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RESUMEN

El trabajo investigativo tuvo como objetivo examinar la auditoria de gestion a los
procesos de produccion realizada a la panificadora “La Vienesa” en el primer semestre
perteneciente al periodo 2022.

El estudio del proyecto investigativo es descriptivo con un enfoque cuantitativo,
se empled un disefio no experimental ya que implico registrar los resultados observados
sin haber manipulado ninguna variable, los datos recopilados se extrajeron mediante el
instrumento del cuestionario para ejecutar las encuestas que se aplicé a la poblacion
examinada conformada por los 24 empleados pertenecientes al area de produccion.

Los resultados revelaron que el control interno tiene un nivel de confianza media,
por la ausencia de supervision, medicion y evaluacion a las etapas que se ejecutan en el
area de fabricacion, lo que permitié concluir que la disminucion en el rendimiento de la

produccion se debio a la gestion deficiente en el area de produccion.

Palabras claves: Auditoria de gestion, COSO I, Administracion de operaciones,

Empresa manufacturera.



ABSTRACT

The objective of the research work was to examine the management auditory of
the production processes carried out at the bakery "La Vienesa" regarding the first
semester of the 2022 period.

The study of the research project is descriptive with a quantitative approach, a
non-experimental design was used since it implied the recording of the observed results
without having manipulated any variable, the data collected were extracted by means of
the questionnaire instrument to execute the surveys that were applied to the examined
population conformed by 24 employees from the production area.

The results revealed that the internal control has a medium level of
trustworthiness, due to the absence of supervision, measurement and evaluation to the
stages that are executed in the manufacturing area, which allowed to conclude that the
decrease in the production performance was due to the deficient management in the
production area.

Key words: Performance audit, COSO I, Operations management,

Manufacturing compan
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CAPITULO |
1. INTRODUCCION

Las panificadoras pertenecen a las empresas manufactureras, las cuales se basan en
convertir la materia prima en diversos tipos de pan, las industrias necesitan llevar un plan de
gestién adecuado tanto para el area de produccion como sus procesos de fabricacion que
manejan para poder registrar, monitorear y controlar cada etapa que conlleva la creacion de
los productos que se comercializan y mitigar diferentes amenazas que se puedan producir de
manera interna como externa.

En el presente estudio se centran en realizar una auditoria de gestién a los procesos
de produccion de la panaderia “La Vienesa” basada en el método COSO Il1, para analizar el
nivel de riesgo que tiene el area de produccion y como esto influye a las etapas de
fabricacion,

El proyecto de investigacion descriptiva se realiz6 a traves de una investigacion no
experimental con un enfoque cuantitativo, se analiz6 a la poblacién conformado por los 24
empleados que integran el area de produccion que permitié evaluar y comprender aspectos
relevantes sobre la auditoria a los procesos de produccion que se realizo en base al marco
integral COSO 11l que determin6 la medicion de confianza en base a la evaluacion del
ambiente de control, evaluacion de riesgo, actividades de control, informacion y
comunicacion, las actividades de supervision.

El proposito del proyecto de investigacion es realizar una auditoria que permita medir
el nivel de confianza y riesgo de cada componente, mediante el analisis de cada programa
que se ejecute para evidenciar las amenazas y las deficiencias encontradas en el area
evaluada, en el que se recopilara los resultados evidenciados para crear un informe para dar
a conocer a la alta gerencia el grado de eficiencia y eficacia que tiene sus procesos de
produccion.

El trabajo investigativo estd compuesto por cinco capitulos, a continuacion, la
recapitulacién de cada una:

Capitulo I: Se plasmo los antecedentes, el problema del proyecto, su justificacion y
sus objetivos tanto el general como los especificos.

Capitulo II: Se fundamenta el marco teérico mediante el estado del arte el cual
contiene resumen de proyectos de investigacion y los conceptos mas relevantes para una

mejor comprension del trabajo de titulacion.
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Capitulo I11: En esté capitulo se evidencia las distintas técnicas que se utilizaron para
redactar y analizar los datos de la investigacion.

Capitulo 1V: Se evidencia los resultados mediante la ejecucién de la auditoria a los
procesos de produccion de la panaderia “La Vienesa” durante primer semestre del afio 2022
basandose en el marco integral COSO Il1I.

Capitulo V: Se refleja las conclusiones y recomendaciones basadas en los objetivos
del proyecto de investigacion.

1.1. Planteamiento del Problema

El segmento comercial asociado al campo de la panificacion tuvo un alza del 3,22%
escala global en el afio 2022, (De Insight, 2023) asegura que los tres principales continentes
que representan las regiones con mayor participacion dentro mercado panificador son
América del Norte, Europa y Asia, durante el afio dos mil veintidds se reportd que en el
territorio norteamericano se obtuvo 58.731,53 millones de délares a nivel intercontinental.

A pesar del incremento econdémico del mercado estudiado dentro del periodo dos mil
veintidds surgio un conflicto internacional entre Rusia y Ucrania el cual perjudico a las
industrias panificadoras ya que estos paises representan un porcentaje del treinta por ciento
en las exportaciones del trigo, como resultado se obtuvo un incremento de precio al producto
denominado como harina la cual es la materia prima principal para la produccién del pan.

Basado en los resultados arrojados por Views Corporation, el sector panificador
dentro de Latinoamérica alcanzo un valor de cincuenta y un millones ochocientos mil dolares
con un crecimiento en el mercado del 3,2%, los principales paises per capita en consumir
productos relacionados a la panaderia y pasteleria son: Argentina (72 kg), México (33,5kQ),
Brasil (2,88kg).

En el mercado ecuatoriano se reportd que en el afio 2022 estuvieron registradas 121
empresas dedicadas a la elaboracion de productos en base a cereales y harinas denominados
como productos de panaderia y reposteria, segun el Banco Central del Ecuador el sector
panificador representa el 0.51% sobre el PIB total, el porcentaje mencionado representa un
total de setenta y dos mil ciento sesenta y cuatro millones de dolares para el sector comercial,
dentro del territorio ecuatoriano se observd que el afio 2022 tuvo crecimiento en
comparacion del afio dos 2021 con el 7.51%. No obstante, en el periodo estudiado existieron
eventos que perjudicaron de manera grave a toda el area mercantil el fendmeno que agravo
a las industrias manufactureras fue el paro nacional comprendido del 13 hasta el 30 de junio.

La industria “La Vienesa” realiza su actividad econémica en la ciudad de Riobamba

perteneciente a la provincia de Chimborazo, es una de las panificadoras altamente recocidas
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y tradicionales de la sultana de los Andes con una trayectoria de 95 afios, principalmente
conocida por elaborar panes de excelente calidad como las palanquetas, cayetanos, centeno
de sal, etc. Es necesario analizar su produccion dentro del intervalo del primer semestre del
afio 2022 comprendido desde el primero de enero hasta el 30 de junio, para asi determinar
el nivel de confianza y las principales amenazas que se presentaron tanto en la gestion del
area como a los procesos de produccion.
1.2.Formulacion del problema
¢Como la auditoria de gestion influye en los procesos de produccion de la
panificadora “;La Vienesa” Riobamba, periodo I semestre 20227
1.3. Justificacion
En el mes de junio del afio 2022 ocurrieron dos amenazas que afectaron las
operaciones productivas de las industrias que se localizaban en el territorio ecuatoriano, para
observar y medir los efectos colaterales que puede causar fendmenos externos fue necesario
realizar una auditoria de control interno a una de las industrias panificadoras icénicas de la
ciudad de Riobamba.
La presente investigacion se realizé porque la empresa manufacturera no ha realizado
un control interno en los Ultimos cinco afios.
El proposito de la investigacion es brindar una medicion adecuada al control interno
en el area y a la estructura de los procesos definidos en el area de produccion.
El proyecto de investigacion servird como una guia para efectuar una evaluacion de
gestion enfocada a la produccion de las industrias manufactureras.
Los empleados pertenecientes al rea de produccidn seran los beneficiarios directos
mientras que los gerentes de la panificadora se beneficiaran indirectamente.
1.4.0bjetivos
1.4.1. General.
Analizar la auditoria de gestion en los procesos de produccion de la panificadora “La
Vienesa” Riobamba, periodo I semestre 2022.
1.4.2. Especificos.
1) Describir el grado de eficiencia, eficacia y economia de los procesos de produccién
del primer semestre del afio 2022.
2) Examinar el modelo COSO Il en la auditoria de gestion que se elaborara en el area

de produccion de la panificadora La Vienesa.
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CAPITULO 11

2. MARCO TEORICO
2.1. Estado del arte

Nivel Mundial

Campos & Rios (2018), en su trabajo de investigacion “El control interno basado en
el informe COSO Il en él, area de produccién de la Curtiembre Ecolégica en el area del
norte E.ILR.L; Distrito de la Esperanza, afo 2018.” Los autores realizaron un trabajo de
investigacion descriptivo de disefio pre experimental, cuyo objetivo es auditar el area de
produccion basado en la metodologia del coso 111y establecer las estrategias para reforzar el
control interno recoleccién de datos, dando como conclusién que todas las areas de la entidad
tienen deficiencias tanto operativa como de gestion administrativa y que su control interno
no cuenta con las herramientas necesarias para un monitoreo éptimo.

Julio Quintana (2020), su proyecto titulado “Importancia del modelo de gestion
empresarial para las organizaciones modernas” propuso como objetivo es explicar la utilidad
de implementar formatos de gestion empresarial para que las entidades puedan cumplir con
los retos que pudieran a travesarse, su investigacion se baso en la metodologia fundamentada
por un estudio exploratorio con un método deductivo, la autora pudo concluir con la
importancia de fomentar estructuras o modelos enfocadas a la gestion empresarial ya que
ayudaran a establecer una guia que permita mejorar en sus procesos, estructuras y funciones
gue son fundamentales para la excelencia empresarial

Sanchez et al. (2022), su articulo cientifico denominado “Industria 4.0 y gestion de
calidad empresarial” describe que el objetivo de su investigacion se basa describir la
importancia que conlleva en desarrollar la gestion de calidad en las empresas industriales,
su metodologia se fundamenta en un enfoque mixto con caréacter deductivo, el autor
concluyo que existen diversas estrategias que ayuda a la alta gerencia aprevenir errores
producidas en las etapas que compone una produccion.

Nivel Nacional

Marcatomo, Dalila, & Quizhpe (2018), su proyecto “Propuesta de estandarizacion
del proceso productivo y definicion de sus controles operativos y de calidad en la industria
panificadora. Caso: El Horno Panaderia y Pasteleria.” Los autores establecieron como
objetivo describir los controles operativos y de calidad que maneja la panificadora en los

procesos de produccion para establecer programas de control que puedan reducir las
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amenazas que existen en la industria analizada, su metodologia para la realizacion fue un
disefio no experimental con un enfoque mixto, la investigacion concluyo que es necesario
establecer pardametros de calidad para cada fase de produccion para obtener un control total
de los procesos manufactureros.

Rio, & Alvear (2019), en su investigacion denominado “Estudio de Tiempos y
Movimientos para Incrementar la Eficiencia en una Empresa de Produccion de Calzado.” Su
objetivo llevo a cabo determinar la causa de la baja productividad que obtuvo una industria
de calzado durante los Gltimos, su metodologia se basé en un enfoque mixto y como
resultados en su proyecto determino que incorporar técnicas de gestion a la fabricacion de
los productos fortalecen la productividad y obtener un incremento de eficiencia dentro del
area de produccion.

Matamoros & Isabel (2021), en su trabajo de investigacion “Control interno en los
procesos de produccion y despacho de inventarios en empresas manufactureras.” El proyecto
tuvo como objetivo explicar la importancia de la auditoria de gestién como una herramienta
administrativa que permite lograr los objetivos empresariales, se basé en un enfoque mixto,
los autores concluyeron que la mayoria de las industrias manufactureras no responden a las
normativas y manuales que establecen las entidades, lo que provoca un alto nivel de riesgo
en sus funciones administrativas.

2.2. Marco teorico

Auditoria de gestién

Zambrano, Alvarez, & Yoza (2021), En el marco de una auditoria de gestion, ya sea
interna o externa, es fundamental identificar y documentar los aspectos que requieren
mejoras. Este proceso permite disefiar e implementar acciones correctivas, preventivas y de
mejora que aborden las areas deficientes detectadas durante la evaluacion. (pag. 139)

“La auditoria de gestién es una herramienta fundamental para evaluar y medir los
logros obtenidos por una entidad en un periodo determinado. Su principal objetivo es
mejorar el rendimiento y la eficiencia empresarial, identificando areas de oportunidad y
proponiendo soluciones para optimizar los procesos internos de la organizacion” (Arias,
2018)

COoso 1

El Comité de Organizaciones Patrocinadoras de la Comision Treadway ha puesto
énfasis en el modelo propuesto por COSO, el cual se centra en mejorar tanto el control

interno como el gobierno corporativo. Este enfoque surge como respuesta a la creciente
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demanda publica de una gestion mas efectiva de los recursos, ya sea en organizaciones del
ambito publico o privado.” (Gonzalez, 2022)

Administracion de operaciones

Los autores Blanco, Vasquez, Garcia, & Melamed (2020), explican que las “La
administracion de operaciones es un aspecto crucial en la gestion de una empresa, ya que se
enfoca en la coordinacion de areas funcionales para satisfacer las necesidades del cliente en
entornos dindmicos”

Se trata del disefio y la optimizacion de los sistemas responsables de la creacion y
produccion de los bienes y servicios principales. Esta disciplina se enfoca en la investigacion
y la implementacion de estrategias destinadas a incrementar la productividad mediante la
planificacion, organizacion, direccion y supervision de los procesos de
produccion.(Vilcarromero, 2021)

Empresa manufacturera

La manufactura ha sido un pilar fundamental en el desarrollo econémico de las
sociedades, al permitir la produccion de bienes que satisfacen las necesidades de la
poblacion. A lo largo de la historia, este sector ha evolucionado mediante la integracién de
nuevas tecnologias y procesos de produccion mas eficientes.” (Diaz, 2019)

Indicadores de gestion.

Los indicadores de gestion son vitales para proporcionar informacién precisa y
relevante sobre el desempefio de las instituciones publicas. Esta informacion resulta crucial
para guiar la toma de decisiones y promover mejoras en las intervenciones y la gestion de
estas instituciones. (AGUDELO & PULGARIN)

Sistema de Monitoreo

Carlos Torres & Olivares, (2020) “EI monitoreo es un componente fundamental en
el proceso de control interno de una organizacion. Su disefio esta orientado a detectar errores
e irregularidades que no fueron identificados en las actividades de control previas.” (2020,
pag. 3)

Eficiencia

La autora Sacristan (2021), “La eficiencia se considera un principio clave en las
sociedades industrializadas, ya que esta estrechamente vinculada con la rentabilidad de los
proyectos propuestos. Para alcanzar la eficiencia, es imprescindible llevar a cabo una
tecnificacion ordenada y secuencial del proceso, respaldada por un disefio meticuloso.”
(Sacristan, 2021)
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unidades producidas

Formula: , —
Capacidad maxima

Eficacia

Es la relacidn entre objetivos y los resultados bajo situaciones ideales. La eficacia es
un concepto fundamental en la gestion de cualquier organizacion. Se refiere a la capacidad
de lograr los objetivos establecidos en condiciones dptimas, maximizando asi el logro de los
mismos. Para alcanzar la eficacia, es necesario priorizar las tareas y enfocarse en aquellas
que contribuyan de manera mas efectiva a la consecucion de los objetivos organizacionales.
En resumen, la eficacia se mide por la capacidad de obtener los mejores resultados posibles
a partir de los recursos asignados. Cuando se logra un objetivo en condiciones dptimas, se
considera que los recursos fueron utilizados de manera eficaz. Por lo tanto, es crucial para
cualquier organizacion enfocarse en la eficacia para garantizar el éxito en sus operaciones.
(Quintero, Sergio, Toirac, & Laffita, 2020)

Objetivos,metas y actividaades cumplidas

Formula: —— —
Objetivos,metas y actividades programadas

Efectividad

La efectividad de una actividad se refiere a su capacidad para alcanzar sus objetivos
y generar resultados positivos para una poblacion determinada. A diferencia de la eficacia,
que se centra en la capacidad de un procedimiento para lograr sus metas, la efectividad
considera el impacto real que tiene en la salud de la poblacién. Este concepto es mas amplio
y complejo, requiriendo evaluaciones practicas para su determinacién precisa. (Quintero,
Sergio, Toirac, & Laffita, 2020)

Riesgos

Los riesgos industriales se refieren a la identificacion y analisis de los posibles
peligros que pueden surgir de una actividad, asi como a sus consecuencias para una
poblacion en relacion con los objetivos establecidos. Estos riesgos pueden provenir de
diversas fuentes, tales como el manejo de maquinaria pesada, el uso de sustancias quimicas
peligrosas, la implementacién de procesos de produccién complejos, condiciones
ambientales adversas y la falta de capacitacién adecuada. La gestidn efectiva de estos riesgos
implica mejorar la seguridad laboral y proteger tanto a los trabajadores como a los activos
de la empresa. (Quiroz Mita, 2022)

Manuales

Los autores (Palacios & Quimiz) determinan que
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Los manuales son una guia indispensable para las actividades especificas de una
empresa. Para ello, es esencial establecer politicas claras y definir las funciones en cada
departamento. Esto permite determinar las responsabilidades asignadas con precision.

Por supuesto, este proceso se lleva a cabo con un objetivo y un beneficio especificos
en mente. Los manuales proporcionan una estructura y un marco de referencia para el
desempefio eficiente y coherente de las tareas, lo que contribuye al logro de los objetivos
organizacionales y a la mejora continua del funcionamiento de la empresa.(2021)

Mejoramiento Continuo

El mejoramiento continuo es crucial para el desarrollo sostenible de una
organizacion. La busqueda constante de la mejora fortalece su posicion en el mercado y su
capacidad para perdurar en el tiempo. Cumplir con el ciclo PHVA (Planificar, Hacer,
Verificar, Actuar) en las empresas refuerza su gestion y establece los criterios que deben
regir en todos los procesos internos y externos. Ademas, aprender de las experiencias
pasadas es fundamental para evolucionar de manera efectiva y evitar cometer errores
previos. (AGUDELO & PULGARIN)

Productividad Industrial

La productividad corporativa es esencial para el éxito empresarial, ya que proviene
de la utilizacion eficiente y efectiva de recursos fundamentales. Estos recursos abarcan la
mano de obra, el capital, latierra, los materiales, la energia y la informacion, los cuales deben
ser administrados de manera dptima para incrementar al maximo la produccion de bienes y
servicios. (Ramirez, Magafa, & Ojeda, 2022)

Linea de Produccion

El autor Torres,(2021) El balance de linea se convierte en una herramienta esencial
en la gestion de la produccion al lograr una distribucién equitativa en la secuencia de trabajo.
Este enfoque permite mejorar varios aspectos que influyen en la eficiencia, como la
administracion del inventario de piezas en proceso, la disminucion del tiempo de
procesamiento y la reduccion de envios parciales de productos terminados. Su importancia
radica en garantizar un flujo continuo y efectivo en la linea de produccion, lo que conlleva a
una mayor productividad y calidad del producto final..

Cuellos de Botella

Se refiere a una situacién en la que un proceso o sistema se ve afectado por un
componente especifico que limita su capacidad de operar de manera eficiente. Esta
limitacion puede generar demoras, ineficiencias y dificultades en la realizacion de tareas.

Los cuellos de botella pueden surgir en diversos entornos, ya sea en un flujo de trafico, en
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la gestion de proyectos o en la logistica de una cadena de suministro. La identificacion y
solucion de estos cuellos de botella son esenciales para mejorar la eficiencia y el desempefio
en cualquier situacion. (Ochoa & Villegas, 2021)

Gestion de Seguridad

Basado en el libro enfoques y gestion en seguridad integral es el, mantenimiento,
registro y enriquecimiento de un sistema depende de la politica de seguridad, que resulta
esencial para identificar elementos criticos y aplicar estrategias para su manejo. Esta politica
se fundamenta en la evaluacion, reconocimiento y creacién de planes de riesgo, junto con
una comunicacion efectiva. Es crucial adherirse a estos principios para salvaguardar la
integridad y privacidad de la informacidn, y para prevenir posibles amenazas y debilidades
en el sistema. La instauracion de una politica de seguridad sélida resulta indispensable para
proteger los activos de una organizacion y para mantener la confianza de sus clientes y
aliados comerciales. Por consiguiente, es esencial invertir tiempo y recursos en su desarrollo
y actualizacion constante, a fin de adaptarse a los cambios en el entorno tecnoldgico y de
seguridad. (Venegas, Lopez, & Ceron, 2020)

Evaluacion de Costos

Landaverde, (2020) La constante evaluacion y revision de la informacién de costos
es esencial para asegurar que las decisiones empresariales se basen en datos precisos y
actualizados. Dado el rapido avance de los sistemas de informacion empresarial, es critico
que las compafiias se mantengan al tanto de las ultimas tecnologias y practicas para
garantizar la eficacia y rentabilidad de sus operaciones. La informacion de costos
proporciona una base sélida para la toma de decisiones estratégicas al revelar cbmo se estan
utilizando los recursos y doénde se pueden implementar mejoras para aumentar la
rentabilidad.

