre otros. 

La informacion se obtiene y se prepara s e g h  lo juzgue conveniente el Contador Publico, 

por funciones, por departamentos, por algun proceso que sea adecuado a las 

circunstancias. 



La forma y extension en la aplicacion de este procedimiento dependera desde luego de la 

practica y juicio del Contador Publico observada al respecto, y que puede consistir en: 

Preparar sus notas relativas al estudio de ia compaiia de manera que c ~ ~ b r a ntodos 10s 

aspectos de su revision. 

Que las notas relativas contengan observaciones unicamente respecto a las 

deficiencias del control interno encontradas y deben ser mencionadas en sus papeles 

de trabajo, tambien cuando el control existente en las otras secciones no cubiertas por 

sus notas es adecuado. 

Siempre debera tenerse en cuenta la operacion en la unidad administrativa precedente y 

su impact0 en la unidad siguiente. 

Ventajas: 

El estudio es detallado de cada operacion con lo que se obtiene un mejor conociniiento 

de la empresa. 

Se obliga al Contador Publico a realizar un esfuerzo mental, que acostumbra al analisis 

y escrutinio de las situaciones establecidas. 

Desventajas: 

Se pueden pasar inadvertidos algunas situaciones anormales. 

No se tiene un indice de eficiencia. 

3.1.4.2 Metodo Grafico. 

Setiala por medio de cuadros y graficas el flujo de las operaciones a traves de 10s puestos 

o lugares donde se encuentran establecidas las medidas de control para el ejercicio de las 

operaciones. 

Este metodo permite detectar con mayor facilidad 10s puntos o aspectos donde se 

encuentran debilidades de control, aun cuando hay que reconocer que se requiere de 



mayor inversion de tiempo por parte del auditor en la elaboracion de 10s flujogramas y 

habilidad para hacerlos. 

Consiste en el empleo de cuestionarios previamente elaborados por el auditor, 10s cuales 

incluyen preguntas respecto a como se efectua el manejo de las operaciones y quien tiene 

a su cargo las funciones. 

Los cuestionarios son formulados de tal manera que las respuestas afirmativas indican la 

existencia de una adecuada medida de control, mientras que las respuestas negativas 

setialan una falla o debilidad en el sistema establecido. 

Ventajas: 

Representa un ahorro de tiempo. 

Por su amplitud cubre con diferentes aspectos, lo que contribuye a descubrir si algun 

procedimiento se altero o descontinuo. 

Es flexible para conocer la mayor parte de las caracteristicas del control interno. 

Desventajas: 

El estudio de dicho cuestionario puede ser laborioso por su extension. 

IWuchas de las respuestas si son positivas o negativas resultan intrascendentes si no 

existe una idea completa del por quit de estas respuestas. 

3.2 Clasificacion del Control Interno. 

El control interno incluye controles que pueden ser caialogados como administrativos o 

contables. 

3.2.1 Control Administrative. 

Comprende el plan de organizacion (como puede ser el organigrama formal que define 

quien reporta a quien) y todos 10s metodos y procedimientos que facilitan las operaciones 
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de planificacion y control como por ejemplo 10s procedimientos de presupuesto 

departamental y 10s informes sobre desenipeiio. 

Son 10s pr-ocedimieiitos y reyistros que coriciernen a los procesos de aecisibn, qile 

conducen a la autorizacion de transacciones por parte de 10s administradores, de manera 

que fomenta la eficiencia de las operaciones, la observancia de las politicas prescritas y el 

cumplimiento de 10s objetivos y metas programados. 

Este tipo de control sienta las bases para evaluar el grado de efectividad, eficiencia y 

economia de 10s procesos de decision. 

3.2.2 Control Contable. 

Comprende 10s metodos y procedimientos relacionados principalmente con la autorizacion 

de transacciones, la salvaguarda de activos y la exactitud de 10s registros financieros. 

El control contable, es un control disetiado para obtener reyistros y resumenes exactos y 

apropiados de las transacciones contables autorizadas. Este debe cubrir de una manera 

amplia todos aquellos pasos de verification aritmetica, codigos contab!es, autorizacion 

previa de las transacciones y aprobacion posterior, estudio de 10s documentos de respaldo 

y registro en 10s libros contables. 

3.3 Principios del Control Interno. 

3.3.1 Una persona no debe tener a su cargo una operacion completa 

Asegura que una misma persona no realice todas las etapas de una operacion, dentro de 

un mismo proceso, por lo que se debe separar la autorizacion, el registro y la custodia 

dentro de las operaciones administrativas y financieras, segun sea el caso. 

Este principio se considera por las siguientes razones: 

Que la empresa depende del individuo que conoce el procedimiento desde su inicio 

hasta su fin. 
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Provoca dificultad al querer cambiar al empleado. 

Provoca que no puedan modificarse, ampliarse o mejorarse 10s procedimientos. 

Si no esta la persona encargada, no se puede realizar la operacior! y puede 

provocar problemas rnayores como seria la paralizacion, dependiendo cual sea la 

operacion. 

8 Dificulta la verificacion y por lo tanto tiene tarr~bienla oportunidad de realizar 

operaciones dolosas. 

3.3.2 La responsabilidad para el desempeiio de cada obligacion 

Este principio, consiste, en que cada persona de acuerdo a sus atribuciones conozca la 

responsabilidad de lo que procesa; que este conciente del 01-igen de la operacion, 

especialmente en las consecuencias de lo que el hace y cual o cuales seran 10s pasos a 

seg~~ i r ,en otras oportunidades. 

3.3.3 Deben usarse pruebas de exactitud 

Establece, que dentro del mismo procedimiento existari funciones que al ejecutarse 

demuestren la veracidad o falsedad de la informacitn que se procesa. 

Eventualmente se cometen errores (intencionales o casuales) y estos se localizan en un 

sistema de control internc, donde se implantan pruebas de exactitud. 

3.3.4 Deben rotarse 10s empleados en cuanto a 10s puestos 

Este principio, establece, que deben rotarse a 10s empleados en cada una de sus 

actividades, obter~iendolas siguientes ventajas: 

No hay dependencia en determinado empleado. 

Se disrr~inuyela oportunidad de fraudes, por parte del empleado. 

Hay mas colaboracion entre 10s empleados ya que varios conocen una misma 

actividad. 



Los empleados no tienden a sentir tedioso su trabajo, al tener oportul-~idadesde 

cambiar su ru1:ina. 

3.3.5 Lss empieados deben tener una fianza 

Establece, que cada empleado debe tener una fianza, principalmente las personas que 

manejan valores dentro de la empresa, con la finalidad de tener respaldo o garantia en 

caso de su mala utilizacion. 

3.3.6 Las instrucciones deben darse por escrito 

Indica, que toda instruccion debe darse por escrito, de este principio depende que toda 

instruccion dada se cumpla, ya que es mas dificil faltar a algo que se encuentra por escrito. 

3.3.7 Cdtilizar dispositivos de prueba al mecanizar la contabilidad 

Este principio, tiene su razon ante el hecho de que la adrninistracion mantiene vigilancia en 

las operaciones y el sistema debe perrr~itirel acceso a sus representantes para verificar la 

informacion. 

3.4 Importancia del Control Interno. 

La constante importancia que tiene el control interno se debe a 10s siguientes factores: 

El alcance y la magnitud de las errlpresas llegan al punto donde su organizacion estruct~~ral 

se ha vuelto compleja y extensa. Para controlar eficazmente las operaciones, la 

administracion necesita de la precision de numerosos informes y analisis. 

"La responsabilidad de salvaguardar el activo de las empresas, prevenir y descubrir errores 

y fraudes, descansa principalmente en la administracion. El mantener un adecuado 

sistema de control interno es indispensable para descargar apropiadamente esa 

responsabilidad". (2:15) 



La proteccion que proporciona un sistema de control interno que funciona adecuadamente, 

en contra de las debilidades humanas es de vital irrlportancia. La revision y verificacion, 

que son esenciales para el buen funcionamiento de un sistema de control interno, reducen 

la posibiiidad de que 10s errores o intentos frauduientos quederl sin ser descubiertos par un 

period0 prolongado. Esto permite a la adrr~ir~istracion depositar mayor confianza en la 

veracidad de 10s datos. 

3.5 Normas lnternacionales de Auditoria. 

. Las Normas lnternacionales de Auditoria (I\IIAs) deben ser aplicadas en la evaluacion del 

. - Control lnterno y en el diseiio del mismo. Las NlAs debell ser tambien aplicadas, con la 

adaptacion necesaria, a la auditoria de otra inforrnacion y de servicios relacionados. 

Las NlAs contienen 10s principios basicos y 10s procedimientos esenciales junto con 10s 

. lineamientos relativos en forma de material explicativo y de algun otro tipo. Los principios 

. basicos y 10s procedimientos esenciales se han de interpretar en el context0 del material 

. . explicativo o de otro tipo que proporciona lineamientos para su aplicacihn. Sin embargo, las 

N l As no prevalecen sobre las regulaciones locales. 

, 3 

La NIA 315 indica que control interno es el proceso disetiado y efectuado For 10s 

encargados del gobierno, la administration y o-tro personal para proporcionar seguridad 

razonable sobre el logro de los objetivos de la entidad respecto de la confiabilidad de la 

informacion financiera, efectividad y eficiencia de las operaciones y cumplimiento de las 
. ,  

leyes y reglamentaciones aplicables. El control interno se disefia e implementa para 
, . 

atender a riesgos de negocio identificados que amenazan el logro de cualquiera de estos 
, 


. p objetivos. 

. , 
Aunque es probable que la mayoria de 10s controles relevantes a la auditoria se relacionen 

con la informacion financiera, no todos 10s controles que se relacionan con la informacion . 2 

financiera son relevantes a la auditoria. Es cuestion de juicio profesional del auditor si un 

., control, en lo particular o en combinacion con otros, es relevante a la auditoria. 



Al obtener un entendimiento de 10s controles que son relevantes a la auditoria, el auditor 

debera evaluar el disetio de esos controles y determinar si se han implementado, mediante 

la aplicaci6n de procedimientos, asi como al realizar IQS ~uestionamientos al personal de la 

entidad. 

El auditor debera obtener un entendimiento de las actividades de control relevantes a la 

auditoria, considerando aquellas que el auditor juzgue necesario entender, para evaluar 10s 

riesgos de error material a nivel aseveraciones, y asi mismo disetiar procedirr~ientos 

adicionales de auditoria que respondan a 10s riesgos evaluados. Una auditoria no requiere 

un entendimiento de todas las actividades de control relacionadas con cada clase 

importante de transacciones, saldo de cuenta, y revelacion en 10s estados financieros o 

con cada aseveracion relevante a ellas. 

El auditor debera obtener un entendimiento de las principales actividades que la entidad 

tiene implementadas para monitorear el control interno sobre la informacion financiera, 

incluyendo las relacionadas con las actividades de control relevantes a la auditoria. 

Si la entidad tiene una funcior~ de auditoria interna, el auditor debera obtener un 

entendimiento de lo siguiente para determinar si es probable que la funcion cle auditoria 

interna sea relevante a la auditoria: 

a) La naturaleza de las responsabilidades de la funcion de auditoria interna y ccmo la 

funcion de auditoria interna se ajusta en la estructura organizacional de la entidad; y 

b) Las actividades llevadas a cabo, o por aplicar la funcion de auditoria interna. 

El auditor debera obtener un entendimiento de las fuentes de la informacion utilizadas en 

las actividades de monitoreo de la entidad, asi como las bases sobre las que la 

administracion considera que la informacion es suficientemente confiable para sus 

propositos. 



Un entendimiento del control interno ayuda al auditor a identificar errores potenciales y 

factores que afectan 10s riesgos de error material y a planear la naturaleza, oportunidad y 

alcance de 10s procedimientos adicionales de auditoria. 

Proposito del control interno. 

El control interno se disetia, implementa y mantiene para tratar 10s riesgos de negocios 

identificados, que amenazan el logro de cualquiera de 10s objetivos de la entidad que 

conciernen a: 

La confiabilidad de la informacion financiera de la entidad. 

La efectividad y eficiencia de sus operaciones. 

Su c~~mplimientocon leyes y reglamentos aplicables. 

La forma en que el control interno se disetia, implementa y mantiene, varia con el tamatio y 

complejidad tie una entidad. Las entidades pequetias pueden utilizar medios menos 

estructurados y procesos y procedimientos mas sencillos para lograr sus objetivos. 

Limitaciones del control interno. 

El control interno, sin importar lo efectivo que sea, puede proporcionar a una entidad solo 

seguridad razonable sobre el logro de 10s objetivos de informacion financiera de la entidad. 

La probabilidad de su logro se afecta por las limitaciones inherentes del control interno. 

i st as incluyen la realidad de que el juicio humano en la toma de decisiones puede estar 

equivocado y de que pueden ocurrir fallas en el control interno, debido a errores humanos. 

De la rl-~ismamanera, la operacion de un control puede no ser efectiva, como cuando la 

informacion que se produce para fines del control interno no se utiliza de manera efectiva 

porque la persona responsable de revisar la informacion, no entiende su proposito o no 

toma la medida apropiada. 



En adicion, 10s controles pueden ser burlados por la colusion de dos o mas personas o por 


la administracion inapropiada del control interno. Por ejemplo, la administracion puede 


participar en acuerdos laterales con clientes que alteran 10s terminos y condiciones de 10s 


contratos de ventas estandar de !a entidad, lo que puede producir un reconocirr~iento 


inapropiado de ingresos. Mas airn, al diseiiar e implementar 10s controles, la administracion 


puede hacer juicios sobre la naturaleza y alcance de 10s controles que decide implementar, 


y sobre la naiuraleza y alcance de 10s riesgos que decide asumir. 


La NIA 330 menciona que al diseiiar y desempeiiar las pruebas de controles, el auditor 


debera: 


a) Desempeiiar otros procedimientos de auditoria en combinacion con la investigacion, 


para obtener evidencia de auditoria sobre la efectividad operativa de los controles, 


incluyendo: 


i) Como se aplicaron 10s controles en mornentos relevantes durante el period0 bajo 


auditoria; 


ii) La consistencia con qcre se aplicaron; y 


iii) Por quien y por que medios se aplicaron. 


b) Determinar si 10s controles por probar dependen de otros controles (controles indirectos) 


y, de ser asi, si es necesario obtener evidencia de auditoria que soporte la operacion 


efectiva de dichos controles indirectos. 


3.6 Inventarios. 

"Son bienes tangibles que se tienen para la venta en el curso ordinario del negocio o para 

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

Los inventarios comprenden, aclemas de las materias primas, productos en proceso y 

productos terminados o mercancias para la venta, 10s materiales, repuestos y accesorios 

para ser consumidos en la produccion de bienes fabricados para la venta o en la 

prestacion de servicios". (19:l) 

62 



La palabra inventario significa el asentar ordenadamente 10s bienes ylo valores 

encontrados en una persona o un lugar. La politica de inventario que se establece inl'luye 

grandemente sobre 10s disponentes para que estos realicen su analisis de las cantidades 

de materiales que se requierer: y para cuando se requieren. Los encaryados de estas 

funciones deben tomar en cuenta lo que se corr~prende como inventario, para realizar sus 

compras en magnitudes acordes sin sobre cargar 10s almacenes. 

La gestion de inventarios es cambiante debido a su entorno, asi es que requiere de una 

administracion por la cual sea posible planear o itnplementar metodos o sistemas que 

ayuden a la reduccion de 10s mismos. Los inventarios normalmente son extensos o en 

algunos casos especiales se llegan a ver muy reducidos, o bien, se encuentra material 

equivocado en el sitio inadecuado. 

Segun la NIC 2, 10s inventarios son activos: 

(a) poseidos para ser vendidos en el curso normal de la operacion; 

(b) en proceso de produccion de cara a tal venta, o 

(c) en la forrna de materiales o suministros, para ser consumidos en el proceso 

de produccion, o en el suministro de servicios. 

El inventario es por lo general, el activo mayor en 10s balances de empresa si tambien 10s 

gastos por inventarios, llamados costos de mercancias vendidas, son usualmente 10s 

gastos mayores en el estado de resultado. A aquellas empresas dedicadas a la compra y 

venta de mercancias, por ser esta su principal funcion la que da origen a todas las 

restantes operaciones, necesitan de una constante informacion resumida y analizada sobre 

sus inventarios, lo cual obliga a la apertura de unas series de cuentas principales y 

auxiliares relacionadas con estos controles. 

El control interno sobre 10s inventarios es importante, ya que 10s inventarios son el aparato 

circulatorio de una empresa. Los elementos de un buen control interno sobre 10s 

inventarios incluyen: 
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Conteo fisico de 10s inventarios por lo nienos una vez al mes, no importando cual 

sistema se utilice. 

Mantenirniento eficiente de compras, recepcion y procedimientos de embarque 

Almacenamiento dei inventario para protegerlo contra el robo, daiio o 

descomposicion. 

Corr~prarel inventario en can-tidadesnecesarias 

Mantener suficiente inventario disponible para ofrecer al cliente y evitar perdidas en 

ventas. 

No mantener un inventario almacenado demasiado tiempo, evitando con eso tener 

dinero restringido en articulos innecesarios 

Las compaiiias exitosas tienen gran cuidado de proteger sus invental-ios, de aqui la 

importancia del manejo adecuado del inventario. Este manejo permitira a la empresa 

mantener el control oportunamente, asi como tambien conocer al final del periodo contable 

un estado confiable de la situacion economica de la empresa. La eficiencia del proceso de 

un sistema de control de inventarios es el resultado de la buena coordinacion entre las 

diferentes areas de la empresa. 

Un buen control interno constituye ur! medlo por-el cual se proporciona informacion precisa 

para la evaluacion de 10s inventarios asi como la correcta informacion respecto a las 

cantidades en existencia. 

3.6.1 Norma lnternacional de Contabilidad No. 2 Aplicable al Area de Inventarios. 

Esta norma suministra una guia practica para la determinacion del costo de 10s inventarios, 

que debe reconocerse como un activo, para que sea diferido hasta que 10s ingresos 

correspondientes Sean reconocidos, asi como para el subsiguiente reconocimiento como 

un gasto del periodo, incluyendo tambien cualquier deterioro que rebaje el importe en libros 

al valor neto realizable. Tambien suministra directrices sobre las formulas del costo que se 

usan para atribuir costos a 10s inventarios. 



Definiciones Usadas en la Norma. 

Valor Neto Realizable: "Es el precio estimado de venta de un activo en el curso 

normal ae ia operacion menos 10s costos esti~nadospara terminar su production y 

10s necesarios para llevar a cab0 la venta." (16:848) 

El valor net0 realizable, hace referencia al importe net0 que la en-tidadespera obtener por 

la venta de 10s inventarios, en el curso normal de la operacion. Refleja el importe por el 

cual este mismo inventario podria ser intercambiado en el mercado, entre compradores y 

vendedores interesados y debidamente informados. 

Valor Razonable: "Es el importe por el cual puede ser intercambiado un activo o 

cancelado un pasivo, entre partes interesadas y debidamente informadas, que 

realizan una transaccion en condiciones de independencia mutua." (16:848) 

"El costo de 10s inventarios comprendera todos 10s costos derivados de su adquisicion y 

transformacion, asi como otros costos en 10s que se haya incurrido para darles su 

condicion y tibicacion actuales." (16:848) 

Costo de Adquisicion: "El costo de adquisicion de 10s inventarios, cornprendera el 

precio de compra, 10s aranceles de importacion y otros impuestos (que no Sean 

recuperables posteriormente de las autoridades fiscales), 10s transportes, el 

almacenamiento y otros costos directamente atribuibles a la adquisicion de las 

mercaderias, 10s materiales o 10s servicios. Los descuentos comerciales, las rebajas 

y otras partidas similares se deduciran para determinar el costo de adquisicion." 

(16:849) 

Costos de Transformacion: "Los costos de transformacion de 10s inventarios 

comprenderan aquellos costos directamente relacionados con las unidades 

producidas, tales como la mano de obra directa. Tambien comprenderan una parte, 

calculada de forma sistematica de 10s costos indirectos, variables o fijos, en 10s que 

se haya incurrido para transformar las materias primas en productos terminados. 

Son costos indirectos fijos 10s que permanecen relativamente constantes, con 



independencia del volumen de produccion, tales como la arnortizacion y 

mantenimiento de losedificios y equipos de la fabrica, asi como el costo de gestion 

y administracion de la planta. Son costos indirectos variables 10s que varian 

directamente, o casi directamente, con el volumen de produccion obteniaa, taies 

como 10s materiales y la mano de obra indirecta. " (16:849) 

Otros Costos: "Se incluiran otros costos, en el costo de 10s inventarios, siempre 

que se hubiera incurrido en ellos para dar a 10s mismos su condicion y ubicacion 

actuales. Por ejemplo, podra ser apropiado incluir, como costo de 10s inventarios, 

algunos costos indirectos no derivados de la produccion, o 10s costos del diseiio de 

productos para clientes especificos." (16:850) 

3.7 Tipos de Inventarios. 

lnventario Perpetuo: Es el que se lleva en continuo acuerdo con las existencias en el 

almacen, por medio de un registro detallado que puede servir tambien como mayor 

auxiliar, donde se llevan 10s importes en unidades monetarias y las cantidades fisicas. 

Lo registros perpetuos son utiles para preparar 10s estados financieros mensuales, 

trimestrales o provisionales. Tambien este tip0 de inventario ofrece un alto grado de 

control, por que 10s registros de inventarios estan siempre actualizados. 

lnventario Intermitente: Es un inventario que se efectlja varias veces al aiio, se 

recurre a este, par razones diversas. 

lnventario Final: Es aquel que realiza el comerciante al cierre del ejercicio fiscal, 

generalmente al finalizar el a io .  

lnventario Inicial: Es el que se realiza al dar comienzos a las operaciones. 



lnventario Fisico: Es el inventario real. Es contar, pesar o medir y anotar todas y cada 

una de las diferentes clases de bienes (mercancias), que se hallen en existencia en la 

fecha del inventario, y evaluar cada una de dichas partidas. Se realiza como una lista 

detai!ada y valorada de las existencias. 

lnventario de Productos Terminados: Todas las ~iiercanciasque un fabricante ha 

producido para vender a sus clientes. 

lnventario de Materia Prima: Representan existencias de 10s insumos basicos de 

materiales que se incorporan al proceso de fabricacion. 

lnventario de Mercaderias: Son las mercaderias que se tienen en existencia, aun no 

vendidas, en un momento determinado. 

lnventario de Lote o de tamario de lote: Estos son inventarios que se piden en 

tamaho de lote porque es mas economico hacerlo asi que pedirio cuando sea necesario 

satisfacer la demanda. Puede ser mas economico llevar cierta cantidad de inventario 

que pedir o producir en grandes lotes para reducir costos de alistamiento o pedido o 

para obtener desc~~entosen 10s articulos adquiridos. 

lnventario Permanente: Metodo seguido en el funcionamiento de algunas cuentas, en 

general representativas de existencias, cuyo saldo ha de coincidir en cualquier 

momento con el valor de 10s stocks. 

lnventario determinado por observacibn y comprobado con una lista de conteo, 

del peso o a la medida real obtenidos: Calculo del inventario realizado mediante un 

listado del stock realmente poseido. Tiene como finalidad, convencer a 10s auditores de 

que 10s registros del inventario representan fielmente el valor del activo principal. 



La preparacion de la realizacion del inventario fisico consta de cuatro fases: 

Manejo de inventarios (preparativos) 

identificacion 

Instruction 

Adiestramiento 

lnventario en-Proceso: Son existencias que se tienen a medida que se atiade 

mano de obra, otros materiales y demas costos indirectos a la materia prima bruta, 

la que Ilegara a conformar ya sea un sub-ensamble o componente de un product0 

terminado; mientras no concluya su proceso de fabricacion, ha de ser inventario en 

proceso. 

lnventario en Consignacion: Es aquella mercaderia que se entrega para ser 

vendida per0 el titulo de propiedad lo conserva el vendedor. 

lnventario Maximo: Debido al enfoque de control de masas empleado, existe el 

riesgo que el nivel del inventario pueda llegar demasiado alto para algunos articulos. 

Por lo tanto se establece un nivel de inventario maxirno. Se mide en meses de 

demanda pronosticada. 

lnventario Minimo: Es la cantidad minima de inventario a ser mantenidas en el 

almacen. 

lnventario Disponible: Es aquel que se encuentra disponible para la produccion o 

venta. 



3.8 Tipos de inventarios que se manejan en un Restaurante 

Los tipos de inventarios que aplican en el restaurante son 10s siguientes: Materia prima, 

productos en proceso, productos terminados, de maximos y tninimos, fisico, iriicial y final, 

entre otrus. 

A continuacion se detallan algunos de 10s inventarios de materia prima que se manejan en 

la bodega del restaurante: 

Carnes: Parte comestible de 10s musculos de animales, como puede ser: Vaca, 


oveja, cerdo y se aplica tambien a animales de corral, caza, de pelo y plumas, 


declarados aptos para el consumo humano. 


Mariscos: Un marisco o fruto del mar es, en gastronomia, un aninial ~narino 


invertebrado comestible. En esta definicion se incluyen normalmente 10s crustaceos 


(camarones, langostinos, cangrejos, percebes, etc.), moluscos (mejillones, almejas, 


entre otros). 


Frutas y Verduras: Conjunto de frutos comestibles que se obtienen de plantas 


c~~lt ivadas
o silvestres, las cuales poseen un sabor y aroma intensos. 