Clima Laboral

El ambiente laboral es un aspecto crucial en cualquier empresa, ya que incide
directamente en la percepcion y el rendimiento de los empleados. Segin Morales, el clima
organizacional puede compararse con el aire que se respira dentro de la organizacion, pues
esta compuesto por emociones y sentimientos que afectan la evaluacién del trabajo. Es vital
que las empresas se esfuercen por crear un entorno propicio que fomente la comodidad y el
reconocimiento de los colaboradores, dado que esto repercute directamente en la
productividad. (Morales, 2021)

Activos Fijos

Un activo fijo se define como un bien propiedad de la empresa, el cual puede ser
tangible o intangible y no se puede convertir facilmente en efectivo a corto plazo. Estos
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activos son esenciales para llevar a cabo las actividades econdémicas, ya que son herramientas
que ayudan en la produccién de servicios o productos de la entidad. EI control de los activos
fijos se refiere a la gestion ordenada de los recursos fisicos de la entidad, que abarca su
registro contable, evaluacion de depreciacion, consideraciones fiscales y otras actividades
que proporcionan informacion para la formulacién de politicas. (Loyola & Ormaza, 2020)
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CAPITULO III
3. METODOLOGIA

3.1. Tipos de investigacion

3.1.1. Investigacion descriptiva

Es una investigacion descriptiva a razon de que se detalla la evaluacion de gestion
en el cual se expone la estructura de procesos de produccion permitiendo redactar
conclusiones precisas y concretas.

3.2. Disefio de la investigacion

3.2.1. Investigacion no experimental.

Esta investigacion tiene un disefio no experimental puesto que se realiza sin la
manipulacion de ninguna de las variables estudiadas en el cual se examiné al fendmeno en
su ambiente natural.

3.3. Enfoque de la investigacion

La investigacion se elabord a través de un enfoque cuantitativo, porque explica el
fendmeno mediante la medicion de los resultados en el cual se demandd una gran cantidad
de datos, que se convirtieron en las conclusiones mediante el analisis matematico.

3.4.Poblacion de estudio
La poblacion de estudio esta representada por los 24 empleados que se encargan de

ejercer las diferentes funciones en el area de produccion.

Tabla 1 Personal del Area de Produccion de la Panaderia La Vienesa

N* Nombres Cargos
1 Armas Ramiro Obrero
2 Augquilla Julio Jefe de taller
3 Gusqui Daniel Obrero
4 Gusqui Mateo Obrero
5 Hipo Byron Obrero
6 Ilbay Angel Obrero
7 Mullo José Obrero
8 Piguave Javier Obrero
9 Pucha Jaime Obrero
10 Sanaguano Jhonathan Jefe de taller
11 Shagnay César Obrero
12 Tiupul Cesar Obrero
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13 Augilla Leonardo Obrero

14 Minaya Angel Obrero
15 Murillo David Obrero
16 Quinzo Abrham Jefe de taller
17 Robalino Luis Obrero
18 Salcan Diego Obrero
19 Tierra Luis Obrero
20 Tiupuil Marco Obrero
21 Tiupul Wilmer Obrero
22 Tixi Gustavo Obrero
23 Valdivieso Dario Obrero
24 Valdivieso Danilo Obrero

Tabla 1 Personal de produccion

Elaborado por: Logrofio Caceres Anthony Fabian.

3.5. Tamarno de la muestra

En este proyecto investigativo no se realizé un calculo de muestreo por la razon que
la poblacion es inferior a cien personas, la poblacion representada por el area de produccién
que cuenta con 24 integrantes de la empresa es muy pequefia para haber realizado un
muestreo por tal motivo se utiliz6 toda la poblacion para asi ser mas precisos al momento de
desarrollar la investigacion.

3.6. Técnica de recoleccion de datos

3.6.1. Encuesta.

Para el proyecto investigativo fue fundamental realizar encuestas a los obreros y al
personal que se encarga en la produccién de la empresa ya que nos ayudd a medir y a
identificar los indicadores del area de produccion.

3.7. Instrumentos

3.7.1. Cuestionario.

Este instrumento permitié establecer una estructura adecuada para recolectar la
informacion de manera eficiente y asi obtener un juicio pertinente en la auditoria de
produccion.

Esta investigacion se dirige al andlisis del control interno de la panificadora “La Vienesa”,

para poder llegar con los objetivos planteados del proyecto de investigacion fue necesario
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aplicar las etapas fundamentales de la auditoria y ejecutarlo a través del marco integral
COSO I,

Para ejecutar la auditoria y obtener evidencia cuantitativa fue necesario realizar
métodos estadisticos para constatar los resultados de la investigacion de una manera
comprobable y concisa, para esto se utilizo el software denominado como Excel el cual

permitio realizar calculos y representarlo graficamente mediante sus hojas de calculo

La auditoria de gestion a los procesos de fabricacion de la panaderia “La Vienesa”
en el periodo del primer semestre en el cual se utiliza el marco integral COSO 11l para
ejecutar 17 programas para la evaluacion del control interno mediante el ambiente de control,
evaluacion de riesgo, actividades de control, informacién y comunicacion y las actividades
de supervisién que permitid el analisis de nivel de riesgo tanto en las etapas de elaboracion

como el area de produccién.
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CAPITULO IV
4. RESULTADO

Tabla 2 indice de auditoria.

DESCRIPCION ABREVIATURA
Planificacién Preliminar PP
Notificacion a la Gerencia 1A
Entrevista a la Gerencia EP
Encuesta sobre la Informacion General de la Produccion EIG
Informe de Planificacion Preliminar IPP
Planificacion Especifico PE
Carta de Control Interno CCI
Nivel de Confianza y Riesgo NCR
Programa de Auditoria PA
Memorandum de Planificacion Especifica MP
Informe de Planificacién Especifica RI
Ejecucion EJ
Comunicacion de Resultados CR

Tabla 3 Marcas.

DESCRIPCION ABREVIATURA
Observacion (0]
Confirmado A
Hallazgo H
Inspeccionado Y
Calculos verificados JV
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4.1.Propuesta de servicios profesionales
Ing. Juan Carlos Brito
Gerente General de Panaderia “La Vienesa”

Presente. -

Por este medio le envi6 un afectuoso saludo de parte ProdChek Auditoria, el motivo
de esta epistola es para compartir los servicios que la empresa puede llevar a cabo en las
cuales estan sustentados por las Normas Internacionales de Auditoria (NIA).

Nuestro servicio de auditoria se basa en las siguientes caracteristicas:

1)

2)

3)

4)

PLANIFICACION. Al realizar una planificacion permitira establecer los
objetivos principales que se evaluaran a través de varios métodos y actividades
cronogramadas dependiendo de los principales indicadores que se involucrara en
la auditoria.

EJECUCION. En esta fase el auditor ejecutara y evaluara los programas de
auditoria previamente planificados en base a su criterio profesional y en base a
las evidencias recolectadas en las cuales se basaran los hallazgos encontrados en
la auditoria.

INFORME. El informe que se presentara a la empresa estard conformado por las
conclusiones y recomendaciones que el auditor redacto pensando en la mejora de
las actividades de la entidad.

VALORACION DEL SERVICIO. Al aceptar nuestro servicio de auditoria el
caso a realizar no tendré ningn costo por motivos académicos ya que esté caso
en especial esta relacionado para la titulacién en la licenciatura en la carrera de
Contabilidad y Auditoria en la Universidad Nacional de Chimborazo.

Valoro la oportunidad de poder estar a su disposicion mediante mis servicios
profesionales y garantizar un trabajo de calidad.

Atentamente

Anthony Fabian Logrofio Caceres
AUDITOR INDEPENDIENTE
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4.2 Planificacion

A través de la primera etapa de la auditoria se pudo obtener antecedentes,

informacion y datos relevantes pertenecientes al area de produccion de la panificadora, lo

cual hizo posible entender el funcionamiento, la estructura y la organizacién que lleva a

cabo la industria, de la misma manera ayudo a estructurar una planificacién preliminar y

especifica acorde a las necesidades que tiene la panificadora en sus procesos de

fabricacion.

4.2.1. Planificacién preliminar.

LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE LA PANIFICADORA “LA

.""i VIENESA,A” PP 1/1
podCheck Audiags FASE I: PLANIFICACION PRELIMINAR
PROGRAMA PRELIMINAR
Objetivo: Lograr un entendimiento en el area de produccién de la panificadora La Vienesa.
NO. PROCEDIMIENTO REF. RESPONSABLE | FECHA
1 Realice el contrato de auditoria. CA AF.LC 18/07/2023
2 Notifique a la gerencia el inicio de la auditoria. 1A AF.LC 20/07/2023
3 Realice una entrevista a la gerenciay a los jefes EP AF.LC 01/08/2023
de produccion.
4 Prepare una encuesta de informacién general EIG |AFL.C 03/08/2023
sobre la produccion.
5 Elabore el informe de la planificacion IPP | AF.LC 10/08/2023
preliminar.
Elaborado: AF.L.C
Revisado M.A.M. L
Fecha: 17/07/2023

Tabla 4 Planificacion preliminar.
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g VIENESA”

LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE LA PANIFICADORA “LA

CA 1/1
% FASE I: PLANIFICACION PRELIMINAR

CONTRATO DE AUDITORIA

Quede registrado en el presente documento, el contrato de auditoria externa, que formalizan el contrato entre la
panaderia “La Vienesa” representado por los Hermanos Brito, con domicilio: Larrea 2116 Riobamba, Chimborazo con
RUC: 069171907300, a partir de este momento denominado “El cliente”, a su vez ProdChek Auditoria representado
por Anthony Fabian Logrofio Caceres con Cl. 060419580-0 egresado de la carrera de Contabilidad y Auditoria
perteneciente a la Universidad Nacional de Chimborazo; denominado como “firma independiente de”, de manera libre
y voluntaria se comprometen a celebrar el contrato mediante las siguientes clausulas establecidas.

1)

2)

3)

4)

6)

ANTECEDENTES. - En base a las necesidades la industria panificadora “La Vienesa” la entidad decidi6 que
la firma independiente de auditoria realice sus servicios en una auditoria de gestion en los procesos de
produccidn. En el cual su auditoria se va enfocar en el area de produccion basado en su entorno, la capacidad,
el almacenamiento, la materia prima y su ambiente organizacional basado en el modelo COSO IlI.

OBJETO DEL CONTRATO. — El proposito principal del contrato actual es la ejecucién del programa de
auditoria de gestion enfocada al area de produccion y a sus procesos de produccion a la panificadora “La
Vienesa” una vez finalizada las etapas cronogramadas de la auditoria presentar a la gerencia un informe
detallado basado en los hallazgos.

Duracion del Contrato. - En el contrato se establece que los servicios de auditoria se ejecutaran en un total de
66 dias laborables, en caso de fuerza mayor con justificacion y permiso de la alta gerencia la fecha de
culminacion se aplazara.

Costo del Contrato. — Por motivos académicos el servicio de auditoria brindado se realizara sin ningan costo.
Exclusividad. — Todos los datos, evidencias e informacion recibida por la entidad auditada se utilizaran
exclusivamente para la evaluacion, ademas el auditor encargado deberd ser discreto con la informacion y
proteger los datos recolectados para que no existan filtraciones.

Responsabilidades del auditor. — Las responsabilidades que tiene el auditor encargado mientras realiza la
auditoria de gestion enfocada al area de produccién consistira en:

Realizar la auditoria en la entidad establecida, enfocada al primer semestre del afio 2022 enfocada al area de
produccion.

Entregar informes al finalizar cada etapa en la auditoria

Proporcionar el informe final mediante una presentacion formal a los gerentes de la industria panificadora.
Responsabilidades de la entidad auditada. — La panaderia “La Vienesa” promete cumplir:

Permitir el acceso a los documentos que solicite el auditor

Facilitar al acceso a todas las areas que comprometan a la auditoria

Que el personal colabore con las entrevistas 0 con la informacion que necesite el auditor.

Aprobacidn. — La panificadora “La Vienesa” aprueba y acepta con todos los términos que establece en el
contrato presente mediante su rdbrica.

Ing. Juan Carlos Brito Sr. Anthony Logrofio

GERENTE GENERAL AUDITOR INDEPENDIENTE

Elaborado: A.F.L.C

Revisado M.A.M. L

Fecha: 18/07/2023
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LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE LA PANIFICADORA “LA
e VIENESA”

1A 1/1

ProdCheck Auditoria

FASE I: PLANIFICACION PRELIMINAR
NOTIFICACION INICIO DE LA AUDITORIA

NOTIFICACION INICIO DE LA AUDITORIA
Riobamba 20 de julio del 2023

Juan Brito.
GERENTE GENERAL DE LA PANIFICADORA “LA VIENESA”
PRESENTE

De mi consideracion:

Con un cordial saludo, el presente informe notifica que el inicio de la auditoria de gestion se ejecutara desde
el dia martes 1 de agosto del 2023.

Objetivo general

La presente auditoria identificara el nivel de confianza que representa el area de produccién a la entidad
panificadora, para analizar el cumplimiento de los procesos en base a la misién y vision de la empresa.
Objetivo especificd
e Estimar los riesgos que pueda sufrir los procesos de produccion la basado en el control interno de la
panificadora.
e Analizar factores externos e internos que retrasaron la produccion en el primer semestre del afio 2022.
e Evaluar los indicadores de gestion.

La auditoria se realizara a través de la aplicacion del marco integrado del control interno segln el modelo del
COSO 1, la que consiste en evaluar los siguientes componentes: Entorno de control, Evaluacion de riesgo,
Actividades de control, Informacion y comunicacion, Actividades de monitoreo y supervision.

La auditoria de gestion se realizara a través del equipo conformado por: MSC. Marco Antonio Moreno

Castro Supervisor; Anthony Logrofio, Auditor Junior, se agradece antemano el acceso a la empresa para la
realizacion de la auditoria de gestion.

Atentamente

Logrofio Caceres Anthony Fabian
AUDITOR INDEPENDIENTE

Elaborado: A.F.L.C
Revisado M.A.M. L
Fecha: 20/07/2023
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ProdCheck Auditoria

LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE LA PANIFICADORA “LA
VIENESA”

FASE I: PLANIFICACION PRELIMINAR EP 1/ 2

ENTREVISTA A LA GERENCIA Y A LOS JEFES DE PRODUCCION.

Fecha de entrevista: 01/08/2023 Cargo Laboral: Supervisor de produccion

Nombre del entrevistado: Ing. Wilson Miranda

¢ Cuantos afos esté ejerciendo su cargo en la entidad?

Ocho afios ejerciendo como supervisor de produccion y desarrollando y ejecutando una
optimizacion de los procesos de produccion.

¢ Conoce los procesos de fabricacién de todas las variedades de pan que elaboran?

Que conoce a la perfeccion los cinco procesos que conforma a la produccién de todas las
variedades.

¢ Utilizan una planificacion para la producciéon?

La gerencia realiza una planificacién diaria para la produccion en base de las ventas que se han
realizado.

¢Utilizan o conocen los diferentes niveles de planificacion?

Plan Estratégico: Tiene un plan estratégico establecido en la entidad, pero no se ha actualizado
durante los ultimos 5 afios.

Plan Agregado de Produccion: Desconoce

Plan Maestro de Produccion: Desconoce.

Plan Ejecutivo de Produccion: No ejecutan.

¢ Conoce la estructura del sistema de costo que lleva la panaderia La Vienesa?

Tienen un analisis de costo solo basado en la materia prima.
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LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE LA PANIFICADORA “LA

oA VIENESA”
y / . .
ProdCheck Auditoria FASE I: PLANIFICACION PRELIMINAR EP 2/2

ENTREVISTA A LA GERENCIA Y A LOS JEFES DE PRODUCCION.

10.

¢La empresa tiene implementado un presupuesto para la produccion y cada cuanto lo
realizan?

La panaderia no realiza proyecciones econdmicas que van destinadas al area de produccion.
¢Para la produccion de todas las variedades que ofrecen en la panaderia utilizan un modelo
de prondstico de demanda?

Para la realizacion de la demanda de los productos se apoyan en las producciones basadas en fechas
anteriores.

¢Lleva a cabo uno o varios métodos para controlar la calidad del producto?

Realizan un control de calidad desde la compra de la materia prima basado en los requisitos y las
normativas que maneja la entidad hasta el control y mantenimiento que conlleva el area de
produccion.

¢Cree que tiene el personal y las jornadas suficientes para elaborar toda la demanda
requerida?

La produccion esta conformada por tres jornadas: la nocturna, madrugada y matutina que esta
integrado por 24 empleados que elaboran en el area de produccion de manea eficiente.

¢ Existe algun factor externo o interno que pueda amenazar con la produccion?

Siempre va existir factores externos que pueden causar irregularidades, pero la entidad siempre

intenta controlar esos factores en base a la experiencia que han tenido en del mercado.

FElaborado: AFL.C
Revisado M.AM.L
Fecha: 01/08/2023
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LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE LA PANIFICADORA “LA
e VIENESA”
_ i FASE I: PLANIFICACION PRELIMINAR EIG 1/1
ProdCheck Auditoria

ENCUESTA DE INFORMACION GENERAL SOBRE LA
PRODUCCION.

ENCUESTA DE AUDITORIA
AREA DE PRODUCCION
PANADERIA “LA VIENESA”

1. ¢Cuenta con un cronograma de produccion?
st |V NO
2. ¢la planeacién dela produccidn es definida por la demanda?
st |V NO
3. ¢la produccién es evaluada periddicamente por linea o producto de acuerdo con la demanda?
st |V NO
4. (Cuenta con el personal suficiente para responder a los requerimientos de produccion ?
st |V NO
5. ¢Seevalla el nivel de cumplimiento del cronograma de produccién y sus desviaciones?
SI NO v
6. ¢Serealiza revisiones a los parametros en las lineas de produccién?
st |V NO
7. ¢Serealiza mantenimientos preventivos y calibraciones de las maquinarias de produccién?
st |V NO
8. ¢Seevalua el costo de produccion?
SI NO v
9. ¢El rea de produccidn cuenta con indicadores de gestion que permita observar los niveles de cumplimiento?
S| NO v
10. ¢la entidad implementa el concepto de mejora continua?
st |V NO

Elaborado: AFL.C
Revisado M.A.M. L
Fecha: 03/07/2023
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LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE LA PANIFICADORA

e “LA VIENESA”
A , IPP 1/1
EiecCheck Ao FASE I: PLANIFICACION PRELIMINAR

INFORME DE LA PLANIFICACION PRELIMINAR

LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE LA PANIFICADORA “LA VIENESA”

Mediante la ejecucion de la planificacion preliminar realizada en la panificadora “La Vienesa” en el
cual se utilizaron varias técnicas e instrumentos para observar de una manera general la estructura y el
funcionamiento de las operaciones en el cual se pudo evidenciar:

e Lagerenciay el personal correspondiente al area de produccion conoce los procesos de fabricacion
gue maneja la panificadora.

e Las operaciones de la produccion de la panificadora se encargan de planificar conjuntamente la
gerencia y el jefe de produccion.

e No tienen ningln metodo de pronostico para los costos o las demandas que pueda tener la
produccion.

e Laentidad no cuenta con indicadores que midan los niveles de cumplimiento para la produccion.

e Lapanaderia La Vienesa no ha realizado ninguna auditoria de gestion.

Elaborado: AFL.C
Revisado M.A.M. L
Fecha 10/08/2023
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4.2.2. Planificacion Especifica.

LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE LA

e PANIFICADORA “LA VIENESA”
Prculr..or'ia FASE I: PLANIFICACION ESPECIFICA PE 1/1
Objetivo: Valoracion de la estructura interna de la panificadora “La vienesa”
NO. PROCEDIMIENTOS REF | RESPONSABLE FECHA
1 EvalGe el control interno y su nivel de | ECI | AFF.L.C 15/08/2023
confianza.
Diserie el Programa Especifico de Auditoria | PA | AF.L.C
2 basado en la informacion recolectada. 18/08/2023
3 Elabore la carta de control interno. CC |AFLC 20/08/2023
Redacte el memorandum de planificacion 21/08/2023
4 especifica la panificadora “La Vienesa”. MP | AF.LC
Elaborado AF.LC
Fecha 11/08/2023

Tabla 5 Planificacion Especifica.
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ProdCheck Auditoria

e

PRODCHECK AUDITORIA

Referencia.P.T

AUDITORIA A LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE LA PANIFICADORA “LA VIENESA”

EVALUACION DEL CONTROL INTERNO

ECI 1/3

Periodo Primer semestre del 2022
Dirigido Ing. Wilson Miranda
Elaborado Anthony Fabian Logrofio Caceres
Revisado Mgs. Marco Antonio Moreno L.
OBJETIVO
Llevar a cabo ejecucion del cuestionario disefiado estratégicamente para evaluar el control interno de la panificadora “La Vienesa"
¢Tiene planteados objetivos Falta actualizar los objetivos estratégicos basados a las necesidades
1 |estratégicos para el area de X 35 actuales del mercado. o
produccién?
A simple vista parece que el reglamento interno esta correctamente
5 ¢La entida cuenta con un reglamento x 2 realizado pero faltan puntos importantes que abordar y actualizar.
interno? w
. . . mpr n n norl neral ra la pr i6n pero n
¢Tiene registrado fisicamente o La empresa cuenta con no mas generales para la ;_),oducc 6n pero no
3 documentado las politicas y normas X 2 cuenta con manuales especificos para la produccién.
que se basa el rea de produccién? H
» Los empleados del area ejecutan sus actividades basadas en la
4 ¢Los procesos de prgfiucuon cuenta x 1 experiencia.
con manuales especificos? (0]
¢Considera que el mapa de procesos En el mapa de procesos estan todos las etapas que manejan, pero falta
del area de fabricacién esta detallar y mejorar la estructura del mapa.
5 [correctamente estructurado para el X 4 )
cumplimiento de los objetivos del
departamento?
¢Todo el personal que trabaja dentro !EI jefe Eie produ%‘t:lon manifiesta que a t(?dos los empleados del area se les
del area de produccion tiene informé y capacito sobre el reglamento interno.
6 conocimientos de las politicas X 42 g
internas del area?
No dispone de manera fisica pero para la compra de materia prima es
7 ¢La panificadora dispone de politicas x 4 necesario de varios requisitos para la produccién y tener vigente el
para la compra de la materia prima? permiso de funcionamiento ARCSA. o
i . La entidad no fija un presupuesto destinada a la produccioén, realizan las
¢Los costos de produccion estan . L
. . compras basado en las necesidades de la produccion.
8 sujeto a presupuestos designados X 1
para el periodo actual? H
¢Usted considera que el personal que El jefe de produccién comunica que todo su personal es eficiente en sus
conforma los procesos de diferentes labores dentro del rea de produccion.
9 produccién estéa altamente calificado X 5
para la realizacién de sus |/}
actividades?
. . , Trabajan 24 empleados en tres jornadas, cada jornada se efectia maxima 8
¢Considera que tiene el nimero de horas
11 [colaboradores necesarios para la X 5 '
ejecutar los procesos de producciéon? o
. o Los costos se determina en base a la materia prima.
¢Determinan los costos indirectos de
2 fabricacion? X 1
) (0)
¢El area de fabricacion esta
13 [desagregada de los demas X 45
departamentos de la industria?
¢Los procesos de produccion se
14 |encuentran adecuadamente ubicados X 5
dentro del area?
¢En el area de produccion esta libre En los primeros meses del periodo 2022 hubo una alza de precios
15 |de factores que afecten a los X 25 significantes de la materia prima.
procesos de produccién? ©
» . En la panaderia "'La Vienesa" no han fijado ni han medido los tiempos de
¢En la produccién se ha determinado L
. ) elaboracién de cada producto
16 |eltiempo de elaboracién de cada X 1 ¥
producto que elaboran?
¢En la fabricacién de los productos No cuentan con un reporte de merma que producen en las jornadas de
17 |que elaboran miden la merma que X 1 fabricaciadn. »
producida? e
i Inspeccionar el plan de emergencia que maneja la entidad
¢La entidad cuenta con un manual de
18 . . X 4 ll’
emergencia o un plan de seguridad?
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PRODCHECK AUDITORIA

Referencia PT

AUDITORIA A LOS PROCES 05 DE PRODUCCION DE LA PANIFICADOR A “T.A VIENESA™

EVALUACION DEL CONTROL INTERNO

ECT 2/3

19

{Utlizn ordenes de compr &
informes de mcepcion de la materia
prima?

[

(¥

¢Hl area de produccion controla al
personala través de reloj biomstrico
u tarjetas de reloj para elregistro de
legada.

[

(¥

;Cuenta con indicadores para el
seguimisnto pericdico de los
procesos de fabricacion?

h

H jefe de produccion desconoce sobme bs indadores que interfieren la
fabricacion. w

k3

(Estin cormctamente coordinado los
mantenimientos de b maquinaria que
utilizan en la panificadoma?

[

(¥

Revisarel checklist del mantenimiente malizado a cada magquinana.

v

i Tienen poliicas definidas cuando b
maquinaria se descomponga?

[

Se tiene politicas para esté tipo de emergencia per es generalizado yel
protoceloe es el mismo para toda b maquinaria.

A

;Realizan las deprciaciones
peribdicamente de las maquinadas v
de Ios equipos de tmbajo que whilzan
en el drea de produccion?

[

(¥

Revisarla hoja de cakulo que realimn las deprecaciones de los activos
petteneciente al drea de produccion.

L

iLos costos de produccion estin
sujeto a presupuestos desgnados
para el perindo actual?

[

La entidad no fija un presupuesto destinada a b produceion, realizan s
compras basado en las necesidades de b produccion.
O

;La panificadora La Vienesa brindan
entenamento al personal de
produceion?

[

Es necesario confimmar fcturas sobre pagos que se hiceron sobe
capacitaciones y evidencas que puedan comoborar.

;La panificadora brinda todos los
beneficios sociales correspondientes
a sus empleados?

Revisarelrol de pagos de los empleadores.

(Existen procesos estructurades pam
verficarla veracidad de los datos
emitidos?

a
in

H jefe de produccion verifica los datos que se registran en cada jornada

de produccidn.
0]

¢La informacion emitida de la
produccion es verificable?

En eldrea de produccion el masero es el encargado supervisare informar
Ios datos armjados en b produccion.

0

i5e ha evaluado al pesonal yla
commnicacion que establecen dentro
deldrea de producen?

[

En los oltimos afios no ha exstide vna evaluacion delclm hboml

ila empresa fomenta b conmnicacion
entre el personal deldra de
produccion ¥ los membros de b alta
gerencia?

(La empmesa cuenta con herramisntas
especializada para difundiruna
optima conunicacion dentro del
dral

Inspeccionar las Tics que maneja la entidad.
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_* PRODCHECK AUDITORIA Referencia P.T
AUDITORIA A LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE LA PANIFICADORA “LA VIENESA”
EVALUACION DEL CONTRCL INTERND

ProdCheck Auditoria

ECT 3/3

_ . Inspeccionarel sistemn miegrado de gestion que maneja la entidad.
;Cuentan con un sistema de

21 |evalnacion de desempedio de las 3 X 4
actividades de produccin? P
Eljefe de produccion ha evaliado las actividades de la enfidad basado en
% ;Eijef de produccidn 2 evabado la : % s elacta de mepeccion pam plantas de alimentos
produccion? ’ -" 0

_ Eljefe de produccion controh ¢ inspecciona la fabrcacion, tanbizn dentro
Dentm del personal deldrea de ) ) ~ |del personal de produccion s encusntra &l macem &l cual supervisa &l

B |produccion exite alguien que ’ X e desempefio dz las actividades que s2 desarrollan.

supervise la fabricacion de panes? A

El supervisor proporciona v

3 |resumen o un mforme mensuala b ] X 4
alta gerencia
CALIFICACION TOTAL (T= 175
- Elab: Anthony Fabian Logrofio Caceres
PONDERACION TOTAL Pl= 1167
NIVEL DE CONFIANZA % NC= 66,7% Revisado: Mgs. Marco Antonio Moreno L.
MEDIO

NIVEL DE RIESGO INHERENTE% RI= B3% Fecha: 15/8/2023

BAJO 1549 ALTO
NIVEL DE CONFIANZA MEDIO 30-75 MEDIO NIVELDE RIESGO

ALTO 76-95 BAID
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LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE LA PANIFICADORA “LA

VIENESA”
. . PA 1/2
FASE I: PLANIFICACION ESPECIFICA

PROGRAMA DE AUDITORIA
NO. PROCEDIMIENTOS REF | ELABORADO | FECHA




LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE LA PANIFICADORA “LA

VIENESA”
mﬂb PA 2/2

FASE I: PLANIFICACION ESPECIFICA

PROGRAMA DE AUDITORIA

Elaborado: A.F.L.C Revisado: M.A.M. L Fecha: 18/08/2023
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LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE LA

3':1- PANIFICADORA “LA VIENESA”
ProdCheck Alditoria FASE I: PLANIFICACION ESPECIFICA IPP 1/3

CARTA DE CONTROL INTERNO

Riobamba 20 de agosto de 2023
Ing. Juan Carlos Brito
Gerente General Panaderia “La Vienesa”

Presente.

Mediante la planificacion de la auditoria se ha realizado la carta de control interno basado en los
elementos segun el componente COSO Il para determinar un plan estratégico para la siguiente fase de la
auditoria
CARTA DE CONTROL INTERNO

La auditoria realizada a los procesos de produccidn durante el primer periodo del afio 2022 es decir
del 1 de enero al 30 de junio, se ha evaluado la estructura que tiene establecida la empresa para la
fabricacion de los producto que se realizan en la panificadora “La Vienesa” para poder determinar la
situacion que se encuentra el rea de produccién basado en los siguientes componentes: Entorno de control,
Evaluacioén de riesgo, Actividades de control, Informacion y comunicacion, Actividades de monitoreo y
supervision.

La auditoria de gestion se basa en un andlisis profundo mediante los objetivos y metas del area de
produccion, gestion en la produccidn, personal y entorno laboral y maquinaria que maneja la empresa para
la fabricacion de las diferentes variedades de pan que produce la panaderia.

Ambiente de Control Interno

En este componente evaluado se obtuvo un 65% de nivel de confianza en el cual resaltan tres
observaciones: desactualizacion en los objetivos estratégicos de la empresa y el area de produccion, no
existen politicas y normas detalladas dirigida a la zona mencionada, asi como a sus procesos de fabricacion
que desarrollan, finalmente define que la entidad no implementa manuales con especificaciones claras

sobre las funciones que se desempefia en el sector auditado.
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LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE LA

3':1- PANIFICADORA “LA VIENESA”
ProdCheck Alditoria FASE I: PLANIFICACION PRELIMINAR IPP 2/3

CARTA DE CONTROL INTERNO

Evaluacion de Riesgo

El componente analizado obtuvo un 50% de nivel de confianza y se pudo observar graves
deficiencias en la evaluacién de riesgos que puede afectar significativamente en las etapas de fabricacion:
no existen indicadores que puedan monitorear y evaluar la elaboracion de los productos, la entidad no tiene
una estructura de costos adecuado, Existen varios factores externos que la empresa no esta preparada para
confrontar, no tiene una evaluacién de los tiempos de los procesos que conforman la fabricacion de todos
los productos que ofrecen al mercado, por ultimo no existe un adecuado control de merma.

Actividades de Control

El componente examinado obtuvo un 79% de nivel de confianza por las actividades de control que
se desarrolla en el area de produccion sin embargo omiten varias acciones que ayuden a controlar todas las
funciones que se desarrollan, sus falencias principales son: no existen indicadores que puedan monitorear
y evaluar la elaboracion de los productos y la entidad no planifica o no fija un presupuesto determinado lo
que impide una inspeccién adecuada la zona de fabricacion de produccion.

Informacién y Comunicacién

El componente se evalud un nivel de confianza media por el resultado de 66% dado que la
informacion y comunicacion que se maneja dentro del area de produccion se fomenta de manera adecuada
pero falta mejorar la estructura establecida, la ausencia de participacion de la alta gerencia y la omisién de
inspecciones al personal en temas de clima laboral y la comunicacidn que se maneja dentro de la zona de
fabricacion.

Actividades de Supervision

El encargado de desarrollar y monitorear las actividades que se desarrollan en la fabricacién de los
panes que elaboran la panificadora es el jefe de produccion la cual se evalu6 y se pudo concluir que tiene
un nivel de confianza alta ya que tiene una calificacion del 85% por motivos de que los registros de control

se encuentran adecuadamente registrados y archivados.
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LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE LA
e PANIFICADORA “LA VIENESA”
, IPP 3/3
pdCheck Auditers FASE I: PLANIFICACION PRELIMINAR
CARTA DE CONTROL INTERNO

Evaluacion general.

La evaluacién al control interno esta analizada por cinco compuestos pertenecientes al area de
produccion el cual ayuda a evaluar la ausencia de procesos y controles que existen, a partir de las
observaciones y los resultados obtenidos se realiza un estudio para poder crear los programas basados en
la metodologia COSOS III para evaluar los procesos de produccion de la panificadora “La Vienesa”
comprendido desde el 1 de enero hasta el 30 de junio.

La evaluacion del control interno basado en el area de produccion se calificd con un nivel de riesgo
medio basado en su puntacién del 66,7%, esté porcentaje indica que el control de la empresa esta operando
de manera adecuada, también el nivel de confianza medio indica que existen riesgos no identificados y
amenazas halladas, pero no controladas.

Ponderacion de nivel de riesgo y confianza del control interno

Ponderacion de Nivel de Confianza Ponderacion de Nivel de Riesgo

Alto 15% - 49% Bajo 15% - 49%
Medio 50% - 75% Medio 50% - 75%
Bajo 76% - 95% Alto 76% - 95%

COMPONENTES NC NR
AMBIENTE DE CONTROL. 65% 35%

EVALUACION DE RIESGO. 50%

ACTIVIDADES DE
CONTROL.
INFORMACION Y
COMUNICACION.
ACTIVIDADES DE
SUPERVISION.

50%

79% 21%

66% 34%

®@ O@®@0OO0
® O ®@0O0O0

85% 15%

Anthony Logrofio

AUDITOR
Elaborado: AFL.C
Revisado M.A.M. L
Fecha 20/08/2023
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ProdCheck Auditoria

AUDITORIA A LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE

e LA PANIFICADORA “LA VIENESA”

MEMORANDO DE PLANIFICACION ESPECIFICA MP 1/2
FASE I: PLANIFICACION ESPECIFICA

1. Antecedentes

La panificadora “La Vienesa” no tiene antecedentes de haber realizado una auditoria de
gestion.

2. Historia de la entidad auditada.

Gilberto Brito el fundador de la empresa empezé en el afio 1930 mediante una inversion
cercano de 300 000 sucres, invirtio en maquinarias alemanas especializadas para la produccion de
las diferentes variedades de pan que empez6 a vender, a sus inicios se producian ente 20.000 y
22.000 panes diarios.

En la actualidad se preservan varios panes que se realizaban en sus inicios como centeno
de sal, centeno de dulce, moldes, pero también en el presente se han insertado productos nuevos
como muyelas, pan de fibras, pan integral, pero el pan mas conocido de la panaderia es la
palanqueta el cual muchos ciudadanos de la ciudad de Riobamba lo consideran como una tradicion
gastronémica.

La panificadora “La Vienesa” es dirigida por dos de los nietos del fundador, Juan Carlos
Brito y Luis brito desde el momento en que estan al frente de la panaderia se encargan de la
gerencia y la logistica de la entidad.

3. Motivo de la Auditoria

El fin principal de realizar esta auditoria basada a los sistemas de produccién que maneja
la panificadora “La Vienesa” es evaluar los indicadores que intervienen en los procesos de
fabricacion.

4. Objetivo del Examen
4.1. Objetivo general
El objetivo principal es evaluar la eficiencia, eficacia y economia que se encuentran en las

diferentes fases que operan los colaboradores de la entidad dentro del area de produccion.
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AUDITORIA A LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE

LA PANIFICADORA “LA VIENESA” MP 2/2

MEMORANDO DE PLANIFICACION ESPECIFICA
FASE I: PLANIFICACION ESPECIFICA

4.2. Objetivo especifico
e Estimar los riesgos que pueda sufrir los procesos de produccién la basado en el control
interno de la panificadora.
e Analizar factores externos e internos que retrasaron la produccion en el primer
semestre del afio 2022.
e Evaluar los indicadores de gestion.
5. Alcance del Examen
La auditoria de gestion se basara en un analisis profundo en los procesos de fabricacion de la
panificadora “La Vienesa” para el primer periodo del ano 2022.
6. Base Legal

Servicios de Rentas Internas

Superintendencia de Compairiia

Ministerio de Relaciones Laborales

Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social
7. Mision

Llevar al consumidor productos de calidad a un precio accesible, con un servicio de excelencia
estableciéndonos como la mejor opcidn en la adquisicion de productos de panaderia y pasteleria.
8. Vision

Seguir siendo la empresa panificadora lider en Riobamba y continuar creciendo en nimero

de puntos de venta, tener al mejor personal calificado, establecer programas de mejora continua en
todas nuestras unidades.

Elaborado: AF.L.C
Revisado M.A.M. L
Fecha 21/08/23
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4.3. Ejecucion

La ejecucion se basa en obtener la evidencia suficiente a través de la realizacion de

los programas previamente planificado para que el auditor pueda analizar todas las

evidencias y comprobar el cumplimiento del objetivo u obtener hallazgo externos o internos

que puedan afectar a la entidad.

La evidencia de auditoria es un componente esencial en el proceso de auditoria, ya

que proporciona la base solida sobre la cual se fundamentan las conclusiones del auditor.

Esta informacion se obtiene a través de diversas técnicas detalladas en el plan de auditoria,

y su objetivo principal es respaldar de manera contundente la opinion del auditor. (Placido,

2019)
0 LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE LA
AN PANIFICADORA “LA VIENESA”

e FASE Il: EJECUCION EJ1/1
Obijetivo: Ejecucion de programas para la obtencion de hallazgos
NO. PROCEDIMIENTOS REF RESPONSABLE | FECHA
1 Define los componentes que se evaluaran en
la ejecucion de la auditoria de los procesos de | DCC AF.L.C 22/08/023
produccion de la panificadora “La vienesa”
basada en el COSO I1I
2 Aplique el programa previamente planificado | RI-CL | AF.L.C 23/08/2023
21/10/2023
Elaborado: AF.LC
Revisado M.AM. L
Fecha 22/08/23

Tabla 6 Fase Il: Ejecucion
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AUDITORIA A LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE
.".6 LA PANIFICADORA “LA VIENESA” DCC
BrodCheck Auditoria DEFINICON DE COMPONENTES COSO Il
FASE Il: EJECUCION
COLOR
COMPONENTE DEFINICION REFERENCIAL
Se fundamenta en el control de la gestién interna, esté
AMBIENTE DE componente se basa en evaluar la estructura definida, las
CONTROL. normas y reglamento establecida, sobre todo la ética y

principios morales que componen la entidad.

EVALUACION DE
RIESGO.

La evaluacion de riesgo pertenece al segundo
componente del COSO I11 el cual analiza e identifican los
potenciales riesgos que pueda obstaculizar con el

cumplimiento de los objetivos planteados por la entidad.

ACTIVIDADES DE
CONTROL.

Esté componente se basa en ejecutar varios programas
que puedan analizar todos los controles que maneja la
empresa Yy asi evaluar los riesgos que pueda enfrentar la
entidad y examinar las diferentes estrategias para poder

enfrentar las amenazas halladas.

INFORMACION Y
COMUNICACION.

La importancia de este componente se basa en analizar si
la entidad puede garantizar que la informacion que
circula por las areas auditadas sea precisa, se puedan
comunicar de una manera eficaz, clara y segura para las

operaciones que realizan la empresa manufacturera.

ACTIVIDADES DE
SUPERVISION.

La evaluacion al ultimo componente basado en el COSO
I11 se fundamenta en el control y el monitoreo continuo
de la actividades u operaciones que se realizan en la
entidad, medir el nivel de supervision que efectia el area
auditada permitira asegurar que las operaciones puedan

efectuarse de manera efectiva.