Pastas: Alimentos preparados con una masa cuyo ingrediente basico es la harina. 

Lacteos: lncluye alimentos como la leche y sus derivados procesados, 

getieralmente fermentados, como queso y crema. 

Embutidos: Generalmente es una pieza de carne picada y condimentada con 

hierbas aromaticas y diferentes especias (pimenton, pimienta, ajos, romero, tomillo, 

clavo de olor, jengibre, nuez moscada) que es introducida en piel, por ejemplo: 

Longanizas y chorizos, entre otros. 

Grasas: Entre las grasas comestibles se mencionan: Manteca, la margarina, la 

mantequilla y Aceites. 

Bebidas Alcoholicas y no alcoholicas: Se refiere a cualquier liquid0 que se 

ingiere para calmar la sed, como el agua pura, aguas gaseosas y bebidas que 

contienen etanol. 



3.9 Metodos de Valuation de Inventarios. 

Existen distintos metodos de valuacion de inventarios, cada uno de acuerdo al tipo de 

actividad de la empresa. 

Cada empresa debe seleccionar el metodo de valuacion de inventarios que mas se adecue 

a su operacion y sus caracteristicas, tomando en cuenta que debe ser aplicado 

consistentemente. 

La adopcion de un metodo de valuacion de inventarios es un factor importante para la 

determinacion de la valuacion de 10s inventarios y el resultado de las operaciones. 

3.9.1 IVletodo PEPS. 

El metodo PEPS (primeras entradas, primeras salidas) parte del supuesto de que las 

primeras unidades de productos que se compraron fueron las que primero se vendieron, 

con el metodo PEPS el lnventario queda valuado en forma mas realista. A este se le 

conoce tambien como FIFO (first in, first out). 

Este metodo de valilacion de inventarios presenta 10s siguientes efectos en la inforrnacion 

financiera: 

El inventario queda valuado a 10s ultimos precios de compra, con lo que el valor esta 

generalmente actualizado. 

El costo de ventas queda valuado a precios unitarios anteriores (no actualizados), lo 

que afectara los resultados de la entidad produciendo una mayor utilidad. 

El metodo tiene dos modalidades de registro llamadas base periodica y base perpetua. Los 

resultados son iguales, i~nicamenteel cal-culo del primero se hace periodicamente. Por 

ejemplo, cada fin de mes, y el valor del inventario y el costo de ventas conforme se van 

realizando operaciones. 



En la modalidad de base periodica, el inventario inicial mas las compras se restan de las 

ventas del mes, determinandose las existencias; estas se valuan por capas, empezando 

por la ultima compra hasta que se le de cobertura a las existencias. 

En la modalidad de base perpetua se determina el valor del inventario y el costo de ventas 

conforme se van realizando las operaciones, en la misma forma que la base periodica por 

capas, manteniendose al dia bajo el sistema de inventarios perpetuos. 

3.9.2 IVletodo Promedio Ponderado. 

Se basa en el supuesto de que tanto el costo de ventas como el de 10s inventarios finales 

deben valuarse a un costo promedio, que tenga en cuenta el peso relativo del numero de 

unidades adquiridas a diferentes precios. 

El metodo de costo promedio ponderado es el de uso mas difundido, en razon de que toma 

en cuentz el flujo fisico de 10s productos, especialmente cuando existe variacion de precios 

y 10s articulos se adquieren repetitivamente 

El costo promedio ponderado es usado cuando el inventario es de una base periodica, por 

ejemplo, cada mes. El inventario inicial y las compras netas se suman a unidades e 

importes y se dividen obteniendose un costo promedio ponderado que sirve para valuar las 

unidades vendidas. 

3.10 Metodo de Valuation de lnventarios Utilizado en un Restaurante 

Es necesario realizar un adecuado analisis y evaluation de las caracteristicas del 

restaurante antes de decidir que metodo de valuacion de inventarios se utilizara, dentro de 

las caracteristicas que se deben tomar en cuenta estan: 



La clase de industria o ernpresa. 

El tip0 de inventario que posee. 

8 La rotacion de inventarios. 

Los niveles de existencia de inventarios. 

El metodo mas recomendable para valuar 10s inventarios en un restaurante es el de 

Primeras Entradas, Primeras Salidas (PEPS), debido al tip0 de inventario que se maneja 

en este tip0 de empresas. Al utilizar este metodo, se venderan o enviaran a produccion las 

mercancias o 10s insumos que entraron a la bodega en el orden que fueron comprados o 

ingresados, por lo tanto si existe una adecuada rotacion de inventarios, 10s costos 

reflejados en 10s estados financieros seran 10s costos actuales de las mercancias. 



LINEAMIENTOS A DISENAR PARA UN SISTEMA DE CONTROL INTERNO EN EL 

AREA DE INVENTAR~OSDE UN WESTAURANTE 

4.1 Definicion de Lineamientos. 

Un lineamiento es una tendencia, una direccion o un rasgo caracteristico de algo, es el 

programa, plan de accion o procedimientos que rigen a cualquier institucion. De acuerdo a 

esta aceptacion, se trata de un conjunto de medidas, normas y objetivos que deben 

respetarse dentro de una organizacion. 

4.2 Definicion de Procedimientos. 

Se denomina procedimiento, al conjunto de instr~~cciones,controles o pasos a seguir, que 

persiguen alcanzar un objetivo. 

4.2.1 Objetivos de 10s procedimientos. 

Proporcionar un sentido de direccion, sin ellos 10s individuos a1 igual que las 

organizaciones tienden a la confusion, reaccionan ante 10s cambios del entorno sin 

un sentido claro de lo que en realidad se debe de realizar y 10s objetivos a alcanzar. 

lndicar como debe funcionar el sistema de control interno. 

Mostrar de manera clara y precisa 10s pasos a seguir para tener un adecuado 

control en el manejo de inventarios. 

4.3 Control lnterno de 10s Inventarios. 

El control interno de 10s inventarios, es aquel que hace referencia al conjunto de 

procedimientos de verificacion automatica que se producen por la coincidencia de 10s datos 

reportados por diversos departamentos. 

El renglon de inventarios es generalmente el de mayor significacion dentro del activo 

corriente, no solo en su cuantia, sin0 porque de su manejo proceden las utilidades de la 



empresa; de ahi la importancia que tiene la implernentacion de un adecuado sistema de 

control interno para este renglon, el cual tiene las siguientes ventajas: 

e Reduce altos costos financieros ocasionados por mantener cantidades excesivas de 

inventarios. 

Reduce el riesgo de fraudes, robos o daios fisicos. 

Evita que dejen de realizarse ventas por falta de mercaderia. 

4.4 Procedimientos de Control Interno. 

Los procedimientos de control interno, deberan ser confiables y eficientes, su objetivo es 

mantener una adecuada proteccion de 10s inventarios, estableciendo 10s procedimientos de 

manejo y custodia de 10s mismos, que van desde la compra de la materia prima e insumos, 

hasta la salida o venta del product0 al consumidor. 

4.4.1 Garantizar inforrnacion confiable y oportuna. 

4.4.1. I  Registrar en ei sistema de control de inventarios (cuenta corriente), todos 10s 

productos a ~~til izarsepara las recetas de 10s diferentes men~isque se ofrecen. 

~ s t edebe hacerse sobre la base de las facturas de compra. 

El encargado de la bodega de inventarios recibe todos 10s productos (carnes, 

verduras, insumos, bebidas). 

Recibe las facturas que respaldan las compras de 10s productos que se 

utilizan en 10s diferentes menus. 

Con base a las facturas debe ingresar al sistema sin excepcion alguna todos 

10s productos. 

4.4.1.2 Registrar en el sistema de control de inventarios las salidas de productos sobre la 

base de las requisiciones. 



El encargado de la bodega de inventarios recibe las requisiciones. 

Revisa el correlativo de las requisiciones y que lleve la firma de quien esta 

solicitandc !os productos. 

Entrega 10s productos solicitados con base a la requisicion. 

Realiza las operaciones en el sistema de control de inventarios para darle 

baja a 10s productos y reflejar el saldo real de la bodega. 

4.4.1.3 El sistema que debe utilizarse para el costeo de 10s productos que salen para la 

preparacion de 10s menus, es utilizando el costo promedio, para proporcionar 

equidad en el costo. 

El costo promedio ponderado es usado cuando el inventario es de una base 

periodica, por ejeniplo, cada mes. El inventario inicial y las compras netas se 

suman a unidades e inlportes j/ se dividen obteniendose un costo promedio 

ponderado que sirve para valuar las unidades vendidas. 

4.4.2 Promover la eficiencia operativa. 

4.4.2.1 Las porciones que se utilizan en la preparacion de 10s menus deben 

estandarizarse, de tal manera que se pueda mantener un costo con la misma 

tendencia para evaluar con facilidad el costo primo y asi evitar desperdicios. 

Preparar 10s nienus con base en las recetas. 

Utilizar los productos de manera adecuada para la rotacion de 10s mismos y 

para que 10s insumos Sean frescos. 

Utilizar niedidores para que las recetas Sean exactas en cuanto a las materias 

primas que Ilevan. 
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4.4.2.2 	 Establecer maximos y minimos de compra de acuerdo al historial de ventas y 

consurnos para maximizar el flujo de fondos. 

Deterrninacion de 10s Niveles de lnventarios (Maximos - Minimos) 

Los inventarios son inversiones muy importantes, la determinacion de maximos y minimos 

debe basarse en una politica formulada sobre las siguientes consideraciones: 

Oportunidad y cantidad de las necesidades de produccion. 


Economia en las compras (descuentos por cantidad). 


Lo perecedero del articulo. 


Disponibilidades de la materia prima. 


Facilidades de almacenaje. 


Disponibilidad de capital. 


Costos de almacenamiento y cambics que se esperan. 


Proteccion contra escasez y otros riesgos. 


Tiempo que tarda en surtir ei proveedor. 


Para la determinacion de !os r~iveles de inventarios en el restaurante, tiene que 

especificarse de manera que sea posible una determinacion realista de 10s niveles 

(estandares) de inventarios. 1-0s dos factores basicos para esto son el Lote Economico de 

compra (LEC) y el punto de pedido (cuando corr~prar). 

Se conoce como Lote Economico de Compra (LEC) a la cantidad economica mas 

conveniente a pedir de un producto, materia prima e insumos que se necesita para cada 

pedido u orden. Las variables utilizadas para la determinacion son las siguientes: 

R = Costo anual, es la cantidad de insumos o materiales requeridos para llevar a cab0 la 

produccion presupuestada. 



S = Costo por pedido, son 10s gastos necesarios en la formulacion y recepcion de un 

pedido, tales como costo de funcionamiento de la seccion de compras, costo de recepcion 

de la materia prima, costo de contabilidad, entre otros. 

P = Precio de compra unitario, precio unitario de cada uno de 10s articulos o materiales a 

pedir. 

I = Costo de posesion o mantenirniento, este costo se expresa, para efectos de determinar . 

el LEC, en cifras relativas (porcentaje) y son 10s gastos que se realizan por poseer, tener, 

mantener 10s materiales, como pago de almacenaje, gastos de vigilancia, primas de 

seguros y alquiler de bodegas, etc. 

Para establecer el LEC se utilizara la siguiente formula: 

LEC = 4% 
Para efectos de LEC, tambien deben tomarse en consideracion 10s aspectos siyuientes: 

Punto de Pedido: Es el momento (fecha) en que debe hacerse el pedido. Se determina 

mediante la relacion: 

pp = Periodo de aprovisionamiento x consumo maximo diario 

Numero de pedidos: Es la cantidad o numero de pedidos que deben hacerse en el aha, 

de termina asi: 

No. Pedidos = R 

LEC 



Consumo promedio diario: Es el promedio de materia prima o materiales que se 

consumiran diariamente y se establece en funcion de la cantidad anual requerida 

(consumo anual). Se aplica la relacion siguiente: 

Costo promedio diario = R 

No. Dias del aiio 

Al determinar el LEC, el punto de pedido y el consumo promedio diario, tendremos las 

herramientas necesarias para determinar y fijar 10s niveles maximos y minimos de 

inventarios, 10s cuales se determinaran de la siguiente manera: 

Existencia Maxima = Existencia Minima + LEC 

Existencia Minima = Punto de pedido - (consunio proniedio x period0 aprov.) 

Los maximos y minimos de las existencias deberan ser revisados mensualmerite y en caso 

de tener conocimiento de que vaya a haber cambios significativos, se deberan ajustar las 

existencias, con el fin de evitar posibles perdidas por el afza de precios. 

El encargado de la bodega debe tener en la bodega la cantidad de productos 

necesaria para la operacion y asi evitar desperdicios o bien quedarse sin 

insumos. 

El encargado de la bodega debe rotar 10s diversos productos que hay en 

existencia. En el area de restaurantes, .es primordial que 10s productos o 

materias primas que primero ingresan, son las que deben salir primero, para 

evitar descomposicion o perdida de insumos. 