Elaborado:

A.F.L.C Revisado: M.A.M. L Fecha:

22/08/2023
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4.3.1. Ambiente de control

Reglamento interno de la entidad

_*_ AUDITORIA A LOS PROCESOS DE PRODUCCION Referencia.P.T
m% PANADERIA LA VIENESA
PRIMER SEMESTRE DEL 2022 RI 1/1
REGLAMENTO INTERNO DE LA ENTIDAD
Elaborado por A.F.LC
Revisado por M.A.M. L
PRUEBAS DE AUDITORIA CUMPLIMIENTO TECNICAS DE AUDITORIA CONFIRMACION
OBJETIVO
Constatar que la industria panificadora cuente con un manual interno que contenga pardmetros, articulos y normas que pueda ser aplicada a todas las areas de la entidad,
ALCANCE

Aplicable para todas las secciones de la empresa

PROGRAMA DE TRABAJO

1 Analice de manera general el reglamento interno de la entidad.

2 Evalue los capitulos y articulos que establecen el reglamento interno de la entidad.

DESARROLLO DE PRUEBA

1. Analisis general sobre el reglamento interno de la entidad
AUTORIZADO POR LA AUTORIZADO POR MINISTERIO DE RELACIONE:
NOMBRE ACTUALIZADO DIFUNDIDO uto 0 PO uTo 0PO STERIO CIONES OBSERVACIONES
ALTA GERENCIA LABORALES
REGLAMENTO INTERNO DE

El reglamento interno fue
TRABAIO "LA VIENESA X \/ \/ \/ estaglecido en el afio 2012
PANADERIA"

2. Andlisis general sobre el reglamento interno de la entidad
GENERALIDADES: 1OBIJETIVOS, 2 FINALIDAD, 3 BASE LEGAL, 4 ALCANCE, 5 DEFINICIONES A

Capitulo I: ADMISION Y CONTRATO A ARTICULOS: 1-5(5) A
Capitulo Il: DERECHOS Y OBLIGACIONES DE LOS TRABAJADORES A ARTICULOS: 6-12(7) A
Capitulo Ill: PROHIBICIONES A LOS TRABAJADORES A ARTICULOS: 13(1) A
Capitulo IV: OBLIGACIONES Y PROHIBICIONES A LA EMPRESA A ARTICULOS: 14-15(2) A
Capitulo V: HORARIOS Y JORNADAS DE TRABAIO A ARTICULOS: 1620(5) A
Capitulo VI: ASISTENCIA, PUNTUALIDAD Y PERMANENCIA A ARTICULOS: 21-27(7) A
Capitulo VII:REMUNERACION, BONIFICACION, PRESTAMOS Y DESCUENTOS A ARTICULOS: 2835 (8) A
Capitulo VIII: HORAS EXTRAS A ARTICULOS: 36-41 (6) A
Capitulo IX: FALTAS Y SANCIONES A ARTICULOS: 42-43(2) A
Capitulo X: PERMISO Y VACACIONES A ARTICULOS: 44-52(9) A
Capitulo XI: PREMIOS Y ESTIMULOS A ARTICULOS: 53 (1) A
Capitulo XII: HIGIENE Y SEGURIDAD A ARTICULOS: 54-57 (4) A
Capitulo XIll: RECONSIDERACIONES Y APELACIONES A ARTICULOS: 58-59(2) A
Capitulo XIV: DISPOCISIONES COMPLEMENTARIAS A ARTICULOS: 60- 64(5) A
MATRIZ DE HALLAZGO

RECOMENDACION Y PLAN
DE ACCION

NIVEL DE
RIESGO

PAPEL DE TRABAJO HALLAZGO DESCRIPCION RIESGO IMPACTO PROBABILIDAD

Basado en el Acuerdo
Ministerial No.MDT-2017-
01355si el reglamento
interno no esta renovado

Actualizar el reglamento
interno y subirlo a través de
la plataforma del ministerio
de trabajo.

El reglamento interno de la
RI entidad se encuentra
desactualizado.

Inherente Aceptable

cada dos afios se multard a
la entidad con $200,00.

El manual interno no
cuenta con los siguientes
Omisidn de temas o capitulos |capitulos: Lugar libre de

Al momento de actualizar el
manual interno se deberd

RI K L, Inherente Aceptable )
en sumanual interno. acoso y Cesacion de aumentar los dos capitulos
funciones o terminacion de faltantes.
contratos.
CONCLUSION
La panificadora maneja un reglamento interno de trabajo el cual es difundido al personal que elabora en la entidad, contiene 14 capitulos con un total de 64 articulos.
RECOMENDACION

Actualizar el reglamento interno y subirlo a través de la plataforma del ministerio de trabajo.

FECHA 23/8/2023
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Analisis FODA de la entidad

e AUDITORIA A LOS PROCESOS DE PRODUCCION Referencia.P.T
mﬁﬁ‘m PANADERIA LA VIENESA
PRIMER SEMESTRE DE 2022 AF1/1
ANALISIS DEL FODA
Elaborado por A.F.L.C
Revisado por M.A.M. L
PRUEBAS DE AUDITORIA CUMPLIMIENTO TECNICAS DE AUDITORIA ANALISIS
OBJETIVO
Realizar un analisis FODA con un enfoque general de la panaderia "La Vienesa"
ALCANCE
laindustria panificadora "La Vienesa"
PROGRAMA DE TRABAJO
1. Realice un andlisis de las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas
2. Definir las estrategias correspondientes del andlisis del FODA
DESARROLLO DE PRUEBA

1. Realizacion del andlisis de las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas

FORTALEZA
*BRESENCIA FUERTE EN EL MERCADO
*FECNOLOGIA APTA PARA LA DEMANDA
*BERSONAL CON VARIOS ANOS DE EXPERIENCIA
*BRODUCTOS ELABORADOS CON MATERIA PRIMA DE ALTA CALIDAD
OPRTUNIDADES
*BREACION DE NUEVOS Y DIFERENTES PRODUCTOS
*BARIEDAD DE EMPRESAS NACIONALES RELACIONADOS CON LA VENTA DE LA MATERIA PRIMA DEL PAN
*BAUMENTO DE LA DEMANDA
*AMPLIACION EN EL MERCADO NACIONAL
DEBILIDADES
*MO CUENTA CON UNA BUENA ESTRUCTURA REFERENTE A LOS NIVELES PLANIFICACION DE LA EMPRESA
*NO CUENTA CON OBJETIVOS ESTRATEGICOS
*NO MANEJAN UNA ESTRUCUTRA ADECUADA DE COSTOS
*RUSENCIA DE UN MODELO ADECUADO QUE AYUDE A LA TOMA DE DECISIONES
AMENAZAS
*BRECIMIENTO DE LA COMPETENCIA DENTRO DEL MERCADO
ALZA EN LA MATERIA PRIMA
*ALTERACIONES EN LAS POLITICAS DEL PAIS
*SITUACIONES IMPREVISTAS (PANDEMIAS, PARO NACIONAL, DESASTRES NATURALES, ETC.)

FACTORES EXTERNOS
OPORTUNIDADES AMENAZAS
FACTORES INTERNOS
o1 |0z |03 |os |FROMEDIOlN; |43 |a3 [as |FROMEDIO
-k a|s|s|s 4,75 s3] 2,5
2
= 2 5 1[5 | 4 3,75 5 1 1| s 3
g
CE . s s |33 4 slal]s 3,25
=
e s | 3]s |3 4 s 233 3,25
PROMEDIO |4,75| 3,5 | 4,5 |3,75 s 2|23
s 1] 33 2,75 s 1] s |s 4
~ D1 :
a
sl 2 42|23 2,75
5 D2
—
- 2 2 2
2 | 2| 1] 2] 4 225 |20 5|13 2,75
[a)
s | 2 s s | s |s
D4 4 4 3,75 5
PROMIDIO | 4 |1,25] 25| 3 4 |3,25(325] 4
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e AUDITORIA A LOS PROCESOS DE PRODUCCION Referencia.P.T

m% PANADERIA LA VIENESA AF 2/2
PRIMER SEMESTRE DE 2022 /

ANALISIS DEL FODA

Elaborado por A.F.LC

Revisado por M.A.M. L

PRUEBAS DE AUDITORIA CUMPLIMIENTO TECNICAS DE AUDITORIA ANALISIS

2 Realizacion del analisis de las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas

ESTRATEGIAS FO (FORTALEZAS - OPORTUNIDADES)

1. Desarrollar seguimientos y evaluaciones constantes sobre el cumplimento de metas y objetivos planteados en la panaderia lo que ayudarad a la entidad mantener un éxito
constante dentro del mercado.

2. Realizar un plan de mantenimiento el cual ayudard a que las maquinarias de produccién estén en un estado optimo y puedan funcionar de manera eficaz lo que
garantizard la calidad de todos los productos que la panaderia ofrece a su clientela.

3. Instaurar un sistema de recompensas por objetivos alcanzados para el personal que conforma la panaderia “La vienesa” ayudara a optimizar la eficiencia y la eficacia en
todas las actividades que se realiza en la industria panificadora.

4. Implementar sistemas rigurosos de calidad en cada fase de produccidn, es importante evaluar e inspeccionar de manera periédica desde el almacenamiento hasta la
manipulacidn de las materias primas para conseguir una calidad adecuada en el producto.

ESTRATEGIAS FA (FORTALEZA - AMENAZAS)

1. Implementar una estrategia sobre la gestion comercial dentro de industria para mantener o aumentar el flujo de clientes.

2. Planear una revaluacion de costos ya que el aumento de precio de la mayoria de los insumos afecta a los margenes de beneficio a la empresa manufacturera.

3. Realizar un andlisis a los cambios o modificaciones de politicas que puedan afectar a las actividades de la empresa.

4. Capacitar al talento humano que conforma la empresa manufacturera lo que permitird que el personal pueda afrontar nuevas amenazas que se puedan presentar ya sean
problemas tanto internos como externos.

ESTRATEGIAS DO (DEBILIDADES - OPORTUNIDADES)

1. Fortalecer su catdlogo de productos con la insercién de nuevas variedades de pan y postres, para atraer a nuevos consumidores y mantener satisfecha a la clientela
usual.

2. Establecer proveedores locales de materia prima, lo que ayudara a la empresa a identificar industrias nacionales que permita mejorar la calidad, sin modificar o bajar los
costos de los productos elaborados en la panaderia “LA VIENESA”.

3. Reforzar la estructura de los canales de venta, lo que permitird expandirse dentro de areas estratégicas dentro del mercado nacional.

4. Elaborar un programa de expansion mediante el estudio puntos geograficos claves el cual ayudara a que la empresa pueda expandirse dentro del mercado nacional
desligado al territorio riobambefio.

ESTRATEGIAS DA (DEBILIDADES - AMENAZAS)

1. Establecer una estructura adecuada a los niveles de planificacion para asi poder crear estrategias a largo plazo que se enfocaran en cumplir con la vision que tienen de la
empresa y métodos que se destinaran al crecimiento dentro del mercado y el cumplimiento de las actividades generales que se operan en la panaderia “LA VIENESA”.

2. Establecer objetivos estratégicos a todas las dreas de la empresa para poder medir el desempefio de la industria, tomando en cuenta el tipo de métrica que deseen
establecer para las diferentes areas de la empresa.

3. Evaluar e implementar un sistema de costo adecuado para la actividad que desarrolla la entidad.

4. Definir objetivos estratégicos, variables e indicadores y datos histdricos de la empresa panificadora para poder crear un modelo de andlisis en la que pueda identificar
todas las variables lo que permitira tener una referencia precisa para una toma de decisién adecuada.

MATRIZ DE HALLAZGO

RECOMENDACION Y

EL DE B L DE . E! ECUE! EL DE RIE <
PAPI TRABAJO HALLAZGO SCRIPCION RIESGO IMPACTO FRECUENCIA NIV RIESGO PLAN DE ACCION

) Implementar las
El FODA empresarial no

EL FODA empresarial no cuenta con |cuenta con estrategias que
un analisis adecuado. puedan prevenir las amenazas
y las debilidades

estrategias sugeridas
CONTROL Aceptable para disminuiry eliminar

las debilidades

identificadas.

AF

CONCLUSION

El almacenamiento de la materia prima esta determinado por cinco fases las cuales no tiene un manual fisico, pero la entidad sabe como conllevar el almacenamiento de una manera eficaz.

RECOMENDACION

Definir estrategias en base a los resultados planteados y definir periodos para actualizar su FODA.

FECHA 24/8/2023
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Analisis de la estructura y del proceso que lleva a cabo el area de produccion

e

AUDITORIA A LOS PROCESO § DE PRODUCCION

Referencia.P.T

PAN ADERIA LA VIENESA

=

PRIMER SEMESTRE DE 2022

DF1/1

ESTRUCTURA DE PRODUCCION
Elaborado por AF.LC
Revisado por WAL, L
PRUEBAS DE AUDITORIA CUMPLIMIENTO | TECNICAS DE AUDITORIA | INSPECCION
OBETIVD
Realizar un diagrama de flujo paraanalizar los procesos de fabricacidn que realizan en el Srea de produccion
ALCANCE
Aplicable para el area de produccitn
PROGRAMA DE TRABAID

1. Realice un diagramade flujo del procesode Emdu:l:i:'}n gue realizalaentidad.

2. Evalle loscomponentes del proceso general de produccon.

DESARROLLO DE PRUEBA

1.Realizacidgn de un diagrama de flujo de los proceso de fabricacidn

PAMNADERIA LA VIEN ESA
CHAGRAMS DE FLLUD DEL PROCESD GENERAL DE PRO DUCCION DE LA PANADERIA L& VIENESA
N N . N
o swsaco | o eoero } |—</~,'-;u:\:) HI_.—Q )
A \-.___./ ~ —
¥ — 5
~ =~ ALMAL] kl“:-\'/
(o)) X
S A 7 N,
¥
RESLIMEN
'VECES
SIMEBELOCS DEFINICION
UTILZA DOS .
- INICIO/FIN 2| =
[] OPERACION 3 ”
& DECISIGN 1
[ ] INSPECCIONES 1
v A LMacENAMIENTD 1 |ELaBORACION] Lagrafio anthany llj
TOTAL DE FASES 14| |F ECHA | 2E/E(2023
2. Evaluacion de los componentes del proceso geneml de produccicn.
P ESTAM DARES DE
NOMBRE AUTOMATIZACION MEIORA CONTINUA PRODUCCIGN MANUALES DE PROCEDIMIENTO | INDICADORES OBSERVACIONES
PROCESO GEMERAL| \/ \/ ‘/r Mo todos los procesos estan
DE PRODUCCION x x sutomatizadas.
MATRIZ DE HALLAZ GO/
PAPELDE TRABAID HALLAZGOD DESCRIPCION RIESGO IMPACTO PROBABILDAD NIVELDERIESGO | RECOMENDACION Y PLAN DE ACCION
i Lafalta de un manual operative de
L= panificadora no cuenta cadauno de sus etapas puede sufrir el
Susprocesosde con un manual operstivo, riesgo de cumplimiento en el &rea de
DF produccion no cuentan  |detsllando puntosclave y Control Interno Aceptsble produccién , dificultad en delegacién
con un manual. sus politicas de cadauno de de responsabilidad y en |5 capacitacidn
5us etapas. de nuevo personal.
Loz indicadores dentro del
sresde pmd"'“i'l}_" sirve La susenciz de indicadores en el drea
cusprocesosno :umnunahermm-lentael de produccion no permite ala
DF :ungenenindimdwes cual _EYHdaamEd"EI Control Interno Tolersble empresa medir y evaluar las
rendimienta y el actividades que se desempefianen |2
cumplimiento de cada produccion.
etspa.

CONCLUSION

El disgrama de flujo representa el proceso de producddn gue han utilizado durante |os dltimas cinoo afios y un analisis de los procesosde |a produccion del cual se pudo encontrar doshallazgos.
RECO MEN DACION

Crear un manuzl operstivo de cadaunade |as etapasque manejan | panificadora v realizar un andlisis operative para establecer objetivos estratégicos & implementar los indicedores adecusdos

parala empresa.

28/8/2003

|FECHA
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Evaluacion del almacenamiento de la materia prima

R AUDITORIA A LOS PROCESOS DE PRODUCCION Referencia.P.T
PANADERIA LA VIENESA
PRIMER SEMESTRE DE 2022 IM P 1/2
ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA
Elaborado por A.F.L.C
Revisado por M.A.M. L
PRUEBAS DE AUDITORIA CUMPLIMIENTO TECNICAS DE AUDITORIA INSPECCION
OBJETIVO
Realizar un diagrama de flujo para analizar los procesos de fabricacion que realizan en el drea de produccion
ALCANCE
Aplicable para el drea de produccion
PROGRAMA DE TRABAJO
1. Analice el tipo que maneja la entidad
2.Realice un diagrama de flujo para analizar todas las fases de almacenamiento de materia prima.
3. Ejecute un chek list sobre el almacenamiento de materia prima.
DESARROLLO DE PRUEBA
1. Andlisis los componentes de la fase de almacenamiento de materia prima
CONTROL NAUTARALEZA DE CONTROL REGULARIDAD VERIFICACION POLITICAS RESPONSABLE OBSERVACIONES
No contiene politicas
X L, Jefe de produccidn realiza una X ) exclusivas para el
Inventario Gestion DIARIO e NO Ing. Wilson Miranda |
verificacion diaria. almacenamiento de la
materia prima.

2. Realizar un diagrama de flujo que represente todas las fases de almacenamiento de materia prima

PANADERIA LA VIENESA

DIAGRAMA DE FLUJO DE LA FASE DE ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA

RESUMEN

SIMBLOS

DEFINICION

VECES
UTILIZADOS

INICIO/FIN

OPERACION

Recepcién de

DECISION

materia prima

INSPECCIONES

<moe )

ALMACENAMIENTQ

TOTAL DE FASES

SNkl jolw|N

Inspeccion de
materia prima

Resgistro del
ingreso

Almacenamiento

Registro de
salida

ELABORACION

Logrofio Anthony

FECHA

2/9/2023

52




e

&g

AUDITORIA A LOS PROCESOS DE PRODUCCION

Referencia.P.T

PANADERIA LA VIENESA

PRIMER SEMESTRE DE 2022

IMP 2/2

ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA

Elaborado por

A.F.L.C

Revisado por

M.A.M. L

PRUEBAS DE AUDITORIA

CUMPLIMIENTO

TECNICAS DE AUDITORIA

INSPECCION

3. CHEKLIST ALALMACENAMIENTO DE LA MATERIA PRIMA

PANADERIA "LA VIENESA"
PRIMER SEMESTRE DEL 2022
CHEKLIST ALALMACENAMIENTO DE LA MATERIA PRIMA
PT CcT .
No PREGUNTAS = S! NO— OBSERVACION
75 56
1. . . . . . La empresa no maneja un software oun
¢éLa empresa realiza los calculos correspondientes del inventario para la orden
X 5 X 3,9 |programa adecuado para controlar la
de compra de los insumos? L
materia prima.
2
¢Comprueban los registros sanitarios de cada proveedor ? 5 X 5
¢éExisten andlisis de capacidad en los espacio de almacenaje? 5 X| o
4 [¢Enla fase de almacenamiento especifican la cantidad minima y maxima para s X 4
el almacenaje de cada insumo ?
¢Se revisa periodicamente |a fecha de vencimiento de la materia prima? 5 X 5
6 |iExisten protocolos de seguridad en caso de hurto, dafio o deterioracién del S x| o
producto?
7
¢Laempresa tiene un sistema para la devolucion de la materia prima? 5 X 4
8 I . .
¢Al recibir los insumos se comprueba la cantidad vy las caracteristicas ? 5 X 5
9 | L . La empresa no posee fisicamente con
¢La empresa manufacturera posee politicas internas sobre el almacenamiento de la . . . .
o 5 X | 2 |politicas escritas sobre el inventario de
materia prima? L
materia prima.
10 |¢Existen revisiones periddicas de posibles origenes de contaminacion en los s X s
lugares de almacenamiento?
11 |¢La empresa brinda programas de capacitacion al personal de la entidad sobre s X s
el aseo personal y el manejo de alimentos?
12 [¢éExisten procedimientos cuando el lugar de almacenamiento se encuentra s X s
contaminado por cualquier polucién?
13 [éLa empresa tiene cronogramados fumigacion y control de plagas en las s X 5
distintas area de la entidad?
14 . . -
éLa empresa manufacturera tiene determinadas zonas con acceso restringido? | 5 X 5
15 La gerencia ignora posibles riesgos que
¢éla empresa evalla los riesgos de inocuidad en |a etapa de almacenamiento? 5 x | 2 |puedatenerlamateria prima en laetapa
de almacenamiento.
CALIFICACION TOTAL .
2 S LE] ELABORADO: ANTHONY FABIAN LOGRONO CACEREY
PODERACION TOTAL PT [559
NIVEL DE CONFIANZA NC |74,5% |REVISADO: MARCO ANTONIO MORENO CASTRO
NIVEL DE RIESGO INHERENTE Rl [25,5% |FECHA: 04/09/2023
MATRIZ DE HALLAZGO
PAPEL DE TRABAJO HALLAZGO DESCRIPCION RIESGO IMPACTO FRECUENCIA NIVELDERIESGO | RECOMENDACION Y PLAN DE ACCION
La empresa no maneja un software|Se pudo identificar la implementar herramientas
IMP o con un programa adecuado para |ausencia de un programa que CONTROL apropiadas para poder optimizar la
el orden de compra. ayude a calcular de manera eficiencia en la etapa de compra.
La empresa no posee fisicamente |Se pudo comprobar la falta de "
o ; Crear un reglamento especifico para
IMP con politicas escritas sobre el un manual que pueda regular CONTROL . N -
. . - " el inventario de materia prima.
inventario de materia prima. el control fisico del
La gerencia no realiza evaluaciones [La entidad no ejecuta Realizar un estudio de posibles
IMP de riesgos que pueda tenerla evaluaciones de riesgos CONTROL eventos o riesgos que pueda tener el
materia prima en la etapa de relacionados con los area de almacenamiento.
CONCLUSION

El almacenamiento de la materia prima estd determinado por cinco fases las cuales no tiene un manual fisico, pero la entidad sabe como conllevar el almacenamiento de una manera eficaz.