4.4.3 Establecer politicas. 

4.4.3.1 La salida de 10s productos debe hacerse bajo el sistema PEPS; es decir, el 

product0 que primero entra es el que primero sale para garantizar que todos 10s 

insumos Sean frescos. 



Rotar 10s productos debidamente para evitar su vencimiento (desperdicios). 

Que 10s insumos no pierdari su calidad o cualidades para que las recetas 

Sean fidedignas. 

4.4.3.2 Establecer inventarios periodicos, semanales, q~~incenaleso mensuales, en 

diferentes horarios y sorpresivos. 

El contador o auditor debe realizar inventarios en diferentes horarios y 

sorpresivos para que no exista rnanipulacion de informacion. 

Solicitar impresion de inventario para verificar 10s saldos. 

Realizar el inventario de todos 10s productos. 

Revisar el ingreso de 10s productos al sistema contra las facturas fisicas. 

Revisar las salidas de 10s productos contra las requisiciones, que deben estar 

numeradas y de forma correlativa. 

4.4.3.3 La persona encargada de la bodega de productos que sea la responsable del 

despacho de productos, no debe hacerse por varias personas, porque se pierde 

la responsabilidad que se le asigna al encargado. 

El encargado de la bodega es el irnico que puede entregar productos con 

base a las requisiciones. 

Todos 10s pedidos deben hacerlos antes que el encargado de la bodega se 

retire. 



Cuando el encargado no se encuentra en la bodega y necesitan productos, el 

gerente o administrador debe asignar a otra persona para que se haga 

responsable de la misma. 

4.4.3.4 Se debe contar con un listado de proveedores, con un proceso de cotizaciones y 

rotacion de compras para evitar comprarle a un solo proveedor, siempre velando 

por caliciad de 10s productos y abastecimiento. 

El encargado de las compras debe tener un listado de proveedores y hacer 

conio mirrimo tres cotizaciones para realizar las compras de 10s productos. 

Debe evaluar 10s precios y calidad de 10s productos al momento de recibir las 

mercaderias. 

Debe revisar la rotacion del prcducto en bodega para evitar desperdicios. 

4.4.4 Asegurar el cumplimiento de politicas. 

4.4.4.1 Los linearnienios de control interno deben slrpervisarse periodicamente para 

asegurarse el cumplimiento y/o modificaciones que se requieran con el tiempo. 

El auditor debe hacer pruebas a 10s inventarios para verificar que se este 

cumpliendo con las normas o politicas establecidas. 

Evaluar el desempeio y el manejo del encargado de la bodega de productos. 

Revisar que 10s productos que ingresa el encargado de la bodega al sistema 

sea realizada con base a las facturas de compras y las salidas para la 

preparacion de 10s platillos COII base a las requisiciones. 



4.4.5 Utilizar documentos y registros adecuados. 

4.4.5.1 Los productos que salgan para la preparacion de 10s platos, se hace por medio 

de reyuisicion, firmado por el responsable de cocina. 

Ningun producto puede salir de la bodega sin la requisicion firmada por quien 

esta solicitando 10s productos. 

El encargado de la bodega debe entregar 10s productos y firmar de 

entregado, si no hubiera algun producto en existencia debe dejar constancia 

de la misma para evitar que el inventario tenga saldos negativos. 

4.4.5.2 El ingreso de 10s productos a la bodega se hace por medio de la factura de 

corrlpra de mercaderias. 

El encargado de la bodega debe ingresar al sistema 10s productos con base a 

la factura de cornpra. 

El encargado de la bodega debe dejar constancia de que las facturas ya 

fueron ingresadas al sistema para evitar duplicidad de 10s datos. 

El contador o auditor debe revisar que el ingr-esode 10s datos al sistema sea 

correcto, verificando cantidades y costos. 

4.4.5.3 Utilizar el kardex para reflejar el movirniento de 10s productos, entradas, salidas y 

saldo de existencias. 

Llevar un kardex indicando el saldo inicial, entradas (facturas de compras), 

salidas (requisiciones) y saldo final o existencias, las cuales deben coincidir 

con la verificacion fisica. 



El contador o auditor debe hacer las pruebas para verificar que 10s datos Sean 

correctos. 

El registro del kardex debe hacerse al momento de la salida de 10s productos 

y en funcion de la periodicidad de los requerimientos o ingresos. 

4.4.6 Establecer medidas de seguridad adecuadas. 

4.4.6.1 Contar con seguros contra incendios, perdidas CI robo. 

El restaurante debe contar con seguros contra incendios, perdidas o robos 

por cualquier incidente que ocurra. 

4.4.6.2 lnstalaciones adecuadas. 

Cocina equipada con las ljltimas novedades tecnicas. 

Limpieza e higiene en todas las areas del restaurante. 

El restaurante debe contar con salidas de emergencia. 

0 Areas de bar y restaurante por separado. 

e Tener extinguidores por cualquier emergencia. 

0 Parqueo suficiente para 10s clientes. 

4.4.6.3 El supervisor o la seguridad del local debe revisar al personal en el ingreso y en 

la salida de labores. 



El guardia de seguridad, supervisor o administrador del restaurante debe 

encargarse de revisar las pertenencias del personal en el ingreso y en la 

salida para evitar fugas de productos. 

4.4.6.4 Disponer de extinguidores, de preferencia con polvo quimico seco (PQC). 

Un extinguidor es un aparato creado para combatir el fuego cuando este esta 

recien comenzando a provocar un incendio. Este tip0 de aparatos expelen 

una carga que contienen en su interior con la que son capaces de sofocar un 

foco incendiario. 

4.4.7 Evaluacion del personal. 

4.4.7.1 Desempefio del personal a cargo de la bodega de productos. 

Experiencia en manejo de bodegas 

Habilidades para rnanejar paquetes de software 

Buenas relaciones interpersonales 

4.4.7.2 Capacidad para el manejo de la bodega de productos. 

Experiencia de dos afios en manejo de bodegas de productos o similares. 

El encargado de la bodega debe ser responsable y puntual. 

Habilidades para manejar paquetes de software. 

Concepto de maximos y minimos de sotcks de productos. 



4.4.7.3 Establecer programas de capacitacion que apoyen 10s procesos de control 

interno. 

Capacitar a1 personal para tener mejor desempeio en 10s puestos y obiener 

mejores resultados. 

Es importante que conozca de la rotacion de inventarios y de cuales 

productos son 10s que tienen mas demanda. 

Es importante que no tenga stocks muy altos de productos que no tengan alta 

rotacion. 

Es importante una capacitacion continua al personal vinculado con 

inventarios. 



I 

DISENO DE UN SISTEMA DE CONTROL INTERN0 EN EL AREA DE INVENTARlOS DE 

UN RESTALIRANTE 

5.1 Antecedentes del restaurante 

El restaurante Cuisine, S.A. pertenece al grupo de empresas mercantiles, constituido como 

sociedad anonima. Su actividad economica principal es la venta de alimentos y bebidas, 

principalmente tilapias y carnes, con la particularidad de que 10s productos que utiliza son 

al cien por ciento (100%) nacionales, es por ello que requiere de un adecuado sistema de 

control interno para el area de inventarios. 

El encargado de la bodega no es el h i c o  que tiene acceso a ella, cuando el no esta 

cualquier persona puede tomar 10s productos y en algunas ocasiones no dejan la 

requisicion, eso deja como consecuencia qile 10s inventarios no cuadren; es decir, que al 

momento de hacer un conteo fisico en la bodega y corr~pararlo contra el sistema contable 

hay muchas diferencias y nadie se hace responsable de las mismas. 

t 
, El encargado de inventarios no deja identificadas las facturas por compra de mercaderias 

< ,  ni las requisiciones, esto puede crear duplisidad en el sistema, el jefe de contabilidad 

., 	 pocas veces participa en la toma fisica de 10s inventarios y no cuentan en 10s archivos con 

10s inventarios realizados con anterioridad. 



5.2 Diagnostic0 de la situacion del restaurante 

La empresa analizada actualmente carece de un diseiio de control interno en el area de 

inventzlrios que cor~trole las entradas, cirstodia y salidas de 10s productos del inventario; 

por lo cual se vio en ia necesidad de contratar 10s servicios profesionales de un Contador 

Publico y Auditor independiente, para llevar a cab0 el diseiio de un sistema de control 

interno en el area de inventarios. 

Para realizar el diseiio del sistema de control interno en el area de inventarios, se 

entrevisto al personal de 10s departamentos que se relacionan de manera directa con el 

esta area, siendo estos: departamento de contabilidad y departamento de produccion, en 

donde proporcionaron la informacion necesaria para llevar a cab0 el trabajo de campo. 

Las tecnicas que se utilizaron fueron: la recopilacion de informacion, la observacion y la 

inspeccion fisica del area de inventarios; la forma de evaluacion del control interno actual 

de la empresa fue a traves de cuestionarios de control interno; elaboraciori de flujo de 

procedimientos. 

Tomando en cuenta que 10s inventarios son un area muy susceptible a fraudes e 

irregularidades y que el problema para este rubro es el monto de la inversion en la compra 

de 10s insumos, se hace necesario 10s servieios de un Contador Publico y Auditor que 

disefie un sistema de control interno en el area de inventarios que garantice la eficiencia 

operativa del restaurante. 



5.3 Carta Propuesta de Contratacion de Servicios para el diseiio de un Sistema de 

Control lnterno en el area de inventarios de u n  Restaurante. 

CONSULTORIA, ASESORIA Y AUDITOR~A"MELEK 

Guatemala, febrero de 201 1 

Setiores 

Junta General de Accionistas 

Restaurante Cuisine, S.A. 

Ciudad 

Estimados setiores: 

En atencion a su solicitud, me complace presenlar mi propuesta de servicios profesionales 

correspondiente al Disetio de un Sistema de Control lnterno en el Area de lnventarios del 

Restaurante Cuisine. S.A. 

El estudio y evaluacion del disetio del sistema de control interno sera orientado a identificar 

areas donde existan problemas poienciales significativos asi como tarnbien se evaluara si 

la estructura de control interno actual es adecuada a las operaciones y si esta funcionando 

conforme lo previsto. 

Se Ilevara a cab0 el disetio de un Sistema de Control lnterno en el area de inventarios de 

un Restaurante, tomando como base el period0 del 01 de enero al 31 de diciembre de 

201 0. 

Este trabajo se efectuara conforme a normas internacionales de auditoria, para lo cual se 

realizaran las pruebas necesarias a 10s controles existenles, registros y docurnentacion de 

la contabilidad; asimismo, cualquier otro procedimiento que se considere necesario. 



Conio parte fundamental del trabajo se realizara una evaluacion y estudio preliminar al 

area de inventarios y a las areas relacionadas, lo que permitira deterrr~inar las pruebas y 

procedimientos de auditoria, alcance y oportunidad del trabajo a realizar. 

Cuando se concluya la evaluacion al sistema de con-trol interno al area de inventarios 

actual, estaremos en la posibilidad de proceder a disefiar un sistema de control interno 

para el area de inventarios del restaurante. 

Es importante indicar que el no contar con un adecuado sistema de control interno al area 

de inventarios podria generar perdidas para el restaurante, dado que es un area muy 

s~~sceptiblea fraudes e irregularidades. 

Con base en la informacibn incluida en esta propuesta, he estimado el costo de mis 

honorarios en sesenta rr~il quetzales exactos (Q.60.000.00), 10s cuales seran facturados 

por el monto desembolsado y deberan ser pagados de la sig~~iente manera: 40% a! iniciar 

el trabajo y el 60% al entregar el informe. 

Si esta propuesta cumple con las expectativas, mucho les agradecere firmar y enviar de 

vuelta la presente, con lo cual procedere a planificar el trabajo, con la debida anticipation. 

Agradezco la confianza depositada al permitir someter a su consideracion esta propuesta, 

la que de ser aceptada merecera el mejor esfuerzo y dedicacion. 

Atentamente, 

Andrea Liliana Marroquin Gonzalez 

Contador Publico y Auditor 

Avenida Elena "C" 16-37 zona 1, Guatemala, Guatemala 

Tels. (502) 22208160-61 




5.3.1 Carta de Aceptacion por parte del Restaurante Cuisine, S.A. 

Guatemala, febrero de 2011 

Setiores 

Consultoria, Asesoria y Auditoria MELEK 

Presente 

Estimados setiores: 

Por este medio hacemos de su conocimiento que la Junta General de Accionistas ha 

examinado las condiciones y clausulas de las bases descritas en su carta propuesta de 

servicios profesionales, en lo referente a la evaluacion y disetio del sistema de control 

interno del area de inventarios, por lo que no tenemos ninglln inconver~iente con 10s 

mismos y por este medio indicamos la aceptacion del trabajo de auditoria que nos ofrecen. 