RECOMENDACION

Mediante la auditoria al almacenamiento se pudo encontrar tres hallazgos que tienen un nivel aceptable lo cual se entienden que la entidad puede seguir ejecutando sus actividades de operacion relacionados
con el almacenamiento de manera regular como lo ha estado realizando la empresa pero es necesario ejecutar las recomendaciones para mejor la eficiencia y evitar el deterioro de la materia prima.

FECHA

1/9/2023
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4.3.2. Evaluacion de riesgo

Analisis del cuello de botella a los procesos de fabricacion

e

==

AUDITORIA A LOS PROCESOS DE PRODUCCION

Referencia.P.T

PANADERIA LA VIENESA

PRIMER SEMESTRE DEL 2022 cB 1/ 1
CUELLO DE BOTELLA
Elaborado por A.F.LC
Revisado por M.A.M. L
PRUEBAS DE AUDITORIA CUMPLIMIENTO TECNICAS DE AUDITORIA INSPECCION

OBJETIVO

Evaluar los tiempos que se demora en cada etapa en |a preparacion de cada uno de los panes que elabora la entidad y detectar la fase que se podria denominar como el cuello de botella.

ALCANCE

Aplicable para el drea de produccion.

PROGRAMA DE TRABAJO

2. Evaluar los componentes del cuello de botella

1.Analice los tiempos de cada proceso que conforma la produccion de los productos que elaboran la panaderia y detecte el cuello de botella.

DESARROLLO DE PRUEBA

1. Analizar los tiempos de cada proceso que conforma la produccién de los productos

ANALISIS DEL CUELLO DE BOTELLA BASADO EN LA PRODUCCION

PRODUCTO | Cuello de botella PRODUCTO [ cuellode botella PRODUCTO [ Cuello de botella
CENTENO DE SAL Formado: 31 min v+ |CHUROS CON QUESO Fermentado:41min /v  |TRENZA Formado: 66 min NN
CENTENO DE DULCE Fermentado: 44 min V'V |EMPANADAS Fermentado: 66min /v |BOLAS ESPECIALES DULCE Fermentado: 130min
PALANQUETA Formado: 31 min vV |EMPICHADO Fermentado: 66min V'V [PALILLOS Horneado: 36 min vV
MOLDE PASAS Fermentado: 50 min Vv |CACHOS CON QUESO Fermentado: 79min Vv |MUYUELOS / INJERTOS Fermentado: 58 min NI
MUYUELA EMPANADA Fermentado: 29 min Vv |CARACOLES Fermentado: 32min vV [INJERTOS Fermentado:109min V'V
YEMAS Fermentado: 109 min Vv |CAYETANOS Fermentado: 109min vV |FIBRA Fermentado: 67 min 4
2. Evaluacion de los componentes del proceso general de produccion.
Tienen determinadoel | Laempresatiene un diagrama
NOMBRE . P ., ¢ La panificador tiene un cronograma de produccion. OBSERVACIONES
tiempo de los procesos. de produccién.
CUELLO DE % v v La panificadora nunca a medido el tiempo a sus proceso de
BOTELLA produccion.
MATRIZ DE HALLAZGO
PAPEL DE HALLAZGO DESCRIPCION RIESGO IMPACTO PROBABILIDAD NIVELDE | RECOMENDACION Y PLAN DE
TRABAIO RIESGO ACCION
La panificadora nunca ha medido el tiempo
La entidad auditada no para ninguno de los productos que elaboran, Control Realizar un anélisis profundo
cB tiene definida Los tiempos |es decir que no han definido cual es el Intern Aceptab sobre el tiempo de cada
de cada procesos. procesos de produccion que mas tiempo se emo proceso.
demora en el desarrollo de los productos.
CONCLUSION
Se pudo concluir que el proceso que mas se demora en la preparacion de cada producto que ofrecen en la panificadora es el proceso de fermentacion.
RECOMENDACION
Estudiary analizar métodos que puedan disminuir el tiempo del proceos que representa el cuello de botella sin afectar la calidad caracteristica de la panaderia "La Vienesa".
FECHA 6/9/2023

54




Determinar la merma de la produccion

3 AUDITORIA A LO'S PROCES 05 DE PRODUCCION Referencia.P.T
% PANADERIA LA VIENESA MP 1/1
PRIMER SEMESTRE DE 2022
MERMA DE PRO DUCCION
Elaborado por AF.LC
Revisado por NLAM. L
PRUEBAS DE AU DITORIA SUSTANTIVA TECNICAS DE AUDITORIA CALCULO
OBJETIVO
Constatar que |a mermaque s& produce en lafabricacion del pan no se exceda al nivel dptimo
ALCANCE

Aplicable para el areade produccion

PROGRAMA DE TRABAID

1 Realice lafémula correspondients para sacar |3 mema de produccian

DESARRO LLO DE PRUEBA

1. Realizar |3 formula comrespondients paracaloular |3 merma de produccion

Formula

GRAMOS DE MERMA PRO DUCIDA 100

GRAMOS DE MASA PRODUCIDA
TOTALDE GRAMOS EN PRODUCCION 1675500 g
PROCESOS
(AMASADD BOLEADD FORMADO FERMENTADO HORNEADO
38,4 850 24 0 0
0,00% 0,05% 0,00% 0,00% 0,005

TOTAL 91l g L
Masa Caida
3bolas de palangueta 30z
4mazas de palanguets 4 e
Total T 3%MERMA 0]
TOTALDE MERMA 1681 g S%MERMA 0, 1066 I
MATRIZ DE HALLAZG O
. NIVEL DE RECOMENDACION Y PLAN DE

PAPEL DETRABAJD HALLAZGO DESCRIPCION RIESG O IMPACTO FRECUENCIA RIESGO ACCION

. Sz identifica la faltade un
L= empres=s no tiene un i .

) registro eficientz de lamerma
registro adecuada sobrela

Analizary seleccionarun método de

registro de mermaque genera
jomada de preduccicn .

MP L. v desperdicio lo gue puede DETECCICN Frecuente
merma y el desperdicio gue n
dificultar en el control de 1a
producen. .,
produccion.
CONCLUSION

Lamerma que se produce en el dreade produccion se realiza es del 0,10% el cual no sobre pasa el 2% de mema el cual senia el nivel méximo que se pueda sobrepasar.

RECOMENDACION

Calcular lamerma y el desperdicio de |a producida de cada jomada de produccion.

FECHA

12/9/203
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Examinar los principales indicadores pertenecientes al area de produccion.

e AUDITORIA A LOS PROCESOS DE PRODU CCION Referencia.p.T
% PANADERIA LA VIENESA P 1/2
P RIMER SEM ESTRE DEL 2022
INDICADO RES DE PRODUCCION
Elaborado por AF.LC
Revisado por ILAM. L
PRU EBAS DE AUDITORIA SUSTANTIVAS TECNICAS DE AUDITORIA CALCULD
OBIETIVO

Evaluar los indicadores que se encuentran dentro del &rea de produccion para poder obtener unaherramientavaliosa para lagerencia

ALCANCE
4 plicable para el area de produccion.
PROGRAMA DE TRABAID
1- Calcule la eficiencia basado en la produccion entre el aio 2021y 2022
2- Calcule 13 eficiencia en base a la capacidad de produccion
3- Calcule el total de produccion.
DESARROLLO DE PRUEBA
1. Calculo basado en |a cantidades de produccidn
EFICACIA
FORMULA
RESULTADO OETENIDOS * 100
EFICACIA = | l
| RESULTADD PLANEADD
EJECUCION EJECUCION
Periodo 2022 PrimerSamestre del Perlodo 3022
RESULTADO OETENIDOS | 7HD33514% 100 RESULTADOOBTENIDOS | 35 BRDD.E3* 100
RESULTADO PLANEADD | B19513.02 RESULTADO PLANEADD | HEEH. 6
RESULTADOS [ =% el RESULTADOS =% N
NIFEL DERIESEO
EXTREMDO
aLTo
MODERADD
BAID
2. Célculo basad o de produccion basado en la capacidad maxima
EFICIENCLA
FORMULA
—— UNIDADES PRODUCIDAS
~  CAPACIDAD DE PRODUCCION
UNIDADES P RODUCIDAS
UMIDADES UNIDADES UMIDADES
PRODUCTOD PRODLCTD PRODLCTO
FRODUCIDAS| FRODLC IDAS PRODUCIDAS
CENTENODE SAL 1301 ¥+ CHURDS CON QUESD 156+ TRENZA& B0
CENTENODE DULEE 1584 <+ EMPANADAS 178 v BOLAS ESPDULCE 100 S
FALANCQUETA 1521 ;. EMPICHADO 552 s PALILLOS 280 S
MOLDE FASAS 23 s CACHOS CONGUESD 225 s MUYTUELGS INJERTOS 300
MUYLELA EMPANADA 350 CARACOLES g Y INJERTCS =
TEMAS 15~ CAYETANGS 525 < FIBRAF = A
FIERA M 24 ¥ FIBRAG =
CAP ACIDAD DEFRODUCCION
UMIDADES UNIDADES UNIDADES
PRODUCTOD . PRODLCTD . PRODLCTO .
MAXINA AXINA MAXIML
CENTENODE SAL B52 CHURC'S CON QUESD §33L <~ TRENZA /
CENTENO DE DULCE 5800 EMPANADAS 1038 . BOLAS ESP DULCE
FALANQUETA E22 s EMFICHADO 120z Y PALILLOS
MOLDE FASAS 7E s CACHOS CONQUESD 435 < MUYUELCS INJERTOS
MUYLIELA EMPAN ADA B s CARACOLES 181 v INJERTCS
TEMAS 07 s+ CAYETANCS 3038 ;s FIBRAP
FIBRA M 51 4+ FIBRAG L
PO RC ENTAJE DE EF KCIENCIA
PRODUCTO PRODUCTD | PDF[:ENTJ'-\.IE| PRODLCTO PORCENTAIE
CENTENODE SAL CHURCS CON QUESC 2% s TRENZA
CENTENO DE DULCE ENF ANADAS 17% v BOLAS ESPDULCE
PALANQUETA EMP ICHADO s PALILLOS
MOLDE FASAS CACHOS CON QUESC MUYUELCE INJERTCS
MUYLELA EMPANADA CARACOLES ¢ INIERTCS
TEMAS CAYETANGS FIERAF
FIERA M FIBRA G
SUNMA TOTAL SINMa TOTAL SUNMA TOTAL 150%
EFICIENG L& = SUMA TOTAL DE PORCENTAJE / NUMERC DE PRODUCTOS
EFICIENCLA = s8E% / 22 [
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e

AUDITORIA A LOS PROCESOS DE PRODUCCION

Referencia.P.T

m% PANADERIA LA VIENESA
PRIMER SEMESTRE DEL 2022 IP 2/2
INDICADORES DE PRODUCCION
Elaborado por AF.LC
Revisado por M.AM. L
PRUEBAS DE AUDITORIA SUSTANTIVAS TECNICAS DE AUDITORIA CALCULO
3. Célculo del costo en la produccion
FORMULA
. % PRODUCCION MAYOR
ECONOMIcO 100% - % PRODUCCION MENOR
INDICADOR ECONOMICO
MATERIA PRIMA JUNIO 2021 MATERIA PRIMA JUNIO 2022
PORCENTAJE DE PORCENTAJE DE DIFERENCIA DE
COSTOS DE LA
MATERIA PRIMA COSTO MATERIA MATERIA PRIMA COSTO COSTOS DE LA PORCENTAJE
MATERIA PRIMA
PRIMA
HARINA S 32.058,20 61,44%|HARINA $ 37.606,80 67,03% 8%
MANTECA CHANCHO S 2910,72 5,58%|MANTECA CHANCHO S 2.675,00 4,77% 15%
MANTECA VEGETAL S 232955 4,46%|MANTECA VEGETAL S 219841 3,92%| 12%
ACEITE $ 675,35 1,29%|ACEITE S 471,20 0,84% 35%
LEVADURA S 2.597,00 4,98%|LEVADURA S 2.058,00 3,67%) 26%
QUESOS $ 1.691,50 3,24%)QUESOS S 1.476,75 2,63%) 19%
HUEVOS S 278380 5,34%|HUEVOS S 2.575,00 4,59% 14%
AZUCAR $ 1.895,00 3,63%|AZUCAR S 2.003,50 3,57%] 2%
SAL $ 198,00 0,38%|SAL S 138,00 0,25% 35%
LECHE $ 22,50 0,04%| LECHE $ 32,90 0,06% 26%
MANTEQUILLA S 238042 4,56%| MANTEQUILLA S 2.254,56 4,02% 12%
PASAS $ 20,00 0,04%| PASAS $ 20,00 0,04% 7%
HARINA INTEGRAL $ 961,50 1,84%|HARINA INTEGRAL S 1.200,00 2,14% 14%
ESENCIA VAINILLA $ 50,00 0,10%|ESENCIA VAINILLA $ 20,00 0,04% 63%
MARGARINA $ 1.557,16 2,98%| MARGARINA S 1.332,80 2,38% 20%
HARINA PRIMERA TRITURACION S 45,75 0,09%|HARINA PRIMERA TRITURACION | 38,80 0,07% 21%
TOTAL S 52.176,45 100%| TOTAL $ 56.101,72 100%
MATRIZ DE HALLAZGO
PAPEL DE TRABAJO HALLAZGO DESCRIPCION RIESGO IMPACTO PROBABILIDAD NIVEL DE RECOMENDACK?N Y PLAN DE
RIESGO ACCION
Para una empresa manufacturera o
No tienen una semiindustrial necesita establecer una Para los proximos periodos
P meta de meta de produccién para mediry evaluar|  CONTROL 1\WSIEDE establecer una meta de
produccion. el volumen de fabricacion que debera produccién.
establecer laindustria.
., Realizar un analisis basado en
La produccion de . .
todos los 14 de 22 productos producen menos del la capacidad maxima, la
P 25% de la capacidad méxima de INHERENTE Frecuente eficienciay laventade los
productos no son ., X
optimos. produccion. procih'Jctos realizados en la
panificadora.
Durante el proceso de andlisis
Existen comparativo de los costos entre los Establecer un presupuesto
inconsistencias en|periodos del afio 2021y 2022, se han .
P A . " ) . CONTROL Frecuente basado en un andlisis
los porcentajes de |identificado discrepancias significativas historico.
costos. en los porcentajes de costos asociados
en lamateria prima
CONCLUSION

Durante todos los afios de funcionamiento de la panificador "La Vienesa" no han realizado el calculo de indicadores el cual representa un limitante para la toma de decisiones dentro

de lagerencia.

RECOMENDACION

Establecer indicadores que permitan un andlisis adecuado para la toma de decisiones.

FECHA 18/9/2023
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Analisis de la estructura de costos que utiliza el area de produccion.

R AUDITORIA A LOS PROCESOS DE PRODUCCION Referencia.P.T
mw PANADERIA LA VIENESA
PRIMER SEMESTRE DEL 2022 Ec 1/1
ESTRUCTURA DE COSTOS DE PRODUCCION
Elaborado por A.F.L.C
Revisado por M.A.M. L
PRUEBAS DE AUDITORIA SUSTANTIVA I TECNICAS DE AUDITORIA I INSPECCION
OBJETIVO
Analizar la estructura de costos que maneja la entidad dentro del drea de produccidn .
ALCANCE

Aplicable para el drea de produccion.

PROGRAMA DE TRABAJO

1 Analice de manera general la estructura de costos que llevan en la panaderia.
2 Analice los costos de produccién generado por la entidad.

DESARROLLO DE PRUEBA

1. Andlisis general |a estructura de costos que llevan en la panaderia.

EL PRECIO CALCULAD! ELPRECIO CALCULADO  EL PRECIO CALCULAD
TIENE UN SISTEMA €10 CALCULADO €10 CALCULADO CIO CALCULADO  ; £vipRESA TIENE IDENTIFICADO LOS
NOMBRE DE COSTO INVOLUCRA ELCOSTODELA  INVOLUCRA EL COSTO DE  INVOLUCRA LOS COSTOS COSTOS FLIOS Y VARIABLES OBSERVACIONES
MATERIA PRIMA LA MANO DE OBRA INDIRECTOS
No tiene un sistema de
COSTOS CALCULADOS DE costo para el célculo
PRODUCCION EN LA X v X X X adecuado de los precios de
ENTIDAD los productos que ofrecen
al mercado.
2.Andlisis de los costos de produccion
COSTOS DE PRODUCCION 01/08/2021 - 03/10/2022 COSTOS DE PRODUCCION OCT/2022 HARINA A USD: 40,97
COSTO DE COSTO DE
iy 6| <
PESO POR | PRODUCCION pEso por |FRODUCCIO 3
N.- TIPO DE PAN UNIDAD | PORUNIDAD |  PvP FACTOR N TIPO DE PAN unoap | NPOR 1S | pacror
(gramos) (MATERIA (gramos) UNIDAD >
PRIMA) (':"::A“;A e
1 |BOLA ESPECIAL DE DULCE 105 011 0,28 25 1 [BOLA ESPECIAL DE DULCE 105 0,138 |0,33 2,4
2 [BOLAS MUYUELOS 112 01 0,28 2,8 2 |BOLA MUYUELA 110 01595 | 030 19 ©
3 |CACHOS CON QUESO 180 0,15 0,28 19 o 3 |cACHO coN QuEsO 160 0,188 | 0,45 24
4 _|CARACOL 75 0,059 0,18 31 4 [cARACOL 75 0059|018 31
5 [cAYETANO 49 0,06 0,14 23 5 [CAYETANO %% 0,073 |08 25
6 |CENTENO DE DULCE 108 0,07 0,18 2,6 6 |CENTENO DE DULCE 108 007|018 26
7 |CENTENO DE SAL 108 0,06 0,18 3,0 7 [CENTENO DE SAL 108 0073|018 25
8 |CHUROS CON QUESO 104 01 0,18 18 © 8 |CHUROS CON QUESO 104 0124 |03 24 0
1% Em::::z:: VUEOS igz ‘:;116 g'z ;': ° 9 |EMPANADA BLANCA ESPECIAL 110 0195 |035 18
2 d 2 10 [EMPANADA MUYUELA 105 0192|033 17 o
11 |EMPICHADO 108 01 0.28 28 11 [EMPICHADO 108 0121 |03 25
12 |FIBRA GRANDE 360 0,18 0,9 5,0 12 |FIBRA GRANDE 360 021 |09 43
13 |FIBRA MEDIANA 260 013 075 5,8 13 [FIBRA MEDIANA 260 016|075 4,7
14 |FIBRA PEQUENA 108 0,05 0,28 56 14 |FIBRA PEQUENA 108 008 028 35
15 [INJERTO 110 01 0,16 16 © 15 |INJERTO (MADRUGADA) 110 01395 | 0,23 16 ©
16 | MOLDE DE PASAS 200 0,24 0,75 3,1 16 |MOLDE DE PASAS 200 028 | 07 25
17 [PALANQUETA 108 0,056 0,2 3,57 17 |PALANQUETA 108 0,066 | 0,18 273
25 PALILLOS 25 PALILLOS
18 |PALILLOS
{ 1FUNDA) 0,65 15 23 18 [PALILLOS (1runomy | 077 |0 24
19 [TRENZAS 174 01 0,28 2,8 19 [TRENZAS 150 0118 |03 2,5
20 |YEMA 101 0,13 0,28 22 o 20 |YEMA 101 0,161 | 0,35 22 ©

La panaderia "La Vienesa" realizan los calculos de sus productos a través de los costos que utilizan en la produccion en el cual solo se basa en la materia prima.
Los precios de los productos se fundamentan en el factor que se calcula mediante los costos operacionales y el margen de utilidad.
La empresa fijo a través del punto de equilibrio un factor minimo de 2,2.

MATRIZ DE HALLAZGO
" RECOMENDACION Y PLAN
PAPEL DE TRABAJO HALLAZGO DESCRIPCION RIESGO IMPACTO PROBABILIDAD NIVEL DE RIESGO DE ACCION
La panaderia carece de un . R
N Se recomienda realizar un
N N sistema adecuado para el s
La entidad no tiene ) ) andlisis adecuado para
R calculo de los precios de sus A N
EC un sistema de costos Inherente Frecuente Alto poder elegir el sistema de
productos, lo que puede X
adecuado. N costos que se ajuste ala
provocar una fijacién inexacta
R empresa.
de precios.
. . L Se recomienda actualizar
Existen cuatros Se identifico cuatro productos A
roductos que no e no alcanzan los estandares los precios de los cuatros
u u ul z
EC P q q L. Control Frecuente Alto productos basado en el
cumple con el factor |minimos que establece la L
L X factor minimo que
minimo indicado. entidad. .
establece la entidad.
CONCLUSION

La panaderia "La Vienesa" gestiona de manera empirica la estructura de costos de produccién.

RECOMENDACION

Se recomienda contratar a un especialista sobre costos de produccion para realizar una analisis adecuado e implementar un sistema de costos adecuado.