Por lo que esperarnos de ustedes un excelente trabajo, sin otro particular quedamos de 

ustedes. 

Atentamente, 

Juliana Rangel 

Gerente General 

Cuisine, S.A. 



5.4 Planificacion del trabajo 

Restaurante Cuisine, S.A. 

Planeacion del Trabajo de Aerditoria 

Diseiio de un Sistema de Control lnterno en el Area de lnventarios de un Restaurante 

Generalidades y Antecedentes del Restaurante Cuisine, S.A. 

El Restaurante Cuisine, S.A. fue constituido bajo las leyes de la Republica de 


Guatemala el 15 de julio de 2002, su actividad principal es la compra y ventas 


de alimentos y bebidas en general. 


Bbjetivs del Diseiio 

I 
Evaluar el sistema de control interno de inventarios actual y disetiar un sistema 

de control interno para el area de inventarios, de acuerdo a la estructura y 

necesidades del Restaurante Cuisine, S.A. ~ I 

Alcance 

Evaluacion del sistema de control interno de inventarios actual, observation de 


10s documentos utilizados que se relacionan con el area de inventarios y de 10s 


procedimientos realizados por el Restaurante para el manejo y custodia de 10s 


inventarios, realizacion de visitas a las instalaciones del restaurante e 


identificacion de 10s riesgos en al area evaluada. 




Periodo de Evaluation 

El period0 objeto de evaluacion ser i  comprendido del 01 de enero al 31 de 

diciembre de 201 !I. 

Personal Clave 

Juliana Rangel (Gerente General) 

Geovani Gonzalez (Contador General) 

Roberto ~ l v a r e z  (Encargado de Bodega) 

Raul Sanchez (Encargado de Compras) 

Fechas Claves 

20 de febrero 201 1 (evaluacion preliminar). 


3 de marzo 201 1 (evaluacion de acuerdo con planeacion del trabajo). 


31 de marzo 201 1 (evaluacion final). 


10 de abril 201 1 (borrador de informe final para discusion) 


15 de abril 201 1 (entrega informe final). 


Honorarios Profesionales 

Sesenta mil quetzales exactos (Q.60.000.00), 10s cuales seran facturados por 

31 monto desembolsado y deberan ser pagados de la siguiente rnanera: 40% 

31 iniciar el trabajo y el 60% al er~tregar el informe. 



Inforrnacion 

Las tecnicas que se utilizaran para la recopilacion de iniormacion son: la 

observacion, la inspeccion fisica y !a evaluation del control interno dei 

restaurante a traves de cuestionarios de con.trol interno, elaboracion de flujo de 

procedimientos. 

Recursos Humanos y Distribucion del Tiempo 

Para la realizacion del trabajo de campo se requiere de 20 dias habiles 

laborables en 10s cuales se realizaran las siguiente actividades a cargo del 

Auditor (Andrea Marroquin) y dos asistentes de auditoria: 

Planificacion 12 horas 

Conocimiento General del Restaurante 15 horas 

Evaluation del ambiente de Control lnterno 65 horas 

Diseiio de un Sistema de Control lnterno 

En el area de lnventarios 60 horas 

Informe 6 horas 

Total en hsras 158 h ~ r a s  

Elaborado por: 

Andrea Marroquin 

Contador Publico y Auditor 



--- 

SITUACION ACTUAL 


5.4.1 Evaluation dei Control lnterna actual 

Restaurante Cuisine, S.A. 

Cuestionario de Control lnterno 

Periodo al 31 de diciembre de 2010 

PT 

FECHA 

I 

C - I  113 

20-02-201 1 

PROCEDIMIENTOS 
~Ex i s teun departarnento de cornpras 

SI NO NIA OBSERVACIONES 

1 debidarnente organizado? x 

2 
~Cuentancon listado de proveedores y realizan 
cotizaciones? x 

3 
i Las  cotizaciones estan debidarnente 
autorizadas? x 

4 

5 

~Elaboranordenes de compras? 
~ E s t a nautorizadas las personas que pueden 
ernitir requisiciones? 
iEst5n enumeradas correlativamente las 

x 

x 

6 requisiciones que utilizan? x 

7 

8 

i S e  archivan adecuadamente las requisiciones 
que se utilizan para solicitar productos? 
i S e  revisa la totalidad de rnercaderia al rnornento 
de recibirla? x 

x 

9 

10 

i L a  persona que recibe la rnercaderia, la mide, 
pesa y comparan las cantidades contra la factura 
y verifica las fechas de vencirniento? 
~ E s t a nclasificados 10s productos que ingresan a 
la bodega? 
i S e  realizan inventarios selectivos en las 

x 

x 

1 1 

12 

13 

bodegas de 10s productos? 
ilngresan al sistema todos 10s productos de las 
compras con base a las facturas? 
iTiene control sobre.las facturas que ingresan al 
sisterna de inventarios? 

x 

x 

x 

14 
i S e  registran las salidas de 10s productos del 
inventario con base a las requisiciones? x 

15 
existe en formatos para el control de caducidades 

de 10s productos? x 

Las autoriza el encargado de cornpras y 
el adrninistrador 
Solarnente solicitan con base a ia 
cotizacion 

Algunas requisiciones estan extraviadas 'I 


I 

Les ponen sello para identificar las que 
ya esMn ingresadas 

Utilizan el sisterna de maximos y 
minirnos de compras en las bodegas 



SITUACION ACTUAL 


Restaurarite Cuisine, S.A. 

Cuestionario de Control lnterno 

Periodo al 31 de dicietr~bre de 2010 

iExisten algun metodo para valuar 10s 
inventarios? 

i S e  tiene defjnido un sistema de costos? 

iHay  alguna persona encargarda del control y 
manejo de las formas utilizadas? 

~ E s t a n  las existencias de inventarios 
3ebidamente aseguradas contra incendios, 
perdida o robo? 

~Cuentacon el personal adecuado y responsable 
3ara el manejo de la bodega de productos'? 
~ L o sproductos se encuentran almacenados en 
'orma sistematica y ordenada para facilitar su 
nanejo, localizacibn y control? 
i S e  dan instrucciones claras para la toma fisica 
Je inventarios y se investigan las diferencias 
resentadas? 

~T ieneacceso a la bodega de productos solo el 
mcaraado del almacen? 
i L a  supervision de 10s recuentos fisicos de 10s 
~roductoses realizada por personal ajeno a la 

)Se realiza investigacion de las diferencias entre 
a existencia fisica y la contable? 

1 v/\LMGAUDITOR 

OBSERVACIONES 1 

No cuentan con ningun seguro 1 

Cuando se retira del restaurante y 
iecesitan producto, otras personas 
hacen uso de la bodeaa 

La toma fisica del inventario de la 
~odega ,  la realiza el bodeguero 

La toma fisica del inventario de la 
godega, la realiza el bodeguero 



SITUACION ACTUAL 


Restaurante Cuisine, S.A. 

Cuestionario de Control lnterno AUDITOR/\LMO v/\LMO 

Periodo al 31 de diciembre de 2010 

PROCEDIMIENTOS St NO NIA OBSERVACIONES 

26 

~ L O Sajustes por diferenciasencontradas en la 
toma fisica de inventariosson aprobados por 
algun funcionario autorizado que no pertenezca al 
personal de la bodega? x 

27 

iAl realizar el inventario fisico, el encargado 
considera 10s ariiculos que deben ser dados de 
baja? x 

28 
i S e  notificaat departamento de contabilidad 
sobre las devoluciones de compras? x 

29 
i S e  notificaa! departamento de compras cuando 
realizan pedidos? x 

1 	 Conclusion: Con base a la evaluacion del control interno en el area de inventarios que 

tiene actualmente el Restaurante Cuisine, S.A., se observo: 1) la contabilidad no participa 

en la toma fisica de inventarios, 2) el acceso a la bodega no es restringido y 3) no hay 

correlatividad en 10s documentos, por lo que se hace necesario el disefio del sistema de 

control interno en el area de inventarios, que contenga 10s procedimientos adecuados para 

el manejo de estos, con el fin de aumentar la eficiencia operativa en el manejo de sus 

existencias y salvaguardarlos. 



5.4.2 Matriz Relational 

r 
I 

DISERQ DE UN SISTEMA DE CONTROL INTERNO EN EL AREA DE INVENTARIOS 

DEUNRESTAURANTE 

A. SOLlClTUD DE PRODUCTOS PARA LA BODEGA 

Procedimiento. 

Flujograma. 

Formato a utilizar. 

B. CORllPRA DE PRODUCTOS PARA LA BODEGA 

Procedimiento. 

Flujograma. 

Formato a utilizar. 

6.INGRESO DE PRODUCTOS A LA BODEGA 

Procedirniento. 

Flujograma. 

D, INGRESO DE PRODUCTOS AL KARDEX PARA EL CONTROL DE 

IPJVENTARIOS 

Procedimiento. 

Flujograma. 



Matriz Relational 

DISENO DE UN SISTEMA DE CONTROL INTERN0 EN EL AREA DE INVENTARIOS 

DE UN RESTAURANTE 

E. CONTROL DE REQUlSlClONES DE LAS AREAS DE COCINA Y BAR 

Procedimiento. 

FII-~jograma. 

Formato a utilizar. 

F. Procedimiento para la toma fisica de Inventarios. 

G. Procedimiento para la destruccion de Inventarios. 

H. OTRAS FORMAS UTlLlZADAS PARA EL CONTROL Y MANEJO DE 

INVENTARIOS 

Factura. 

Nota de Credito. 

Plantilla conteo fisico de inventarios. 

I. ANEXO 

Simbologia utilizada en la elaboracion de flujogramas. 



DISENO DE UN SISTEMA DE CONTROL INTERN0 EN EL AREA DE 


INVENTARIOS DE UN RESTAURANTE 




DISENO DE UN SISTEMA DE CONTROL INTERNO EN EL AREA DE INVENTARIOS 
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DISENO DE UN SlSTEMA DE CONTROL INTERNO EN EL AREA DE INVENTARIOS 

1.IObjetivo General 

Establecer un instrumento administrativo que permita que las operaciones de 

proceso y registro del con-trol de inventarios Sean eficientes, a traves de la 

distribucion adecuada de tareas y responsabilidades entre ias areas que participan 

en este proceso; ademas, mantener el registro y documentacion oportuna y 

suficiente de 10s movirr~ientosque se realicen durante el proceso. 

1.2 Objetivos Especificos 

Determinar 10s procedimientos para un adecuado control y manejo de 10s inventarios 

de 10s productos de la bodega. 

Salvaguardar 10s inventarios de 10s productos de la bodega. 

Evitar errores e irregularidades a traves de la eficiencia operativa en el control y 

manejo de 10s inventarios. 

e Establecer 10s lineamientos para el adecuado control interno de 10s inventarios del 

restaurante. 



DISENO DE UN SlSTEMA DE CONTROL INTERNO EN EL AREA DE INVENTARIOS 

2. ALCANCE DEL DISENO 

El control de inventarios, contempla una serie de disposiciones que incluyen desde la 

recepcion de insumos, pasarido por ei reyistro, almacenamiento, salvaguarda, custodia y 

despachos. 

Asi como, el personal que tiene a su cargo la ejecucion del proceso de control de 10s 

inventarios en el restaurante Cuisine, S.A., a traves del departamentos de contabilidad, 

encargado de compras y encargado de bodegas de almacenamiento de 10s productos. 

El presente disetio de un sistema de control interno en el area de inventarios, contiene una 

serie de disposiciones que permitiran a las areas operativas del proceso conocer las 

tareas y responsabilidades a su cargo, como el manejo fisico de las existencias, 

informacion correcta, oportuna y confiable que deben proporcionar las areas respectivas 

para la adecuada tcma de decisiones. 

Las disposiciones contenidas en este disetio son de aplicacion obligatoria, por lo que las 

areas operativas del proceso deberan observal-las en la ejecucion de sus trabajos, sin 

embargo, 10s procedimientos pueden ser aplicados y ajustados de acuerdo a las 

necesidades de las propias areas mientras se observen las politicas establecidas para ello, 

cuidando que las adecuaciones o adiciones esten siempre encaminados al cumplimiento 

de 10s objetivos estipulados en el presente diseio de un sistema de control interno para el 

area de inventarios. 



DISENO DE UN SlSTEMA DE CONTROL INTERNO EN EL AREA DE INVENTARIOS 

3. MARC0 JURIDIC0 

Codigo de Comercic, Decreto Numero 2-70 del Congreso de la Republica de 

Guatemala. 

Ley del lmpuesto Sobre la Renta -ISR- Decreto Numero 26-92 del Congreso de la 

Republica de Guatemala. 

Ley del lrr~puestoal Valor Agregado -IVA-, ~ e c r e t oNumero 27-92 del Congreso de 

la Republica de Guatemala. 

Norma lnternacional de Contabilidad No. 2 Aplicable al Area de Inventarios. 