[recHA |

22/9/2023
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Revision a los planes de seguridad que tiene establecida la panificadora para

los eventos que pueda afectar a la produccion.

e

AUDITORIA A LOS PROCESOS DE PRODUCCION

Referencia.P.T

PANADERIA LA VIENESA

PRIMER SEMESTRE DEL 2022 Ps 1/1
PLAN DE SEGURIDAD
Elaborado por A.F.LC
Revisado por M.A.M. L

PRUEBAS DE AUDITORIA

CUMPLIMIENTO

| TECNICAS DE AUDITORIA

| CONFIRMACION

OBJETIVO

Constatar que la industria panificadora cuente con un plan de seguridad eficiente para la panaderia "La Vienesa"

ALCANCE
Aplicable paratodas las secciones de la empresa
PROGRAMA DE TRABAJO
1 Analice de manera general el plan de emergencia de la entidad
2 Evalte los capitulos y suscitalos que establezca el plan de emergencia
DESARROLLO DE PRUEBA
1. Andlisis general sobre el reglamento interno de la entidad
IDENTIFICAN  PROCEDIMIENTOS DEFINEN ROLES Y DEFINEN LOS
NOMBRE
ACTUALIZADO DIFUNDIDO RIESGOS CLAROS RESPONSABILIDADES RECURSOS OBSERVACIONES
PLAN DE No tienen identificado los factores
EMERGENCIAS v v v v v v
externos.
BRITO HERMANOS
2. Evaluacién general del plan de emergencia.
PLAN DE EMERGENCIAS
BRITO HERMANOS
GENERALIDADES: 1 OBIETIVOS, 2 FINALIDAD, 3 BASE LEGAL, 4 ALCANCE, 5 DEFINICIONES
CAPITULOS SUBCAPITULOS

Capitulo I: DESCRIPCION DE LA EMPRESA.A

Capitulo I1: IDENTIFICACION DE LOS FACTORES DE RIESGO DE LA EMPRESA. A

Capitulo I1l: EVALUACION DE FAGTORES DE RIESGO DETECTADOS. A

Capitulo IV: PREVENCION Y CONYROL DE RIESGOS.A

Capitulo V: MANTENIMIENTO. A

Capitulo VI: PROTOCOLO DE ALARMA Y COMUNICACION PARA EMERGENCIAS.A

Capitulo VII: PROTOCOLO DE INVENTARIOS ANTE EMERGENCIAS. A

Capitulo VIII: EVACUACION. A
Capitulo IX: PROCEDIMIENTOS PARA LA IMPLEMENTACION DEL PLAN DE EMERGENCIA O

AUTOPROTECCION.

A

1.1 ENFORMACION GENERAL. A

1.2 8ITUACION GENERAL FRENTE A LAS EMERGENCIAS.

2.1DRGANIZACION. A

2.2 PACTORES EXTERNOS QUE GENEREN POSIBLES
AMENAZAS. A

3.1.EVALUACION DEL RIESGO DE INCENDIO. A
3.2 BSTIMACION DE DANOS Y PERDIDAS.
3.3 BRIORIZACION DE AREAS. A
5.1.BROCEDIMIENTO DE MANTENIMIENTO. A
6.1.DETECCION DE LAEMERGENCIA. A

6.2 FORMA DE APLICAR LAALARMA. A

6.3.BRADOS DE EMERGENCIA Y DETERMINACION DE
ACTUACION. A

A

7.1BUNCIONES DE LAS BRIGADAS DE EMERGENCIA. A
7.2/80MPOSICION DE LAS UNIDADES. A

7.3 /BOORDINACION INTERINSTITUCIONAL. A

7.4 EORMA DE ACTUACION DURANTE LAEMERGENCIA. A
7.5BCTUACION ESPECIAL. A

8.1.DECISIONES DE EVACUACION. A

8.2 8AS DE EVACUACION. A

8.3.BROCEDIMIENTOS PARA LA EVACUACION. A

9.1.8ISTEMA DE SENALIZACION. A

9.2.IDENTIFICACION DE TUBERIAS QUE SE UTILIZARA
EN ELCAMPO. A

El plan de emergencia de la panaderia "La Vienesa" esta estructurado por nueve capitulos y veintitin subcapitulos.

MATRIZ DE HALLAZGO
NIVEL DE RECOMENDACION Y PLAN DE
PAPLE DE TRABAJO HALLAZGO DESCRIPCION RIESGO IMPACTO PROBABILIDAD
RIESGO ACCION
Los factores externos podrian tener
un impacto significativo, es
importante aclarar que dentro del Considero que es importante afiadir
Carece de una lan de emergencia deberd incluir factores extern
Ps identificacion de [P 1 C ¢ emersendadeperaine CONTROL MAYOR TOLERABLE | ocrores €Xternos y sus g
factores que han surgido durante los procedimientos claros que surgio
factores externos. |, . . A .
ultimos afios como pandemias o la dentro de la entidad.
realizacion de paros dentro de la
region.
CONCLUSION

La panificadora maneja un reglamento interno de trabajo el cual es difundido al personal que elabora en la entidad, contiene 14 capitulos con un total de 64 articulos.

RECOMENDACION

Actualizar el plan de seguridad tomando encuentra los factores externos que surgieron durante los tltimos afios.

FECHA 27/9/2023]
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4.3.3. Actividades de control

Analisis del mantenimiento a la maquinaria correspondiente al area de

produccion.
e AUDITORIA A LOS PROCESOS DE PRODUCCION Referencia.P.T
MW PANADERIA LA VIENESA
PRIMER SEMESTRE DE 2022 M M 1/1
MANTENIMIENTO A LA MAQUINARIA
Elaborado por A.F.L.C
Revisado por M.A.M. L
PRUEBAS DE AUDITORIA CUMPLIMIENTO TECNICAS DE AUDITORIA INSPECCION
OBJETIVO
Verificar el control del mantenimiento a las maquinarias que se encuentran dentro del area de produccién
ALCANCE
Aplicable para el drea de produccidon
PROGRAMA DE TRABAJO

1. Evalue el formato de control de mantenimiento que maneja la entidad.

2. Inspeccione el control realizado durante el afio 2022.

DESARROLLO DE PRUEBA

1. Evaluar el formato de mantenimiento de maquinaria que se aplica en la entidad.

VERIFICAR EL NIVEL OPTIMO DE ACEITE SEMANAL

LIMPIARY LUBRICAR CUCHILLA SEMANAL

LIMPIAR LONA SEMANAL

BOLEADORA - CORTADORA LIMPIAR Y LUBRICAR PISTONES SEMANAL

LIMPIAR TAMBORES 1Y 2 SEMANAL

LIMPIAR CEPILLOS DE HARINA SEMANAL

VERIFICAR SISTEMA HIDRAULICO SEMANAL

LIMPIAR INTERNAMENTE Y EXTERNAMENTE SEMANAL

FORMADORA DE PALANQUETA LIMPIAR, SOPLETEAR: CADENA Y PINONES SEMANAL

LIMPIAR, SOPLETEAR: EXTERNAMENTE SEMANAL

SOPLETEAR EQUIPO Y CHEQUEAR ESTADO DE BANDAS PARTE SUPERIOR SEMANAL

SOPLETEAR Y REVISAR SISTEMA HIDRAULICA SEMANAL

AMASADORA 200KG ENGRASAR - GRASERO 1Y GRASERO2 MENSUAL

SOPLETEAR Y LUBRICAR RESORTE DE POLEAS PARTE LAETRAL INFERIOR MENSUAL

CHEQUEAR ESTADO DE RODAMIENTO MENSUAL

SOPLETEAR EQUIPO Y CHEQUEAR ESTADO DE BANDAS SEMANAL

AMASADORA 130KG SOPLETEAR POLEAS PARTE LATERAL INFERIOR SEMANAL

CHEQUEAR ESTADO DE RODAMIENTO MENSUAL

VERIFICAR NIVEL OPTIMO DE ACEITEVERIFICAR NIVEL OPTIMO DE REFIGERANTE |SEMANAL

ARRANCAR GRUPO GENERADOR SEMANAL

VERIFICAR NIVEL OPTIMO DE COMBUSTIBLE SEMANAL

GRUPO GENERADOR =

CAMBIO DE FILTRO DE COMBUSTIBLE C/3ANOS

CAMBIO DE ACEITE ¢/3ANOS

CAMBIO DE REFIGERANTE C/3ANOS

LIMPIAR/SOPLETEAR PARTE POSTERIOR DEL HORNO (VENTILADOR) MENSUAL

HORNO A DIESELN.-3 LIMPIAR/SOPLETEAR PARTE FRONTAL DEL HORNO MENSUAL
LIMPIAR FILTRO DE COMBUSTIBLE (PORCELANA) TRIMESTRAL
CAMBIO FILTRO TANQUE PRINCIPAL DIESEL SEMESTRAL

LIMPIAR/SOPLETEAR PARTE POSTERIOR DEL HORNO (VENTILADOR) MENSUAL

HORNO A DIESEL N.-4 LIMPIAR/SOPLETEAR PARTE FRONTAL DEL HORNO MENSUAL
LIMPIAR FILTRO DE COMBUSTIBLE (PORCELANA) TRIMESTRAL
CAMBIO FILTRO TANQUE PRINCIPAL DIESEL SEMESTRAL

2. Inspeccidn del control de mantenimiento realizado en el periodo 2022.

ENERO - JUNIO SE REGISTRO EL CONTROL JULIO - DICIEMBRE SE REGISTRO EL CONTROL
ENERO v JULIO v
FEBRERO 4 AGOSTO v
MARZO 4 SEPTIEMBRE v
ABRIL 4 OCTUBRE v
MAYO v NOVIEMBRE v
JUNIO 4 DICIEMBRE v
MATRIZ DE HALLAZGO
PAPEL DE ” NIVEL DE RECOMENDACION Y PLAN DE
HALLAZGO DESCRIPCION RIESGO IMPACTO | PROBABILIDAD
TRABAJO RIESGO ACCION
Falta el nombre de la La panificadora no cuenta con un Actualizar el formato afiadiendo
MM empresa_o del empleado|manual operativo, de't_allando Control Interno TOLERABLE el nomb.re_del que realizael _
que realizo el puntos clave o especificos para su mantenimientoy su respectiva
mantenimiento. adecuado control y registro. firma.
CONCLUSION
El mantenimiento de la maquinaria se realiza de manera periddica y controlada.
RECOMENDACION
Mejorar el formato del mantenimiento de la maquinaria para poder identificar al empleado o a la empresa que realizo el mantenimiento.
FECHA 2/10/2023
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Analisis de produccion realizada en la panificadora.

ofo AUDITORIA A LOS PROCESOS DE PRODUCCION Referencia.P.T

mﬁﬁmﬁ PANADERIA LA VIENESA AP 1/1
PRIMER SEMESTRE DE 2022 /

ANALISIS DE PRODUCCION

Elaborado por A.F.L.C

Revisado por M.A.M. L

PRUEBAS DE AUDITORIA CUMPLIMIENTO I TECNICAS DE AUDITORIA I ANALISIS
OBIJETIVO

Analizar de forma detallada la produccién basado en la utilizacion de la principal materia prima
ALCANCE

Aplicable para el area de produccién

PROGRAMA DE TRABAJO

1. Analice la producciéon de los ultimos 5 afios.

2. Compare los ultimos 4 semestres de produccion.

DESARROLLO DE PRUEBA

1. Analizarla i6n de la pr i6n de los ultimos cinco afios
Etiquetas de fila -1 Suma de H BLANCA Sumade H. IN TOTAL %
+2017 700756,40 14392,00 715148,40
+2018 719907,89 13996,20 733904,09 2,56%
+2019 748603,10 15222,63 763825,73 3,92%
+2020 719084,18 14311,91 733396,09 -4,15%
+2021 802404,86 17108,15 819513,02 10,51%
+2022 762328,89 18006,25 780335,14 -5,02%
TOTAL 4453085,33 vV 93037,14 vV 4546122,47 VY
Suma de H BLANCA  Suma de H. INTEGRAL  Suma de TOTALH.
. 780335,14
R T rozazaus
819513,02
zoza Q110815
802404,86
i 733396,09
2020 14511,91 | Valores
ARO = 7igoss.as Suma de TOTAL H
PERIODO = 763825,73 -Sur de H. INTEGRAL
201s foas222.es 7hasos.10 =suma de H BLANCA
on 733904,09
RRR W 719807,89
715148,40
2017 [ 1a392,00
700756,40
- 0,00  200000,00 A00000,00 GOOOO,00 EOOOO,00 1000000,00

Durante los Ultimos cinco afios se pudo observar:

* Se puede observar que en el afio 2017 y 2021 tienen la produccién con menory mayor produccion

* Se puede observar que dentro del periodo auditado, la produccién disminuyo un 5%

2. Comparar los tltimos cuatros semestres de produccién

PRODUCCION SEMESTRAL

Etiquetas de ~ | TOTAL H. %
=2021 819513,02
PRIMER 405844,60 2,65% '
SEGUNDO 413668,42 1,93% 4 SRR
=12022 780335,14 2021 SEGUNDO
PRIMER 368800,83 -12,17% vV 2022 PRIMER
SEGUNDO 411534,32 10,38% vV
2022 SEGUNDO
MATRIZ DE HALLAZGO
PAPEL DE TRABAJO HALLAZGO DESCRIPCION RIESGO IMPACTO PROBABILIDAD NR‘I‘;ZI(_EIZE RECOMENI:ACEIIg": Y PLAN DE
Se produjo un En el periodo 2022 se observo un EsteTbIdecer metlas para cadaA
AP decrecimiento en el decrecimiento del 5.02% en comparacion | INHERENTE MAYOR MODERADA ALTO EZ:;;azse‘:\eu":hh;::;?;a;:g'as
periodo 2022. del afio anterior. produccién.
Mediante el anolis de produccién se pudo Analizar el factor que provocé
la produccién mas baja observar que en el primer semestre del la baja manufacturacién y
AP durante los ultimos 5 afio 2022 se obtuvo el rendimiento de INHERENTE SUPERIOR ALTO crear un plan de prevencién
afios. produccién mas baja durante los ultimos para evitar la baja eficacia en
cinco afios. la produccioén .
;i:::j:ecf;oe:t[::ldel En el primer Sem.estlie de.l ’aﬁo 2022 se Establecer un sistema de
2022 tuvo un pudo notar una disminucién notable entre seguimiento para detectar
AP decrecimiento en el perdid? anteriory su semestre INHERENTE MAYOR MODERADA ALTO cualquier anomalia o
comparacion a sus otros consecutivo dando resultado un desviacion para la meta
R L porcentaje del -10,04% y el -12,17%. establecida.
paridos de anali
CONCLUSION

La empresa registro un una disminucién notable en comparacion del periodo anterior a causa de un factor externo que afecto el primer semestre del afio 2022 causando que se esté
declive sea el rendimiento mas bajo que ha tenido la empresa en los ultimos 5 afios.

RECOMENDACION

Basado en los hallazgos es importante estudiar el factor externo que causo el bajo rendimiento en el periodo auditado para poder redactar un plan de accién adecuado y asi prevenir un
bajo rendimiento en la produccién.

[FECHA 5/10/2023
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Inspeccion a los roles de pago de la panaderia “La Vienesa”

e

AUDITORIA A LOS PROCESOS DE PRODUCCION

Referencia.P.T

PANADERIA LA VIENESA

PRIMER SEMESTRE DE 2022

RP1/1

ROL DE PAGOS DE LOS TRABAJADORES PERTENECIENTES AL AREA DE PRODUCCION

Elaborado por

A.F.L.C

Revisado por

M.A.M. L

PRUEBAS DE AUDITORIA SUSTANTIVA I TECNICAS DE AUDITORIA INSPECCION
OBJETIVO
Verificar que se este cumpliendo el pago de los salarios segtin lo determina el cédigo de trabajo.
ALCANCE
Aplicable para el drea de produccién
PROGRAMA DE TRABAJO
1. Inspeccione los roles de pago que se elabora para los trabajadores pertenecientes al area de produccion.
DESARROLLO DE PRUEBA
1. Inspeccionar los roles de pago que se elabora
ROL DE PAGOS: OBREROS DE LA NOCHE
PERIODO: DEL 01 AL 31 DE ENERO DE 2022
INGRESOS
N NOMBRE DIAS LABORALES SUELDO JORNADA | HORASSUPLE. | VALOR HORAS HORAS VALOR HORAS |  OTROS TOTAL INGRESOS
NOCTURNA 50% SUPLE. 50% EXTRAS EXTRAS 100% | INGRESOS
1 [Armas Ramiro 31 S 42500]$ 106,25 0 S - 0 S - S 531,25
2 |Augquilla Julio 31 $  42500[$% 106,25 0 S - 0 $ - $ 531,25
3 |Avalos carlos 31 S 42500]$ 106,25 0 s - 0 s - s 531,25
4 |Gusqui Daniel 31 $  42500($ 106,25 0 $ - 0 $ - $ 531,25
5 |Gusqui Mateo 31 S 442,00]$ 110,50 0 $ - 0 s - s 30,00( $ 582,50
6 |Hipo Byron 31 S 425003 106,25 0 s - 0 $ - $ 531,25
7 |libay Angel 31 S 425,00| $ 106,25 0 S - 0 S - S 531,25
8 [Mullo José Luis 31 S 42500]$ 106,25 0 s - 0 $ - $ 531,25
9 |Piguave Javier 31 $  42500]$ 106,25 0 $ - 0 $ - $ 531,25
10 [Pucha Jaime 31 s 442,00]$ 110,50 0 s - 0 s - s 30,00 $ 582,50
11 [Shagriay César 31 S 43800 109,50 0 s - 0 $ - $ 547,50
12 | Tiupul César 31 $  438,00| $ 109,50 0 $ - 0 $ - $ 547,50
SUMAN: 31 $ 5.160,00] S 1.290,00 0 S - 0 B - s 60,00] $ 6.510,00
DEDUCCIONES
TOTAL
N NOMBRE 9,45% MULTAS ANTICIPOS PRESTAMOS IMPUESTO A LA DCTO. COOP DCTO. FRIGO DCTO. PAN OTROS DEDUCCIONES
AP.PERSONAL QUIRIOGRAFARIO RENTA . . . DSCTO.
1 |Armas Ramiro $ 50,20 $ - |3 100,00| $ - |3 - s 12,00 $ 33,75] $ 580|$  4438[s 246,13
2 |Auquilla Julio $ 50,20 $ - s 100,00| $ - s - s 12,00( $ 430[s 6,30 s 172,80
3 |Avalos Carlos $ 50,20 $ - S - s - s 12,00 $ - s - S 62,20
4 [Gusqui Daniel $ 50,20 $ - S - I3 - s 12,00( $ - s - S 62,20
5 |Gusqui Mateo $ 55,05] $ - s 100,00| $ - s - s 12,00 $ 325]$ - $ 170,30
6 |Hipo Byron $ 50,20 $ - s 100,00| $ - s - s 12,00( s 24,35] S - s s303]s 239,58
7 |libay Angel S 50,20 $ - S 100,00| S - S - S 12,00| $ 1,75]| S - S 163,95
8 [Mullo José Luis $ 50,20| $ - $ - |3 - 13 12,00 $ - 18 - $ 62,20
9 |Piguave Javier $ 50,20 $ - Is 100,00| $ - s - s 12,00 $ 7,60] S 1,60[$  3593]$ 207,33
10 [Pucha Jaime s 55,05] $ - I3 100,00[ $ - I3 - I3 12,00 $ 1,00[$ - |s  aa38[s 212,43
11 [Shagriay César $ 51,74] $ - s 100,00| $ - s - s 12,00 $ 6,00] $ 1,80 s 171,54
12 [ Tiupul César $ 51,74] $ - s 100,00| $ - s - s 12,00 $ 6,00] S - S 169,74
SUMAN: $ 615,20| $ - s 900,00] $ - s - Is 144,00] $ 88,00] $ 1550|$  177,72]$  1.940,42
TOTAL FONDOS DE DECIMO LIQUIDO A COMPARACI
N NOMBRE DEDUCCIONES | RESERVA | Tercero |PECIMO CUARTO RECIBIR ON DIFERENCIA
1 |Armas Ramiro $ 246,13 $ 44,251 44,271 $ 33,33($ 406,97 $ 409,06 | $ 2,08
2 |Auquilla Julio $ 172,80|$  44,25|$ 44,27|'$ 33,33|$ 480,30( $ 482,39 2,08
3 |Avalos Carlos $ 62,20 $ 44,27|'$ 33,33|$ 546,65 $ 548,73| $ 2,08
4 |Gusqui Daniel $ 62,20 $ 44,27|'$ 33,33|$ 546,65 $ 548,73| $ 2,08
5 |Gusqui Mateo $ 170,30|$  4852|$ 4854|$ 33,33|$ 542,60 $ 544,68 $ 2,08
6 [Hipo Byron $ 239,58 $ 44,27|'$ 33,33|$ 369,27 $ 371,35|$ 2,08
7 |ibay Angel s 163,95|$  44,25|% 44,27|'$ 33,33|$ 489,15|'$ 491,24|$ 2,08
8 |Mullo José Luis $ 62,20 $ 44,27|'$ 33,33|$ 546,65 | $ 548,73| $ 2,08
9 |Piguave Javier $ 207,33($  4425($ 44,27|'$ 33,33|$ 445,77|$ 447,86 $ 2,08
10 [Pucha Jaime $ 212,43($  4852|$ 48,54|$ 33,33|$ 500,47 | $ 502,55 | $ 2,08
11 [Shagiay césar $ 171,54|$  4561]$ 45,63|$ 33,33|$ 500,53 $ 502,61|$ 2,08
12 [ Tiupul César S 169,74|$  4561|$ 45,63|$ 33,33[$ 502,33| $ 504,41 $ 2,08
SUMAN: 1940,415|  365,2705) 542,5| 400 5877,3555| $  5.902,36] $ 25,00
I vV

* La panaderia "La Vienesa" realiza sus roles de pago a sus trabajadores en base a lo que de termina el cédigo de trabajo.
* Se observé un célculo incorrecto correspondiente al decimo cuarto sueldo solo se encontré el error en el mes de enero

MATRIZ DE HALLAZGO

IMPACTO | PROBABILIDAD

NIVEL DE
RIESGO

RECOMENDACION Y PLAN
DE ACCION

PAPEL DE HALLAZGO DESCRIPCION RIESGO
TRABAJO
. Basado en el codigo de trabajo
Caélculo .
. especificando el Art 113 decreta que
incorrecto del los trabajadores deberén percibir una
RP decimo cuarto ) P INHERENTE MAYOR

sueldoenel
mes de enero

bonificacién mensual equivalente ala
doceava parte de la remuneracion
basica minima unificada .