Norma lnternacional de Auditoria No. 315 Aplicable al Control Interno. 

Norma lnternacional de Auditoria No. 330 Aplicable al Control Interno. 



4. 	POLI'TICAS CONTABLE - ADMlNlSTRATlVAS 

1. 	El cor?trol de inventarios se Ilevara a cabo en forma permanente con cortes 

rnensuales al ultimo dia habil de cada mes bajo 10s lineamientos, principios y 

estrategias establecidos en 10s presentes procedimientos y en la legislacion actual 

aplicable en la materia. 

2. 	El encargado de la bodega de almacenamiento debera utilizar el kardex para reflejar 

el movimiento de 10s productos del inventario en forma clara y precisa. 

3. 	El encargado de 10s inventarios del departamento de contabilidad debe registrar en 

el sistema de con.trol de inventarios todos 10s productos que utilizan para las recetas 

de 10s diferentes menus que ofrecen. 

4. 	 Las salidas de 10s productos de la bodega es a traves de requisiciones, las cuales 

deben ir en forma correlativa. 

5. 	Los registros mensuales para efecto de cierre mensual deben contemplar 10s 

registros de entradas y de salidas del primer ai ultimo dia del mes correspondiente. 

6. 	El contador general debera hacer revisiones fisicas periodicas en diferentes horarios 

y de manera sorpresiva contra las existencias en el kardex, a efecto de verificar que 

las existencias en el sistema coincida con las existencias fisicas de bodega. 

7. 	 El metodo y la tecnica de valuacion de inventarios es Primeras Entradas, Primeras 

Salidas (PEPS). 

8. 	Los procedimientos para 10s conteos de las existencias sera de acuerdo al 

instructivo para la toma fisica de inventarios. 

9. 	La toma del inventario sera responsabilidad de 10s Encargados de las Bodegas de 

productos y del Encargado de lnventarios del Departamento de Contabilidad. 



DISENO DE UN SISTEMA DE CONTROL INTERNO EN EL AREA DE INVENTARIOS 

10.La valuacion de inventarios estara a cargo del Departamento de Contabilidad. 

11 .El margen de diferencia aceptable global entre el kardex y las existencias fisicas no 

excedera el 3% clel inventario total, sin embargo, sera obiigacion de 10s 

responsables de las bodegas investigar las diferencias resultantes en la toma del 

inventario fisico a efecto de aclarar totalmente dichas diferencias. Si despues de las 

aclaraciones persistieran diferencias, estas, seran registradas contablemente y 

autorizadas por la Gerencia. . 

12.Para la determinacion de 10s costos, la empresa utilizara el metodo Promedio 

Ponderado. 

13.EI encargado de cornpras debe contar con un listado de proveedores y con un 

proceso de cotizaciones. 

14.EI Gerente se debe encargar de contratar seguros contra incendios, perdidas o 

robos por cualquier incidente que pueda ocurrir. 

15.EI jefe de cada departamento (contabilidad, ventas y production) debe encargarse 

de la evaluacion del persona! a su cargo, para verificar que se este cumpliendo con 

10s tiempos y las funciones establecidas. 

16.El tamatio de las bodegas de alniacenarr~iento de 10s productos, esta en funcion del 

nivel de ventas del restal-~rante, lo importante es siempre contar con stocks maximos 

y minimos para garantizarle al cliente la prestacion del servicio. 



DISENO DE UN SlSTEMA DE CONTROL INTERNO EN EL AREA DE INVENTARIOS 

5. INFORMACION GENERAL 

Por la naturaleza de las operaciones del restaurante, se requiere de las siguientes bodegas 

de a!rnacenaniiento de productos: 

Bodega seca 

Bodega Refrigerada 

Cuarto congelado 

BODEGA SECA 

En esta bodega se almacenan todos 10s productos que no requieren de refrigeracion o 

congelacion tales como: 

- Azucar - Sal - Harinas 

- Aceite - Huevos - Enlatados 

- Entre otras 

Esta bodega debe contar con estanterias preferenteniente de aluminio para evitar la 

corrosiCn y porque las autoridades sanitarias asi lo exigen. 

BODEGA REFRIGERADA 

Dependiendo de la capacidad economica del restaurante se puede construir un cuarto 

refrigerado o utilizar refrigeradores para el almacenamiento de 10s insurnos o materias 

primas, a una temperatura no menor de 5 grados centigrados sobre cero, tales como: 

- Verduras 

- Frutas 

- Productos Lacteos, er~treotros 

Esta bodega debe contar con estanterias o refrigeradoras. 



CUARTO CONGELADO 

Esta bodega debe contar con congeladores a una temperatura no menor de 15 grados 

ce~tigrados bajo cero, para que las carnes o pr~ductos no pierdarl sus propiedades, tales 

como: 

- Carlies rojas 

- Poll0 

- Mariscos 

- Pescado 



DISENO DE UN SISTEMA DE CONTROL INTERNO EN EL AREA DE INVENTARIOS 

6. PROCEDlRlllENTOS PARA EL CONTROL INTERN0 EN EL AREA DE 

INVENTARIOS 



DISENO DE UN SISTEMA DE CONTROL INTERNO EN EL AREA DE INVENTARIOS 

RESUMEN DE PROCEDlMlENTOS PARA EL CONTROL INTERNO EN EL AREA DE 

INVEMTARIQS 

6.1 Procedimiento para solicitar productos para bodega. 


6.2 Procedimiento para compra de productos. 


6.3 Procedimiento para el ingreso de productos a bodega. 


6.4 Procedimiento para el ingreso de productos al sistema de Inventarios. 


6.5 Procedimiento para el control de requisiciones de las areas de cocina y bar. 


6.6 Procedimiento para la toma fisica de Inventarios. 


6.7 Procedimiento para la destruccion de Inventarios. 




- - - 

DISENO DE UN SlSTEMA DE CONTROL INTERNO EN EL AREA DE INVENTARIOS 

6.1 PROCEDIMIENTO PARA SOLlClTAR PRODUCTOS PARA LA BODEGA. 

No. Responsable 

Encargado de Bodega 

Encargado de Bodega 

Encargado de Bodega 

Gerente General 

Encargado de Bodega 

Encargado de Compras 

Encargado de Bodega 

Actividad a Realizar 

Revisa la cantidad de productos que tiene 

en existencia en la bodega para proceder a 

solicitar. 

A traves de una requisicion de compra, 

solicita el product0 que necesita, esta debe 

ir firmada por el. 

Traslada la requisicion de compra a 

gerencia para la debida autorizacion. 

Recibe la requisicion de cornpra, revisa y 

firma de autorizado. 

Traslada la requisicibn de compra 

autorizada por la gerencia al area de 

compras. 

Firma de recibido el documento una vez que 

haya verificado que este autorizado por 

gerencia. 

Recibe la copia firmada por el encargado de 

compras y procede a archivarla. 

FIN 



DISENO DE UN SlSTEMA DE CONTROL INTERNO EN EL AREA DE INVENTARIOS 

6.1.1 FLUJOGRAMA DE PROCEDllVllENTO PARA SOLlClTAR PRODUCTOS PARA LA 

BODEGA 

Pctividad 	 Realizadopork 
1 Revisa la car~tidad de productos que Encargado de Bodega 

tiene en existencia en la bodega. 

2 	 Solicita product0 que necesita a traves de Encargado de Bodega 
una requisicion de compras. 

3 	 Traslada la requisition de corrlpra a Gerencia Encargado de Bodega 
para que la autorice. 

4 	 Recibe requisicion de compra, revisa y firma Gerente General 
de autorizacion. 

5 	 Trasiada la requisition de compra autorizada Encargado de Bodega 
por gerencia al departamento de contabilidad. 

6 l~irma de recibido el documento una vez que Encargado de Compras 
haya verificado que gerencia autcrizo. 

7 Recibe la copia firmada por el encargado de Encargadu de Bodega 

) compras y procede a archivarla. 

. , Nota: En el anexo No. 1 se encuentra el significado de 10s simbolos 

J 



-- 

--- 

6.1.2 FORMAT0 A UTlLlZAR EN EL PROCEDIMIENTO PARA SOLlClTAR 

PRODUCTOS PARA LA BODEGA 

REQLIISICIOM ORBEN DE PEDIDO DE PRBDUCTQS 

Restaurante Cuisine, S.A.  fEfiT2 Orden de Pedidos 

Guatemala, Guatemala 


1 No. 00001 

Nit: 2675165-8 

Nombre de quien 

Solicits: Firma quien: 


Solicita 


Unidad de 

Caritidad Producto Medida Observaciones 


Autorizado por: 

Fecha : 

Recibi conforme 

Original: Departamento de Compras 


Duplicado: Bodega 


Triplicado: Contabi!idad 




DISENO DE UN SISTEMA DE CONTROL INTERNO EN EL AREA DE INVENTARIOS 

6.2 PROCEDllVllENTO PARA CORllPRA DE PRODUCTOS 

.-

No. Responsable 

Encargado de Compra: 

Encargado de Compra: 

Encargado de Compras 

Jefe de Contabilidad 

Jefe de Contabilidad 

Gerente General 

Encargado de Compra: 

Encargado de Compra: 

Actividad a Realizar 

Recibe la requisicion de compra de 

prod uctos. 

Procede a cotizar con tres proveedores 

como minimo. 

Traslada al Contador las tres cotizaciones 

para la tonla de decision. 

Recibe las cotizaciones y revisa para 

proceder a seleccionar el indicado. 

Traslada la cotizacion a la gerencia para la 

autorizacion. 

Recibe y revisa la cotizacion y procede a 

firmar de autorizado. 

Recibe la cotizacion firmada y autorizada 

por la gerencia y emite una orden de 

compra para solicitar. 10s productos. 

Archiva copia de Orden de Compra. 

FIN 



D I S E ~ O  DE UN SISTEMA DE CONTROL INTERNO EN EL AREA DE INVENTARIOS 

6.2.1 FLUJOGRAMA DE PROCEDIMIENTO PARA COMPRA DE PRODUCTOS 

Rtividarj 	 Reaiizado por 

I 
1 Recibe la requisicion de compra de productos. Encargado de Compras 

1 2 I~ rocedea cotizar con tres proveedores como I Encargado de Bodega 

3 Traslada al Contador las tres cotizaciones para Encargado de Bodega 
la toma de decisiones. 

4 	 Recibe las cotizaciones y revisa para proceder Jefe de Contabilidad 

a seleccionar el indicado. 


Traslada la cotizacion a la gerencia para la Jefe de Contabilldad 
I 
autorizacion. 

6 	 Recibe y revisa 13 cotizacion y procede a firmar Gerente General 

de autorizado. 


7 	 Recibe la cotizacion tirmada y autorizada por Encargado de Bodega 

la gerencia y emite la orden de compra para 

solicitar Ics productos. 


Archiva lz copia de la orden de compra. Encargado de Bodega 

Nota: En e l  a n e x o  No. 1 se e n c u e n t r a  e l  s i g n i f i c a d o  d e  10s s i m b o l o s  



6.2.2 FORMAT0 A UTlLlZAR EN EL PROCEDllVllENTO PARA COlVlPRA DE 

PRODUCTOS 

Restaurante Cuisine, S.A. fjifiI2 
Guatemala, 
Guatemala 

Cotizacion 

No. 00001 
Nit: 2675165-8 

Fecha: 

Nombre Proveedor: Nit: 

Cantidad11 Producto 
I Unidad de 

Medida 

1 1 Total Q. I I 1 I 

Validez de la oferta 30 dias 
El 

45 dizs 
rl 

60 dias 

Terminos de la compra 

Forma de Pago 

Autorizado por: 

Fecha 

Original: Departamento de Compras 
Duplicado: Administracion 
Triplicado: Contabilidad 



DISENO DE UN SISTEMA DE CONTROL INTERNO EN EL AREA DE INVENTARIOS 

ORDEN DE CONIPRA 

Restaurante Cuisine, 5.A.  

Guatemala, Guatemala 

Nit: 2675165-8 

f,%% Orden de Compra 

No. 00001 

Fecha: 

Nombre Proveedor: Nit: 

Cantidad Producto 
Unidad de 

Medida 
Precio 

Unitario Precio Total 

I 

Recibi conforme 

Autorizado por: 

Fecha : 

Total Q. 

i 

Original: 

Duplicado: 

Triplicado: 

Departamento de Compras 

Proveedor 

Contabilidad 



DISENO DE UN SlSTEMA DE CONTROL INTERNO EN EL AREA DE INVENTARIOS 

6.3 PROCEDIMIENTO DEL INGRESO DE PRODUCTOS A LA BODEGA 

No. Responsa ble Actividad a Realizar 

Proveedor 	 Se  identifica con el guardia de seguridad 

Guardia de Seguridad 	 Informa al encargado de compras del 

ingreso del proveedor a las instalaciones. 

Entrega facturas de compras al encargado 

de la bodega, segun lo pedido en la orden 

de compra. 

Encargado de Bodega 	 Recibe la factura y revisa que todo este en 

orden: conio fecha de vencimiento y 

empaque, debe estar debidamente sellado. 

Encargado de Bodega 	 Mide, pesa y compara cantidades contra la 1 1
5 

factura. 

1 1 Encargado de Bodega Firma de recibido el documento una vez ~ 
6 

haya vel-ificado y recibido a su entera 

satisfaccion 10s productos. 

Encargado de Bodega 	 Traslada la factura al encargado de 

inventarios para que este ingrese 10s 

prodclctos al kardex. 

Encargado de Bodega 	 lngresa 10s productos a las bodegas 
correspondientes: Bodega seca, refrigerada 
o cuarto congelado; segun lo requiera el 
producto, verificando las fechas de 
vencimiento para darle salida al producto 
que entro primero. 

FIN 



DISENO DE UN SISTEMA DE CONTROL INTERNO EN EL AREA DE INVENTARIOS 

6.3.1 FLUJOGRAMA DE PROCEDIMIENTO DEL INGRESO DE PRODUCTOS A LA 

BODEGA 

NO. Actividad 

1 	 Se identifica con el guardia de seguridad. 

2 	 lnforma al encargado de compras del ingreso 

del proveedor a las instalaciones. 


3 	 Entrega facturas de compras al encargado de 
bodega, seglin lo pedido en la orden de compra. 

4 	 Recibe la factura y revisa que todo este en orden, 
ccmo fecha de vencimiento y empaque, debe 
estar debidamene sellado. 

5 	 Mide, pesa y cornpara las cantidades contra la 

factura. 


6 	 Firma de recibido el documento una vez que 
haya verificado y recibido a su entera satisfaction 
10s productos. 

7 	 Traslada la factura al encargado de inventarios 

para que ingrese 10s productos al kardex. 


8 	 lngresa 10s productos a las bodegas, verificando 
la fecha de vencirniento. 

Realizado por Seguridad Proveedor Bodega 

Proveedor 

.1 
Guardia de Seguridad 2 

Proveedor 

Encargado de Bodega 

Encargado de Bodega 

V 
Encargado de Eodega 6 

v 
Encargado de Eodega 7 

v 
Encargado de Bodega 8 

!( 


Nota: En el anexo No. 1 se encuentra e l  s i g n i f i c a d o  de 10s simbolos 



6.4 PROCEDIMIENTO DEL JNGRESO DE PRODUCTOS AL KARDEX PARA EL 
CONTROL DE INVENTARIOS 

1 No. II Responsable 	 I Actividad a Realizar 1 
I 

1 1 Encargado de lnventarios Recibe copia de la factura con la que 

1 ingresaron 10s productos a la bodega. 

1 
Encargado de lnventarios Revisa que 10s datos consignados en la 

factura sean correctos, por ejemplo: 

Nombre, fecha, nit y conceptos. 

3 Encargado de Inventarios 	 lngresa al kardex con base a la factura de 


compra 10s productos, anotando: Numero de 


factura, fecha, proveedor, description del 


1 producto, cantidad y precio. 

Encargado de lnventarios Sella las facturas que ya ingreso a1 sistema 
41 1 	 I1 para evitar duplicidad en el kardex. 

I 

5 Encargado de lnventarios 	 Traslada la factura al encargado de pagos 


para la programaci6n de 10s mismos y para 


que la operen en el libro de compras. 


6 Encargado de Rec ibe  la factura y la agrega en la 


1 Proveedores I programacion para emitir cheque y 


cancelarla. 


FIN 	 1 



6.4.1 FLUJOGRAMA DE PROCEDIMIENTO DEL INGRESO DE PRODUCTOS AL 
KARDEX PARA EL CONTROL DE INVENTARIOS 

140. Actividad 
- -

Realizado por In\lentarios Proveedores 

1 	 Recibe copia de la factura con la que ingresaron Encargado de lnventarios 

10s productos a la bodega 


2 	 Revisa que 10s datos consignados en la factura Encargado de Inventarios. ESean correctos, nombre, nit, fecha, concepto. 

3 	 lngresa al kardex con base en la factura de Encargado de lnventarios 

compras 10s productos, anotando: Ntjmero de 

factura, fecha, valor, precio, cantidad. 
 1


4 	 Sella las facturas que ya ingreso al kardex Encargado de lnventarios 

para evitar duplicidad de informacion. 
 I 

V5 	 Traslada la factura al encargado de pagos Encargado de lnventarios 

para la programacion de 10s mismos. 


I 

6 	 Recibe la factura y la agrega en la programacion Encargado de Pagos 

para emitir cheque y cancelarla. 


Nota: E n  el anexo No. 1 s e  e n c u e n t r a  el s ign i f i cado  de 10s s i rnbo los  



DISENO DE UN SISTEMA DE CONTROL INTERNO EN EL AREA DE INVENTARIOS 

6.5 PROCEDIMIENTOS PARA EL CONTROL DE LAS REQUlSlClONES DE LAS 

AREAS DE COCINA Y BAR 

Responsable Actividad a Realizar 

1 Encargado de Bodega 

forma correlativa, para que al recibir la 

primera del dia no existan inconvenientes. 

Debe revisar que las requisiciones esten de 

Jefe de Cocina y Bar Emiten las requisiciones de 10s productos 

que necesitan para la operacion del dia, 

estas deben ir firmadas por el jefe de cada 

area. 

Encargado de Bodega Recibe las requisicio~ies con 10s productos 

que solicitan de cocina y bar. 

Encargado de Bodega 1 Procede a entregar los productos, teniendo 

I el debido cuidado que si no hay existencia 

de algun producto debe anotarlo, para evitar 

saldos negativos en el sistema y firma de 

entregado. 

I 

5 

I 6 

1 Encargado de Bodega 

1 Encargado de lnventarios 

I 

para rebajar 10s productos que entregaron 

en bodega, anotando: Numero de 

Traslada una copia de la requisicion al 

encargado de inventarios. 

/ requisici6n, fecha, producto y cantidad. 

Debe ingresar al sistema las requisiciones 



8 

DISENO DE UN SISTEMA DE CONTROL INTERNO EN EL AREA DE INVENTARIOS 

PROCEDINIIENTOS PARA EL CONTROL DE LAS REQUISICIONES DE LAS AREAS DE 

COCINA Y BAR 

7 Encargado de Bodega y Deben hacer algunas pruebas selectivas al 

Encargado de lnventarios final del dia para verificar que el ingreso y 

salida de 10s documentos fue correcto. 

Encargado de Bodega 	 Procede a guardar en el archivo la copia de 

la requisicion con la cual entrego el 

producto. 



6.5.1 FLUJOGRAMA DE PROCEDIMIENTOS PARA EL CONTROL DE LAS 

< - REQUlSlClONES DE LAS AREAS DE COCINA Y BAR 

NO. Actividad 

1 	 Debe revisar que las requisiciones esten de 

forrna correlativa. 


2 	 Erniten las requisiciones con 10s productos, 

deben ir f~rrnadas por el jefe de area. 


3 	 Recibe las requisiciones con 10s productos que 

solicitan de cocina y bar 


4 	 Procede a entregar 10s productos, verificando la 
existencia de todos y firrnar de entregado y reci-
bido. 

5 Traslada una copia de la requisicibn al encargado 
de Inventarios. 

6 	 lngresa al sisterna las requisicicnes, para rebajar 
Ins productos entregados, anctanao: Nurnero de 
requisicion, producto, cantidad y fecha. 

7 	 Realiza pruebas al final del dia para verificar que 
el ingreso y salida de productos f ~ e  correcto. 

8 	 Procede a archivar la copia de la requisition 
con la cual entrego productos. 

Realizado por 

Encargado de Bodega 

Jefe Cocina y Bar 

Encargado de Bodega 

Encargado de Bodega 

Encargado de Bodega 

Encargado de lnventarios 

Encargado de Bodega y 
Encargado de lnventarics 

Encargado de Bodega 

Cocina y Bar Bodega lnventarios 

b-

4 ,  

7 

I 

8 

Nota: En el anexo No. 1 se encuentra el significado de 10s simbolos 

. J 



DISENO DE UN SlSTEMA DE CONTROL INTERNO EN EL AREA DE INVENTARIOS 

6.5.2 FORMAT0 A UTlLlZAR EN EL PROCEDIMIENTOS PARA EL CONTROL DE LAS 
REQUlSlClONES DE LAS AREAS DE COCINA Y BAR 

REQUISICION DE PRODUCTOS 

Restaurante Cuisine, S.A. Requisicion de Productos 

Guatemala, Guatemala No. 00001 


I Nit: 2675165-8 

Fecha: 

d e 

Cantidad Producto Medida Observaciones 


Encargado Bodega: 

Recibi conforme: 

Original: Encargado de Bodega 

Duplicado: Cocina 1 Bar 

Triplicado: Contabilidad 




DISENO DE UN SISTEMA DE CONTROL INTERNO EN EL AREA DE INVENTARIOS 

6.6 PROCEDIMIENTO TOMA F~SICADE INVENTARIOS 

Restaurante Cuisine, S.A.  &% 

Guatemala, Guatemala 

PROCEDIMIENTO TOMA F~SICADE INVENTARIOS 

Establecer las medidas previas a la toma del inventario fisico, en las bodegas del 

restaurante, que permitan llevar un control sobre las existencias, ademas de la verificacion, 

supervision e inspeccion fisica de las existencias. 

1. 	Previo a la toma fisica de inventarios, sera necesario que la bodega este ordenada. 

2. 	 El encargado de bodega debe asegurarse de haber trasladado todas las facturas 

por compra de productos y requisiciones al encargado de inventarios para que todo 

este ingresado y rebajado en el sistema. 

1 	 3. El encargado de inventarios debe imprimir el reporte generado por el sistema para 

comparar contra lo fisico. 

4. 	El contador o auxiliar contable debe realizar inventario general en todas las bodegas 

y tomar como base el reporte del sistema. 

5.  	El contador o auxiliar contable y el encargado de 10s inventarios deben lniciar el 

conteo fisico de las bodegas producto por producto, hasta finalizar con todos. 

6. 	Los productos se van a contar de izquierda a derecha, de arriba hacia abajo, para 

evitar que alguno no sea tomado en cuenta. 



DISENO DE UN SISTEMA DE CONTROL INTERNO EN EL AREA DE INVENTARIOS 

7. Se debe tomar en cuenta la medida en la que esta registrado el producto en el 

sistema. 

1 8. Si se encuentra algun producto que no esia anotado en el repotte prclporcionado, se 

procedera a anotarlo al final, asignarle codigo y registrarlo en el sistema. 

9. Revisar la fecha de vencirr~ientode los productos. 

10.Revisar que el encargado de la bodega tenga la cantidad de productos necesaria 

para la operacion y asi evitar desperdicios o bien quedarse sin insumos. 

11.Al finalizar el inventario fisico en la bodega, proceder a revisar las diferencias 

encontradas. 

12.Una vez determinadas las diferencias, verificar que 10s faltantes Sean cobrados al 

encargado de la bodega, como sancion y que 10s sobrantes se ingresen al sistema 

con la autorizacion de adrninistracion. 

I13.El encargado de la bodega debe presentar de manera escrita la razon por las c ~ ~ a l e s  

existen diferencias del inventario fisico contra el inventario registrado en el sistema. 

14.AI finalizar este proceso se procedera a levantar el acta final de la toma fisica de! 

inventario, la cual debe contener la siguiente inforrnacion: 

Nombre y cargo de las personas que participaron en la toma fisica del 

inventario. 

Fecha y hora en la que fue realizada la toma fisica. 

Datos de 10s ajustes realizados e indicar que 10s misrnos fueron aceptados 

por la administracibn. 

Fecha de la emision del acta. 

Firma de las personas que participaron. 



6.7 PROCEDlRlllENTO PARA LA DESTRUCCION DE INVENTARIOS 

Resfaurante Cuisine, 5 . A .  @if% 

Guatemala, Guatemala 

PROCEDIMIENTO PARA LA DESTRUCCION DE INVENTARIOS 

OBJETIVO: 

Contemplar 10s casos en que el inventario, por ma1 estado u obsolescencia, se considera 

como escaso o con ningun valor economico y requiere ser dado de baja en 10s libros. 

BASE LEGAL: 

Ley del lmpuesto sobre la Renta, Decreto Numero 26-92. Articulo IVo. 38, inciso i. 

Ley del lmpuesto al Valor Agregado, Decreto Numero 27-92. Articulo No. 3, numeral 7 y su 

JRecjamentoAcuerdo Gubernativo Nlimero 311-97, Articulo 4. 

1. El encargado de bodega dehe verificar de forma permanente la calidad de 10s 

productos e informar oportunamente cuando la existencia de 10s productos no tenga 

10s niveles de calidad exigidos. 