CONCLUSION

TOLERABLE

Realizar una ajuste al rol de
pago y realizar los
rembolsos
correspondiente alos
empleados afectados.

La panaderia "La Vienesa" realiza los roles de pago a sus trabajadores en base al codigo de trabajo y con sus beneficios correspondiente.

RECOMENDACION

Realizar un ajuste y un rembolso por el error del decimo cuarto realizado en el mes de enero.

FECHA

13/10/2023
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Inspeccion de depreciacion de maquinaria y equipo.

e

AUDITORIA A LOS PROCESOS DE PRODUCCION

Referencia.P.T]

ck

PANADERIA LA VIENESA

PRIMER SEMESTRE DE 2022

DP 1/1

DEPRECIACION DE MAQUINARIA Y EQUIPO

Elaborado por A.F.L.C
Revisado por M.A.M. L
PRUEBAS DE AUDITORIA SUSTANTIVA | TECNICAS DE AUDITORIA | insPECCION

OBJETIVO

Inspeccionar las depreciaciones de la maquinaria pertenecientes al drea de produccién

ALCANCE

Aplicable para el drea de produccidn.

PROGRAMA DE TRABAJO

1. Elabore la depreciacidon de la maquinaria pertenecientes al area de produccién.

2. Compare la depreciacién analizada y la realizada por el auditor.

DESARROLLO DE PRUEBA

1. Elaborar la depreciacion de la maquinaria pertenecientes al area de produccién.

PANADERIA LA VIENESA
DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS MAQUINARIA Y EQUIPO
DEL 01 DE ENERO AL 31 DE DICIEMBRE DEL 2022

-

METODO LINEA RECTA
% DEPRECIACION 10%
DIiAS A DEPRECIAR 365
VALOR RESIDUAL 0%
FECHA DE COMPRA FECHA DE DESCRIPCION DIAS DE USO VALOR 'VALOR RESIDUAL VALORA DEPRECIACION
FINALIZACION ACTUALIZADO DEPRECIAR ANUAL
17/12/2011 14/12/2021| FORMADORA DE BARRA S 4.033,00 | $ 10.347,68 | $ - s 10.347,68 | $ 1.034,77
27/9/2012 25/9/2022| AMASADORA (1) S 3.748,00 | 46.000,00| $ - s 46.000,00 | $ 4.600,00
15/8/2013 13/8/2023| CORTADORA S 3.426,00 | $ 10.825,92 | $ - s 10.825,92 | $ 1.082,59
18/9/2013 16/9/2023| AMASADORA (2) $ 3.392,00 | $ 15.456,00 | $ - s 15.456,00 | $ 1.545,60
28/2/2014 26/2/2024| MAQUINA CORTADORA S 268782 S 3.229,00 | $ 109.146,83 | $ - s 109.146,83 | $ 10.914,68
1/2/2017 30/1/2027| COMPRA DE HORNO WENER (1) S 2.160,00 | $ 139.222,26| $ - 1S 139.222,26| $ 13.922,23
12/6/2018 9/6/2028| COMPRA DE BATIDORA S 1.664,00 | S 496,60 | S - 1S 496,60 | $ 49,66
26/6/2018 23/6/2028| QUEMADOR ECOFLAM MAX - RETENA S.A. $ 1.650,00 | $ 1.799,00 | $ - s 1.799,00 | $ 179,90
27/9/2018 24/9/2028| HORNO A COMBUSTIBLE 2 s 1.557,00 | $ 114.143,29| $ - s 114.143,29| $ 11.414,33
VALOR DE LIBROS
FECHA DE COMPRA FECHA DE DESCRIPCION DEPRECIACION DEPRECIACION  |DEPRECIACION  |SEMESTRAL DEL ‘F’m:LRDZEL ;'EBR"I?);O
FINALIZACION SEMESTRAL MENSUAL DIARIA PRIMER PERIODO 2022
2022
17/12/2011 14/12/2021| FORMADORA DE BARRA $ 172,46 | S 86,23 | $ 2,833 - s -
27/9/2012 25/9/2022| AMASADORA (1) $ 766,67 | $ 383,33|$ 12,60 $ - s -
15/8/2013 13/8/2023| CORTADORA $ 180,43 | $ 90,22 | $ 2,973 1.207,16 | $ 664,39
18/9/2013 16/9/2023| AMASADORA (2) $ 257,60 $ 128,80 $ 4,23 |3 1.867,42 | $ 1.092,51
28/2/2014 26/2/2024| MAQUINA CORTADORA S 268782 S 1.819,11 | $ 909,56 | $ 29,90 (S 18.061,56 | $ 12.589,26
1/2/2017 30/1/2027| COMPRA DE HORNO WENER (1) $ 2.320,37 | $ 1.160,19 | $ 38,143 63.813,38 | $ 56.833,20
12/6/2018 9/6/2028| COMPRA DE BATIDORA S 8,28|S 4,14| S 0,14 |$ 295,10 $ 270,20
26/6/2018 23/6/2028| QUEMADOR ECOFLAM MAX - RETENA S.A. s 29,98 | S 14,99 | $ 049 |s 1.075,95 | $ 985,75
27/9/2018 24/9/2028| HORNO A COMBUSTIBLE 2 S 1.902,39 | S 951,19 | $ 31,27 $ 71.175,38 | $ 65.452,58
2. Comparar la depreciacién basado
Depreciacidn realizada por |la panaderia "La Vienesa"
PANADERIA LA VIENESA
CONTROL DE ACTIVOS FIJOS DE LA PANADERIA "LA VIENESA"
ANO 2022
GruPO: MAQUINARIA Y EQUIPO
meroo. oe oeerec. Linen RECTA _DiAs DEPRECIAR
5 oeprec. AnvAL: 10% 3650
0% [
recia miciaL ciens:
Feca FinaL ciense:
P o
o oescaipcion o e S D Swsor o wn
1.2.2.6.01 17/12/2011 14/12/2021| FORMADORA DE BARRA CONTI 10.347,68 0,000 1.034,77 10.347,68 3.650 3.650 4.033 o o 2,83
1.2.2.6.01 27/9/2012 25/9/2022| AMASADORA (1) 46.000,00 0,000 4.600,00 46.000,00 3.650 3.650 3.748 o o 12,60
1.2.2.6.01 15/8/2013 13/8/2023| MAQUINA CORTADORA 1 10.825,92 0,000 1.082,59 10.825,92 3.650 3.426 3.426 31 31 2,97
1.2.2.6.01 18/9/2013 16/9/2023| AMASADORA (2) 15.456,00 0,000 1.545,60 15.456,00 3.650 3.392 3.392 31 31 4,23
1.2.2.6.01 28/2/2014 26/2/2024| MAQUINA CORTADORA 2 109.146,83 0,000 10.914,68 | 109.146,83 3.650 3.229 3.229 31 31 29,90
1.2.2.6.01 1/2/2017 30/1/2027| HORNO A COMBUSTIBLE (1) 139.222,26 0,000 13.922,23 | 139.222,26 3.650 2.160 2.160 31 31 38,14
.1.2.2.6.01 12/6/2018 9/6/2028| COMPRA DE BATIDORA 496,60 0,000 49,66 496,60 3.650 1.664 1.664 31 31 0,14
.1.2.2.6.01 26/6/2018 23/6/2028| QUEMADOR 1.799,00 0,000 179,90 1.799,00 3.650 1.650 1.650 31 31 0,49
1 6.01 27/9/2018 24/9/2028| HORNO A COMBUSTIBLE 2 114.143,29 0,000 11.414,33 | 114.143,29 3.650 1.557 1.557. 31 31 31,27
Saldo Libros 533.903,85
Saldo a Conciliar 26.466,27
3.321,34309.549,69 309.549,69  3.321,34 309.549,69 137.887,89 -
1.2.2.6.01 17/12/2011 14/12/2021| FORMADORA DE BARRA CONTI 0,00 10.347,68, 10.347,68| 0,00 10.347,68 0,00] 0,00
1.2.2.6.01 27/9/2012 25/9/2022| AMASADORA (1) 0,00 146.000,00 146.000,00| 0,00 46.000,00 0,00] 0,00|
1.2.2.6.01 15/8/2013 13/8/2023| MAQUINA CORTADORA 1 92,07| 10.161,53| 10.161,53| 92,07 10.161,53| 664,39 0,00
1.2.2.6.01 18/9/2013| 16/9/2023| AMASADORA (2) 131,13} 14.363,49) 14.363,49) 131,13| 14.363,49) 1.092,51 0,00
1.2.2.6.01 28/2/2014 26/2/2024| MAQUINA CORTADORA 2 926,90 96.557,57] 96.557,57 926,90 96.557,57 12.589,26 0,00
.1.2.2.6.01 1/2/2017 30/1/2027| HORNO A COMBUSTIBLE (1) 1.182,34 82.389,06 82.389,06] 1.182,34 82.389,06 56.833,20 0,00|
1.2.2.6.01 12/6/2018 9/6/2028| COMPRA DE BATIDORA 4,34 226,40 226,40| 4,34 226,40 270,20 0,00
1.2.2.6.01 26/6/2018 23/6/2028| QUEMADOR 15,19 813,25 813,25 15,19 813,25 985,75 0,00|
.1.2.2.6.01 27/9/2018 24/9/2028| HORNO A COMBUSTIBLE 2 969,37 48.690,71] 48.690,71] 969,37 48.690,71 65.452,58) 0,00]
CONCLUSION
La panaderia "La Vienesa" realiza correctamente los calculos de depreciacién.
RECOMENDACION
Designar un valor residual a sus depreciaciones.
|FECHA 15/10/2023
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4.3.4. Informaciony comunicacion

Inspeccion del clima laboral

e AUDITOR{A A LOS PROCESOS DE PRODUCCION Referencia.P.T
PANADERIA LA VIENESA CI. 1/2
PRIMER SEMESTRE DEL 2022
CLIMA LABORAL
Elaborado por AFLC
Revisado por MAM.L
PRUEBAS DE AUDITORIA PRUEBAS DE CUMPLIMIENTO TECNICAS DE AUDITORIA INSPECCION
OBJETIVO
Inspeccionar el clima laboral del drea de produccion de la panaderia "La Vienesa"
ALCANCE
Aplicable para el drea de produccion
PROGRAMA DE TRABAJO
2. Analicelos resultados obtenidos.
DESARROLLO DE PRUEBA
1. Ejecutar un cuestionario que pueda evaluar el clima laboral
PREGUNTA 1 PREGUNTA 2
RESPUESTAS | FRECUENCIA % RESPUESTAS  [FRECUENCIA %
sl 24 100,00% 1fsl 9 791%
2|No of 000% 2{no sl 2083%
TOTAL 24 10000% V| [TOTAL % 10000 |V
PREGUNTA 3 PREGUNTA 4
RESPUESTAS  |FRECUENCIA % RESPUESTAS  [FRECUENCIA %
1l 9 3750% 1fsl 15 6250%
2|No 15| 62,50% 2[no 9 3750%
TOTAL 24 10000% V| [TOTAL A 10000 |V
PREGUNTA5 PREGUNTA 6
RESPUESTAS ~ |FRECUENCIA % RESPUESTAS  [FRECUENCIA %
1l 24 100,00% 1fsl U 10000%
2|No o 0,00% 2[no o 00%
TOTAL 24 10000% Vv | [TOTAL A 10000 |V
PREGUNTA7 PREGUNTA 8
RESPUESTAS ~ |FRECUENCIA % RESPUESTAS  [FRECUENCIA %
1l 9 37.50% 1fsl 0 BB%
2|No 15) 62,50% | [2|No 4 1667%
TOTAL 24 10000% Vv | [TOTAL A 10000 |V
PREGUNTA9 PREGUNTA 10
RESPUESTAS  |FRECUENCIA % RESPUESTAS  [FRECUENCIA %
sl 241 100,00% 1fsl B B8%
2INo o 000% 2{no | 41
TOTAL 2% 10000% VY| [toTAL % 10000% |V
PREGUNTA 11 PREGUNTA 12 W
RESPUESTAS  |FRECUENCIA % RESPUESTAS  [FRECUENCIA %
1)l 3| 583% sl 16 667 o
2no 1 417% 2|vo [ EIEES)
TOTAL 24 10000% V| [TOTAL % 10000 |V
PREGUNTA 13
RESPUESTAS ~ |FRECUENCIA %
1l 19) 7917%
2|No 5| 20,83%
TOTAL A 10000% VY
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e AUDITORIA A LOS PROCESOS DE PRODUCCION Referencia.P.T

PANADERIA LA VIENESA
PRIMER SEMESTRE DEL 2022 CL2/2
CLIMA LABORAL
Elaborado por AF.LC
Revisado por M.AM.L
PRUEBAS DE AUDITORIA PRUEBAS DE CUMPLIMIENTO TECNICAS DE AUDITORIA INSPECCION

2, Analizar los resultados obtenidos.

1.8Cree que el drea de produccién cuenta con todos los recursos para la elaboracion de tu trabajo?
El 100% de los trabajadores encuestado opinan que tienen todas las herramientas necesarias para poder ejecutar un eficaz desempefio en su jornada laboral.

2,9Esta de acuerdo con tu salarié por tu labor que desempefias en la empresa?
El 79% de los trabajadores opinan que su salario refleja el valor adecuado por sus labores dentro del érea de produccion.

3.2Usted siente que puede escalar o crecer en su ambito laboral?
el 63% piensan que no pueden tener un ascenso en su area de trabajo.

4.2Reciben una motivacion adecuada para su desempefio laboral?
El 63% sienten que la empresa si ofrece beneficios adicionales por su desempefio laboral.

5.8La empresa brindan capacitaciones para la mejorar el desempefio laboral de cada integrante del drea?
EI 100% de los empleados del drea de produccion afirman que la empresa brindan capacitaciones adecuadas para su desempefio laboral.

6.8Creé que usted y todo el personal de produccion pueda enfrentar o resolver una emergencia imprevista dentro del drea de produccion?
El 100% de los empleados encuestados aseguran que se pueden enfrentar a cualquier factor u obstaculo que se presenten en el drea de trabajo.

7.3Usted cree que el drea de produccion cuenta con una estructura adecuada?
El 63% de los trabajadores opinan que la estructura no es la adecuada para trabajar, afirman que las fugas del techo complican la eficiencia en su desempeiio laboral.

8.@Piensa que el reglamento interno establecido en la empresa aplica a todos los pardmetros necesarios para el area de produccion?
El 83% considera que el reglamento interno que establece la entidad cumple con todos los requisitos necesarios para el drea de produccion.

9,9Esta conforme con todos los beneficios que brindan laempresa?
E1 100% de los encuestados a garantizan estar conforme con los beneficios que otorga la entidad.

10.8Cree que en el drea de produccion existe una colaboracién adecuada con sus compaiieros de trabajo?
El 96% del personal del drea de produccion piensan que la organizacion laboral es adecuada para la elaboracion de todas las variedades de panes que fabrican en la empresa.

11.3La empresa permite tener una proporcion adecuada entre la vida personal y laboral?
El 96% de los encuestados afirman que las 8 horas de jornada laboral no afectan en absoluto su vida personal.

12.3Puedes expresar tus ideas u opiniones libremente ala gerencia o al supervisor del drea?
El 67% de los empleados que respondieron |a encuesta opinan que pueden comunicar sus ideas u opiniones a sus superiores libremente.

13.@Recibe un informe regular sobre tu desempefio dentro de tu area de trabajo?
El 79% de los empleados que desempefian sus labores en el drea de produccion reciben un informe de desempefio pero se lo realiza de manera general y verbal.

MATRIZ DE HALLAZGO
. NIVEL DE . .

PAPEL DE TRABAJO HALLAZGO DESCRIPCION RIESGO IMPACTO PROBABILIDAD RIESGO RECOMENDACION Y PLAN DE ACCION
Laestructuradel  [El techo que cubre el drea de produccion ) -
] " . ] Control Realizar un mantenimiento adecuado a

CL drea de produccion |tiene goteras, es decir cuando el clima se MAYOR MODERADO i o,
. ) , Interno la estructura del drea de produccion.
esinadecuada. vuelve lluvioso entra agua al drea y
Algunos
empleados no ) ! .
tienen un canal El 37% del personal piensan que no se Proporcionar herramientas adecuadas
maneja de manera eficiente la Control para mejorar los canales de
CL adecuado parala o TOLERABLE o
o comunicacion con el personal de la alta Interno comunicacion entre el personal y la alta
comunicacon erencia gerencia
dentrode la 8 ' '
entidad.
CONCLUSION
Se observa un ambiente laboral adecuado para el desempeiio laborar en el area de produccion.
RECOMENDACION

Se recomienda mejorar los canales de comunicacion para que los empleados puedan informar cualquier inconveniente dentro del area de produccion y recibir una respuesta inmediata.

FECHA 17/10/2023
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Evaluacion de l1a Informacion y comunicacion dentro del area de produccion.

she

AUDITORIA A LOS PROCESOS DE PRODUCCION

Referencia.P.T

PANADERIA LA VIENESA

PRIMER SEMESTRE DE 2022

COMUNICACION E INFORMACION DE AUDITORIA EN EL AREA DE PRODUCCION

Elaborado por

A.F.L.C

Revisado por

M.A.M. L

PRUEBAS DE AUDITORIA

PRUEBAS DE CU MPLIMIENTd

TECNICAS DE AUDITORIA

OBJETIVO
Evaluar la informacidn y comunicacion mediante un Check List
ALCANCE
Aplicable para el drea de produccion.
PROGRAMA DE TRABAJO
1. Elabore un check list que pueda analizar la Comunicacién e informacién del drea de produccién
DESARROLLO DE PRUEBA
1. Elaborar check list basado en la comunicacién e informacién del drea de produccién
PRODCHECK AUDITORIA olle
AUDITORIA A LOS PROCESOS DE PRODUCCION DELA P ANIFICADORA “LA VIENES A™ %
CHECK-LIS T INFORMACION Y COMUNICACION
P eriodo [Primer semestre del 2022
D Ing. Wilson Miranda
[Elaborado Anthony Fabian Logroiio Caceres
[Revisado [Mgs. Marco Antonio Moreno L.
OBJEIIVO
[Evaluar Ia informacion y commmicacion que ewiste dentro del area de produccion
| |sisten nomas daras y especificas parala ~ < . Lo manejan de manera empirica.
comunicacion intema? >
Los empleados pertenccientes al areade
Tienen un protocalo especifco parala produccion sedeben comunicar con eljefe de
2| L . 5 X 4 produccion, posterior mente el jefe de produccion
comunicacion de problemas intemo? > ;
se commmicard con la dta gerencia.
S realiza reuniones intermas de manaa periodica Las reuniones solo serealizan con los altos
3 |parainformacién relacionada con ol drea de 5 x 25 |directivos y el jeft de produccion.
roduccién?
(Existe un protocolo para que Lz alta gerenda pueda Se transmite cn base al jefe de produccion y se
4 |dar comunicado a los empleados perteneciente ol 5 x 4 |publica el recordatorio en el tablero de
drea de produccion informacion.
. |¢Se realiza encuestas de manera per6dicas a los R x o
° |empleados para evaluar el ambiente? >
- . - Se utiliza l2 hemramienta WhatsApp para quelos
|12 empresa utiliza TIC para enviar informacion alos| < 4 |empleados ddl drea de produccién pueda recibirla
trabagjadores pertencdentes a drea de produccién? conmmicacién correspondiente
/La informacin transmitida en el drea de < - S
7 o N 5 X 5
produccion es clara y concisa?
Las instrucciones que sedan dentro del area de R N R
8 e - . 5 X 45
produccion son de ficil entendimiento?
Evisten micnto's para resolver confasion , N No es una commmicacion directa.
9 |dentro del drea de produccion? s x 3
Se realiza recopilacion & sobre la informacion Lain formacion senspecciona al mstante.
10 [proporcionada por los empleados del drea de 5 x L5
produccion?
:Se verifican la acciones correctivas realizadas por | _ ~ R
11 5 X 45
12 empresa?
|5 |¢Se realiza un seguiniento 2los conflictos dados e | % s
el srea de produccion?
[CALIFICACION TOTAL PT= 30,00 N
S ONDEEACIONTOTAT = = Elab: Anthony Fabian Logrofio Caceres
NIVEL DE CONFIANZA :% NC= 66,7% Medio |Revisado: Mgs. Marco Antonio Moreno L.
NIVEL DE RIESGO TE% RI= 33,3% Medio
4 NIVEL DE ” ”
PAPEL DE TRABAJO HALLAZGO DESCRIPCION RIESGO IMPACTO | PROBABILIDAD RIESGO RECOMENDACION Y PLAN DE ACCION
. Es importante tener
La panaderia "La . o
) " definidos politicas claras . .
Vienesa" no cuenta . Implementar politicas concisas para el
i para para mejorar la Control . d ducdi it |
con politicas que o . ontrol drea de produccién y capacitar alos
CL . coordinacién y evitar TOLERABLE . L
definan la R . Interno trabajares del drea sobre las nuevas
L, riesgos relacionados con la L
comunicacion . . o politicas.
. informacién y comunicaciéon
dentro del area. ,
dentro del drea.
Es fundamental evaluarel . A
A Realizar de manera periédica una
ambiente laboral ya que . )
o, evaluacién basada en el clima laboral,
Laempresano |evitard tener una estructura Control X i lizar|
. . L ontrol es necesario recopilar y analizar los
CL examina el organizacional rigiday TOLERABLE . | .
. o K Interno datos para asi evaluar si es necesario
ambiente laboral |[permitird mejorarla . o, )
L realizar un plan de acciéon que mejore
comunicacién dentro del .
B ., alguna anomalia encontrada.
area de produccién.
CONCLUSION

El nivel de confianza sobre la informacién y comunicacién que conlleva el drea de produccién es media, es importante tomar medidas necesarias para menorar el nivel

de riesgo inherente.