2. El encargado de bodega debe informar al contador y al Gerente General sobre esta 

mercaderia en ma1estado u obsoleta. 

3. El contador y el Gerente General, deben establecer y detectar la existencia de 

mercaderia obsoleta o de dificil venta al observar inventario, esto lo puede 

determinar al verificar si el inventario: 

Esta en ma1 estado. 



DISENO DE UN SISTEMA DE CONTROL INTERNO EN EL AREA DE INVENTARIOS 

Restaurante Cuisine, 5.A.  &if@ 

Guatemala, Guatemala 

Obsolescencia por camhios, por baja demanda en el rnercado. 

Limitacion para su reposicion por cambios en el mercado. 

Lento movimiento o exceso en existencia. 

Que no vaya a ser utilizado en futuras producciones. 

Cambios en 10s precios y cotizaciones en el mercado. 

4. El contador debe a dar aviso a la Superintendencia de Administracion Tributaria 

(SAT), la cual tiene .treinta dias para presentarse en el establecirl-liento y proceder a 

destruir la mercaderia en ma1 estado u obsoleta. 

5. Si las autoridades de SAT no se presentan en el tiempo estipulado, se debe 
d 

proceder a destruir la mercaderia en ma1 estado u obsoleta, a traves de un acta 

notarial. 

6. La mercaderia en ma1 estado il obso!eta se debe facturar al precio costo, para poder 

darle de baja. 

7. Los productos a destruir deben ser enviados para su destruccion sin antes sufrir de 

forma total una transforrnacion que garantice que no Sean utilizados para fines 

comerciales y/o' personales. Los productos deben ser despojados de su empaque, 

deben ser manchados, abollados y deformados. 



7. OTRAS FORMAS A UTlLlZAR PARA EL CONTROL Y MANEJO DE 

INVENTARIOS 

7.1 FACTURA 

Restaurante Cuisine, S .A .  &% Factura Serie "A" 
17 avenida 19-70, zona 10 No. 00001 
Guatemala, Guatemala 

Tel: 5731 0491 

Nit: 2675165-8 

Precio 
Cantidad DescripciGn Total 

Sujeto a Pagos 

Trimestrales de ISR 


I 
Autorizado segun resolucion 2008-1-44-543 del 1810112008 serie A del 01 a1 3000 lmprenta Nit: 4121293-1 Tel:23662177 

Original: Cliente 

Duplicado: Archivo 

Triplicado: Contabilidad 



-- 

1 

DISENO DE UN SlSTEMA DE CONTROL INTERNO EN EL AREA DE INVENTARIOS 

7.2 NOTA DE CREDITO 

Restaurante Cuisine, S.A .  @#2 Nota de Credito Serie "A" 
17 avenida 19-70, zona 10 No. 00001 

Guatemala, Guatemala 
Tel: 57310491 

Nit: 26751 65-8 

Nombre Cliente: Fecha: 

Direccion Nit: 


Cantidad Descripcion Precio Total 

I Total Q. 

Autorizado segiin resoiucion 2008-1-44-544 del 18/01/2008 serie A del 001 al 300 lmprenta Nit: 4121299-1 

Original: Cliente 

Duplicado: Archivo 

Triplicadc: Contabilidad 



Restaurante Cuisine, S .A. I%@ PLANTILLA DE CONTEO 

Guatemala, Guatemala IMVENTARIO FISICO 

Tel: 57310491 No. 00001 

Fecha: 	 No. Inventario: 

Departamento: 	 No. hoja: 

Encargado: 

Unidad de segun 
Codigo Descripcion Medida Cantidad sistema Reconteo Observaciones 
00001 Aceite de Cocina 

00002 Aceite de Oliva 

00003 Aderezos 

00004 Aceitunas 

00005 , Aio en ~ o l w  

Arroz I 

oooos ' ~ z u c a r  

00009 Azljcar Glass 

300:O 	 Azucar Porcionada 

Bandejas de Ernpaque 

0001 3 Baileys 

00014 Bolsas Canguro 

0001 5 Cafe Molido 

00016 Camaron Jumbo 

00017 Camaron pequetio 

1 00018 1 carnitas de Cerdo I I I I I I 
00019 I ~ e m z aBrahva 

00020 I Cemza Corona 

Copia: Bodega, Contabilidad, Gerencia 



DISENO DE UN SlSTEMA DE CONTROL INTERNO EN EL AREA DE INVENTARIOS 

00050 Pan Mantequilla 

00051 Pan Muffim ----
00052 Papas Fritas Congeladas 

00053 Pechugas de Pollo 

00054 Pepinillos En Frascos 

00955 Pepsi 12 onzas 

00056 Pepsi 20 onzas 

Copia: Bodega, Contabilidad, Gerencia 



1
I
I 

1 

I 

Codigo 
00057 

00059 

00060 

00061 

00058 

00064 

00062 

00063 

00065 

00066 

Descripcion 
Pirnienta Negra 

, Pinchos 

Pollo Eritero I 
Polw para hornear 

Puyaso 

1 Queso Parrnesano 

Unidad de 
Medida 

I Ron ARejo 

1 Sal Porcionada 

Queso Kraft 

Queso Mozzarella 

Cantidad 
s e g h  

sistema 

I 

-

Reconteo Observaciones 

I
I 

1 

00073 

00074 

00075 

00076 

00077 

00081 

00082 

00078 

00079 

00080 

00083 

00054 

00085 

00086 

00087 

l ~ o d k a  Botella 

l ~ h i s k y  etiqueta negra 112 botella I 
I\r\lhiskj/ etiqueta roja 112 botella I-

Te 10s Andes 

Tequila botella 1800 

Tequila Jose Cuem Botella 

Tilapia 

Tocino 

Vino Blanco ITinto clos 

Vino Blanco Undurraga 

Vino Tinto Cjndurraga 

lwhisky etiqueta negra botella 

lwhisky etiqueta roja botella 

X L  112 botella 

X L  Ron Botran Botella 

i 

I Firma Encargado Bodega: I 

Nombre de las personas que participaron Firma 

Copia: Bodega, Contabilidad, Gerencia 



ANEXO No. I 

SINIBOLOG~AUTlLlZADA EN LA ELABORACION DE FLUJOGRAMAS 

INICIO I FIN 

TRASLADO I PROCESO 

COhIECTOR ENTRANTE 

COhIECTOR SALIENTE 



5.6 INFORME DEL DISENO DE UN SISTEMA DE CONTROL INTERNQ EN EL AREA 

DE INVENTARIOS 

INFORME DE AUDITOR INDEPENDIENTE 

Setiores 

Junta General de Accionistas 

Restaurante Cuisine, S.A. 

Ciudad 

Hemos realizado el disetio del sistema de control interno del area de inventarios del 

Restaurante Cuisine, S.A. con la informacion existente al 31 de diciembre de 2010. 

El trabajo fue realizado de conformidad con las Normas lnternacionales de Auditoria. Estas 

normas requieren que se planee y ejecute la auditoria para obtener seguridad razonable 

del trabajo realizado. 

La administracion del restaurante, es responsable de establecer y mantener una adecuada 

estructura de control interno. Para cumplir con esta responsabilidad se requiere de juicios y 

estimaciones del restaurante para evaluar 10s beneficios esperados y las politicas y 

procedimientos de la estructura de control interno. Los objetivos de la estructura del control 

interno son proveer a la administracion de una seguridad razonable, per0 no absoluta, de 

que 10s inventarios estan protegidos contra perdidas por usos o disposiciones no 

autorizadas y que las .transacciones son ejecutadas de acuerdo con la autorizacion de la 

administracion. Mi responsabilidad es elaborar el disetio del sistema de control interno en 

el area de inventarios. 

Debido a las limitaciones de cualquier estructura de control interno, pueden ocurrir errores 

o irregularidades y no ser detectados. Asi mismo, la proyeccion de cualquier evaluacion de 

la estructura de control interno a periodos futuros esta sujeta a 10s riegos de que 10s 



procedimientos se conviertan en inadecuados, debido a carr~bios en las condiciones o que 

la efectividad del disetio y funcionamiento de las politicas y procedimientos pueda 

deteriorarse. 

El diseio se realizb de acuerdo a las necesidades actuales del restaurante, para una mejor 

comprension del sistema de control interno se adjunta al presente informe el disetio del 

sistema de con.trol interno en el area de inventarios, el cual comprende 10s procedimientos 

del manejo de la bodega, desde que ingresa el encargado de bodega realiza la solicitud de 

compra, hasta la salida de 10s productos de la bodega. El objetivo principal es que todo el 

personal involucrado en este diseio curr~pla con las atribuciones que le fueron asignadas y 

realicen 10s procedimientos establecidos para garantizar la eficiencia en las operaciones. 

Es irr~portante que al implementar el disetio del sistema de control interno en el area de 

inventarios, este sea evaluado periodicamente por el contador general del restaurante o 

por la gerencia, revisando el cumplimiento de 10s procedimientos establecidos, asi como la 

efectividad de 10s mismos, para el logro de 10s objetivos. 

Andrea Liliana Marroquin Gonzalez 

Contador Publico y Auditor 

Colegiado No. 20031 4727 

Consultoria, Asesoria y Auditoria "MELEK" 

Guatemala, abril de 201 1 



CONCLUSIONES 


1. 	Es basico y fundamental que un restaurante quien provee a 10s clientes un servicic 

alimenticio de diverso tipo, cuente con un adecuado sistema de control interno, 

como un conjunto de medidas establecidas por la administracion para velar por la 

exactitud de la informacion fi~ianciera y salvaguarda de sus activos. El restaurante 

objeto de estudio no tiene establecido 10s controles internos adecuados, lo que no 

permite certeza razonable de las operaciones que realiza en el area de inventarios. 

Los procedimientos aplicados no estan claranie~ite definidos, por lo que pueden 

existir riesgos de errores e irregularidades en esta area. 

2. 	Los inventarios son bienes tangibles que se tienen para la venta en el curso 

ordinario del negocio o para ser consurr~idos en la produccion de bienes o servicios 

para su posterior comercializacion. Uno de 10s elementos del control interno incluye 

el conteo fisico por lo menos una vez al mes, no importando el sistema. Los 

inventarios fisicos en el restaurante 10s realiza el encargado de la bodega sin la 

supen~ision debida del departamento de contabilidad, quienes no efectljan pruebas 

selectivas de 10s diversos productos que se manejan en las bodegas; por lo tanto, si 

existen difereticias al mornento de comparar el inventario fisico contra el sistema, 

estas no se investigan oportunamente y no se esclarecen. 

3. 	El encargado de la bodega que es la persona que tiene a su cargo el manejo de 10s 

inventarios, 10s maximos y minimos, solicitud de productos cuando ya no hay 

existencia suficiente, no es el unico que tielie acceso a las mismas para entregar 

10s productos que solicitan en las requisiciones; es decir, que el acceso no es 

restringido a personas ajenas al area. El restaurante ademas, no cuenta con 

seguros contra incendios, perdida o robo; lo cual puede generar perdidas 

significativas. 



4. 	Como resultado de la inves-tigacion, se puede afirmar que se comprobo la hipotesis 

planteada en el plan de investigacion, que consistia en definir 10s procedimientos 

adecuados, desde el punto de vista de control interno, a ser disehadcs por el 

Contador Pljblico y Auditor en su calidad de Auditor Externo, en el area de 

inventarios de un restaurante. Asimismo, se puede decir que se alcanzaron 10s 

objetivos generales y especificos pretendidos en el plan de investigacion. 



1. 	La administracion del restaurante analizado, autorice e iniplemenie lo miis pronto 

posible el disetio del sistema de control interno en el area de inventarios, expuesto 

en el capitulo V, que garantice el control y manejo de 10s productos que se 

encuentran en las bodegas, con la finalidad de dejar establecidas las actividades 

que debe realizar cada persona y evitar errores e irregularidades. 

2. 	Es necesario e importante que el departamento de contabilidad participe y supervise 

de manera permanente la toma fisica de inventarios, por lo que debe asignar a un 

auxiliar contable para darle seguimiento a las diferencias que se establezcan 

durante la actividad. 

3. 	 La administracibn del restaurante debe restringir el acceso a las personas no 

autorizadas o ajenas a las bodegas, con el fin de proteger, evitar irregularidades y 

fugas de productos en 10s inventarios; la unica persona que debe tener acceso a la 

bodega debe ser el encargado, asi como tambien debe contratar polizas de seguros 

contra incendios, pkrdida o rob0 que ctibran posibles daiios que pueda sufrir el 

inventario. 

4. 	 Para que un sistema de control interno funcione con eficiencia se recomienda a la 

administracion contar con programas periodicos de entrenamiento, rnotivacion, 

participacibn y remuneracion apropiada del recurso humano que interviene en el 

proceso de la solicitud, compra, ingreso y salida del inventario, encaminada a evitar 

errores e irregularidades. 
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