RECOMENDACION

Se recomienda implementar politicas de comunicacion e informacion para el drea de produccién y evaluar de manera periddica el clima laboral.

FECHA

19/10/2023
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4.3.5. Actividades de supervision

Inspeccionar los sistemas integrados de gestion que maneja la entidad.

AUDITORIA A LOS PROCESOS DE PRODUCCION

Referencia.P.T

PANADERIA LA VIENESA

E-

SIG1/1

PRIMER SEMESTRE DEL 2022
SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
Elaborado por A.F.L.C
Revisado por M.A.M. L
PRUEBAS DE AUDITORIA CUMPLIMIENTO TECNICAS DE AUDITORIA INSPECCION
OBJETIVO
Inspeccionar el control de los sistemas integrados de gestion enfocado en el area de produccion.
ALCANCE
Aplicable para el drea de produccion
PROGRAMA DE TRABAJO
1. Evalué los c del si integrados de gestion
2. Verifique los controles de los si grados que la entidad aplica
DESARROLLO DE PRUEBA
1. Eval de los p del si: integrados de gestion
s - Acciones preventivas y ) .
NOMBRE Procesos claros Medicién y seguimiento correctivas Aprobado por la alta gerencia Monitoreo programada
Sistema
integrados de X \/ / / \/
gestion
2. Verificacion en los controles de los sistemas integrados que la entidad aplica.
REGISTRO DEL
SISTEMAS INTEGRADOS DE GESTION CONTROL FECHA DE CONTROL OBSERVACIONES
Entrega de equipo (uniformes). v 6/5/2022 No contiene procedimiento H
chek list de estandares de los elementos que conforman la panaderia. v 29/12/2022 No contiene procedimiento B4
o 03/11/2022 - 04/11/2022
Capacitacion de personal (Manual de cargas). v NINGUNA
o 18/6/2022
Capacitacion de personal (Manual de cargas). v NINGUNA
Se ha registrado correctamente el
Control de temperaturas en bodegas y frigorificos. v prer1ery segundo semestre del No contiene procedimiento H
periodo 2022.
Se ha registrado correctamente el
Control de plagas integral. v prnrﬁery segundo semestre del NINGUNA
periodo 2022.
Se ha registrado correctamente el
Mantenimiento a la maquinaria. v prlmerysegundo semestre del NINGUNA
periodo 2022.
Se ha registrado correctamente el
i d tre del
Recepcién de materia prima. v prlr_nery segundo semestre de NINGUNA
periodo 2022.
MATRIZ DE HALLAZGO
PAPEL DE £ NIVEL DE RECOMENDACION Y PLAN DE
HALLAZ DESCRIPCION RIE: IMPACT PROBABILIDAD <
TRABAJO G0 SCRIPCIO SGO cT1o 0 RIESGO ACCION
Radir |
No todos los sistemas afadir 95 procesos, -
. . i . estableciendo los objetivos,
integrados de gestion [Falta de descripciones claras de todos los sistemas
SIG N . L, Control Interno (o=l Halcance, responsable,
contienen procesos |integrados de gestion L .
definiciones, entretenimiento!
claros. K .
e induccion.

CONCLUSION

El jefe de produccion monitorea adecuadamente el sistema integrado de gestion.

RECOMENDACION

Mejorar el formato del mantenimiento de la maquinaria para poder identificar al empleado o a la empresa que

realizo el mantenimiento.

FECHA

20/10/2023
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Acta de inspeccion para plantas procesadoras de alimentos y control de

etiquetado

AUDITORIA A LOS PROCESOS DE PRODUCCION

Referencia.P.T

PANADERI

iA LA VIENESA

-

PRIMER SEMESTRE DEL 2022

Al1/1

ACTA DE INSPECCION PARA PLANTAS DE ALIMENTOS Y CONTROL DE ETIQUETADO

Elaborado por A.F.L.C
Revisado por M.A.M. L
PRUEBAS DE AUDITORIA CUMPLIMIENTO TECNICAS DE AUDITORIA INSPECCION
OBJETIVO
Verificar las respuestas marcadas en el acta de inspeccion para plantas procesadoras de alimentos y control de etiquetado
ALCANCE
Aplicable para el drea de produccién
PROGRAMA DE TRABAJO
1. Evalue el acta de inspeccién para plantas procesadoras de alimentos y control de etiquetado
DESARROLLO DE PRUEBA
1. Evaluar el acta de inspeccidn para pl pr as de alimentos y control de etiquetado
" REGISTRO
SISTEMAS INTEGRADOS DE GESTION OBSERVACIONES
DEL CONTROL
1.Datos integrados v Datos generales
2.Motivo de inspeccién v Operativo de control
3. Informacién del establecimiento v no tiene certificado de buenas précticas de manufactura.
3.1. Categoria del establecimiento v Mediana industria.
3.2. Actividades en el permiso de funcionamiento v Producto de panaderia.
4. Informacién del alimento
élas ventanas y otros ingresos estan prétegidos de manera que eviten el ingreso de
x polvo?
4.1 Condiciones de alimento
< éLos techos del establecimiento no se encuentran limpias y en un buen estado?
4.2. Equipos, Materiales, Utensillos y Recipientes éSe encuentra identificado los equipos en desuso?
4.3. Materia Prima v La empresa cumple con todos los aspectos de la materia prima.
< ¢Si el agua utilizada no proviene de red publica, édispone de analisis fisicoquimicos y
microbiol6gicos?
. ¢El agua o hielo empleados en el proceso productivo cumplen con especificaciones
4.4. Servicio de agua R P . - . . s . P
microbioldgicas y fisicoquimicas establecidas en el instructivo “Condiciones higiénico
x sanitarias?
La empresa cumple con todos los aspectos del control del producto.
4.5. Control del Producto v
La empresa cumple con todos los aspectos del control del personal de planta.
4.6. Personal de Planta 4
La empresa cumple con todos los aspectos del control de plagas.
4.7. Control de plagas v P P P Piag
¢El transporte cuenta con su respectivo permiso emitido por la Agencia Nacional de
Regulacidn, Control y Vigilancia Sanitaria?
x
48 Del transporte élaunidad de transporte de alimentos brinda seguridad y proteccién adecuada para
evitar riesgos de contaminacién?
5. Control de tabaco v La empresa cumple con todos los aspectos del control de tabaco
MATRIZ DE HALLAZGO
PAPEL DE TRABAJO HALLAZGO DESCRIPCION RIESGO IMPACTO PROBABILIDAD NIVEL DE RECOMENDACION Y PLAN DE
RIESGO ACCION
Realizar un plan de accion
X Estos controles se basa en las para realizar los cambios
Existen 5 controles que . PR i
) condiciones higiénico Control necesarios basados en la
Al norealizanen la o Tolerable - -
) sanitarias; plantas Interno Agencia Nacional de
panaderia. . s
procesadoras de alimentos. Regulacion, Control y
Vigilancia Sanitaria.
CONCLUSION

La panaderpia la Vienesa cumple con la mayoria de los controles basados en el instructivo externo de las condiciones higiénico sanitarias; plantas procesadoras de alimentos.

RECOMENDACION

Realizar un plan de accion para realizar los cambios necesarios basados en la Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria.

FECHA 21/10/2023
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4.4. COMUNICACION DE RESULTADOS

La tercera etapa de la auditoria de gestion se encarga de comunicar a la alta gerencia

y al personal encargado del area auditada, los hallazgos y resultados de manera detallada

obtenidos en la evaluacion del control interno.

LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE LA

- or'ia PANIFICADORA “LA VIENESA” CR U1
FASE III: COMUNICACION DE RESULTADOS

Objetivo: Comunicacion de hallazgos obtenidos en la auditoria.

NO. | PROCEDIMIENTOS REF RESPONSABLE | FECHA

1 Convoque a la lectura del borrador. LB AFL.C 25/10/23

2 Redacte el informe final de auditoria. IF AFL.C 30/10/23
Elaborado: AFL.C
Revisado M.AM. L
Fecha 25/10/23

Tabla 7 Fase:Ill Comunicacion de Resultados
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LB 1/1

REGISTRO DE LECTURA DEL BORRADOR DE LOS RESULTADOS
HALLADOS EN LA AUDITORIA DE GESTION DE PRODUCCION DE “LA
PANADERIA LA VIENESA” PERIODO CORESPONDIENTES DEL 1 DE ENERO
AL 30 DE JUNIO.

Dia treinta de octubre del dos mil veintitrés, a las tres horas de la tarde en la ciudad
de Riobamba perteneciente a la provincia de Chimborazo, se realiz6 la lectura del informe
del borrador de la auditoria de gestion a los procesos de produccion perteneciente al primer
semestre del afio dos mil veintidds, al gerentes Ing. Juan Carlos Britto y el jefe de produccion
Ing. Wilson Miranda, fueron los representantes para oir los hallazgos basado en la NIA 700,

es decir que el auditor independiente se responsabilizé de los resultados emitidos.

La lectura del informe del borrador se realizé segun lo planificado, redactando los 17
hallazgos encontrados fundamentdndose en los cuatros elementos (Condicion, Criterio,
Casusa y Efecto) y su recomendacion para reducir el nivel de riesgo actual basado en el

modelo del control interno del COSO I11.

NOMBRE CARGO FIRMA CEDULA

Ing. Juan Carlos | Gerente 0601819600

Brito Guerrero

Ing. Wilson | Jefe de produccion 0603151440
Miranda B.
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ProdCheck Auditoria

Anthenu Loasesie Audiles

IF 1/8

INFORME FINAL

AUDITORIA DE GESTION A LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE LA
PANIFICADORA “LA VIENESA” RIOBAMBA,

PERIODO | SEMESTRE 2022

RIOBAMBA, CHIMBORAZO, ECUADOR
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IF 2/8
CARTA DE PRESENTACION DEL INFORME

Riobamba, 30 de octubre de 2023

Se realizo la auditoria de gestion basado en los procesos de produccién de la
panificadora “La Vienesa” comprendido por el primer semestre de afio 2022, nuestra firma
independiente de auditoria redactara las conclusiones y recomendaciones basados en los
hallazgos encontrado.

La auditoria se realizé mediante el contrato de trabajo establecido con la panificadora
“La Vienesa” representado por los Hermanos Brito, con domicilio: Larrea 2116 Riobamba,
Chimborazo con RUC: 069171907300, con ProdChek Firma Auditoria representado por
Anthony Fabian Logrofio Céceres con Cl. 060419580-0 egresado de la carrera de
Contabilidad y Auditoria perteneciente a la Universidad Nacional de Chimborazo;

La auditoria realizada se baso en las clausulas establecida y en el cronograma
planificado presentado a la alta gerencia de la panificadora, esto permitié que el auditor
designado pueda desempefiar la auditoria de manera eficiente.

Por ultimo, apreciamos la total colaboracion del personal que representa la panaderia
“La Vienesa” durante el periodo que se realizaba la auditoria de gestion enfocado en los

procesos de produccion.
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IF 3/8

1. ENFOQUE DE AUDITORIA
1.1. Motivo
El fin principal de realizar esta auditoria basada a los sistemas de produccion que
maneja la panificadora “La Vienesa” es evaluar los indicadores que intervienen en los
procesos de fabricacion.
1.2. Objetivos
1.2.1. Objetivo general
El objetivo principal es evaluar la eficiencia, eficacia y economia que se encuentran
en las diferentes fases que operan los colaboradores de la entidad dentro del area de
produccion.
1.2.2.Objetivo especifico
e Estimar los riesgos que pueda sufrir los procesos de produccion la basado en el
control interno de la panificadora.
e Analizar factores externos e internos que retrasaron la produccion en el primer
semestre del afio 2022.
e Evaluar los indicadores de gestion.
1.3. Alcance
La auditoria de gestion se baso en un analisis profundo en los procesos de fabricacion

de la panificadora “La Vienesa” para el primer periodo del afio 2022.

1.4. ENFOQUE
Establecer evaluaciones, planificar y ejecutar programas para poder medir el
cumplimiento de los propdsitos y logros que han obtenido la panificadora durante el periodo
analizado.
1.5.METODOQOS, PROCEDIMIENTOS Y TECNICAS
La auditoria de gestion a los procesos de produccion de la panificadora “La Vienesa”
Riobamba, periodo | semestre 2022 se realiz6 basado en las Normas internacionales de
auditoria.
e Principios generales y responsabilidades
e Evaluacion de riesgo y respuesta a los riesgos evaluados
e Evidencia de auditoria

e Conclusiones y dictamen de auditoria
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IF 4/8

La auditoria de gestion se realizé basado en una planificacidn tanto preliminar como
especifico, se ejecutaron programas para evaluar los procesos y el area de produccion, dentro
de esta etapa se realiz6 papeles de trabajo, mediante pruebas sustantivas y de cumplimiento,
utilizando las siguientes técnicas: Inspeccion, Confirmacién, Comparacion, Calculo y
Anélisis.

CARACTERISTICAS GENERALES

Gilberto Brito el fundador de la empresa empezé en el afio 1930 mediante una

inversion cercano de 300 000 sucres, invirtié en maquinarias alemanas especializadas

para la produccion de las diferentes variedades de pan que empezé a vender, a sus
inicios se producian ente 20.000 y 22.000 panes diarios.

En la actualidad se preservan varios panes que se realizaban en sus inicios como
centeno de sal, centeno de dulce, moldes, pero también en el presente se han insertado
productos nuevos como muyelas, pan de fibras, pan integral, pero el pan mas conocido de la
panaderia es la palanqueta el cual muchos ciudadanos de la ciudad de Riobamba lo
consideran como una tradicion gastronomica.

La panificadora “La Vienesa” es dirigida por dos de los nietos del fundador, Juan
Carlos Brito y Luis brito desde el momento en que estan al frente de la panaderia se encargan

de la gerencia y la logistica de la entidad.
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2. OBSERVACIONES DERIVADAS DEL ANALISIS

2.1. Ambiente de Control

IF 5/8

REF.

CONDICION

CRITERIO

CAUSA

EFECTO

RECOMENDACION

El reglamento interno de la

Basado en el Acuerdo Ministerial
No.MDT-2017-01355si el

Incumplimiento al acuerdo

Sancion acumulativa basado en el

La gerencia deberia renovar el reglamento

Rl [entidad se encuentra reglamento interno no esta ministerial No.MDT-2017-0135 por|Acuerdo Ministerial No.MDT-2017{interno y subirlo a través de la plataforma del
desactualizado. renovado cada dos afios se falta de supervision. 0135. ministerio de trabajo.
multard ala entidad con $200,00.
El manual interno no cuenta con Obstaculiza la resolucion de los
- ’ los siguientes capitulos: Lugar  |Carencia de supervisiony problemas que se puedan El supervisor de produccion debera actualizar el
Omision de temas o capitulos en | . - - ) ) .
RI lint libre de acoso y Cesacion de actualizacion en el reglamento  |presentar dentro de laentidad  |manual interno se deberd aumentar los dos
sumanual interno. ) o ) o ) . )
funciones o terminacion de interno de lainstitucion relacionado con los capitulos capitulos faltantes.
contratos. antes mencionados.
. . . La panificadora nunca ha Desconocimiento sobre lo El descuido de una evaluacion de |El supervisor de produccion necesita realizar
Laentidad auditada no tiene ) . ) . . - )
. . L. calculado la capacidad méxima  |fundamental que es evaluarla  |capacidad dentro de los procesos |calculos de capacidad maxima de cada variedad
CM |definida una capacidad maxima . . . } ) . . .
de oroduccio para ninguno de los productos |capacidad maxima en una de produccion pueden ocasionar |de pan que fabrican y fijar como referenciaala
e produccion. ) ) P ) . y
que elaboran. industria manufacturera unaineficiencia operativa. hora de realizar la produccion .
Lainexistencia de manuales para
" Ausencia de recursosy tiempo el desempefio de cada funcidn
La panificadora no cuenta con un B ) ) ) ) i
B ) para la elaboracion de los dentro del &rea podra afectaren |Ing. Wilson Miranda, encargado del drea de
Sus procesos de produccionno  [manual operativo, detallando ., ) -, .,
DF . manuales de produccion para las {la calidad de los productos, produccién debe crear manuales de operacion
cuentan con un manual. puntos clave y sus politicas de . o L .
cinco etapa de fabricacion que  |resolucidn eficiente de para cada etapa de produccion.
cada uno de sus etapas. . o o
maneja la panificadora. problemas y dificultades en la
adaptacién del personal recién
Los indicadores dentro del drea . S ) )
e Incomprension sobre la Deficiencia dentro del control o |Esimportante que el supervisor de la
. de produccion sirve comouna |, . o o N . o
Sus procesos no contienen ) . [importancia de tenerindicadores [supervision sobre el desempefio |produccion implemente los siguientes
DF | herramienta el cual ayuda a medir e e
indicadores. o, - que ayudan a evaluar los procesos|de las etapas que conformanla  [indicadores para la produccion: Eficiencia,
el rendimiento y el cumplimiento N B . o
de produccion. produccion. Eficaciay Econdmia.
de cada etapa.
La empresa no maneja un Se pudo identificar la ausencia de |Desinteres en invertiren ) L )
) . La gerencia debera aplicar herramientas
software 0 con un programa un programa que ayude a calcular |herramientas que mejorenla  [Retrasos en las compras de ) )
IMP . - - o apropiadas para controlar y monitorear las
adecuado parael orden de de manera eficiente las ordenes |gestion en las actividades materia prima. ) L
) y compras realizadas de materia prima.
compra. de compra. relacionadas a la produccion.
La empresa no posee fisicamente [Se pudo comprobar lafaltade un |Ausencia de recursosy tiempo  [Practicas incorrectas o unamala |El jefe de produccion tendra que introducir un
IMP [con politicas escritas sobre el manual que pueda regular el para la elaboracion de politicas de |organizacion referente ala reglamento especifico para el manejo del

inventario de materia prima.

control fisico del inventario.

la gestion de inventarios.

materia prima almacenada.

inventario de la materia prima.
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2.2. Evaluacion de Riesgo

IF 6/8

REF.

CONDICION

CRITERIO

CAUSA

EFECTO

RECOMENDACION

MP

La empresa no tiene un registro
adecuada sobre lamermay el
desperdicio que producen.

Se identificd la falta de un registro eficiente de la
mermay desperdicio lo que puede dificultar en el
control de la produccion.

Desinterés en los monitoreos
relacionados con las actividades
que se desempefian en la zona de
produccion.

Perdidas dentro del factor econdmico en
afabricacion de los productos.

El jefe de produccion tiene la
responsabilidad de insertar un
registro de merma que genere
jornada de produccion .

Para una empresa manufacturera o semiindustrial

Desorientacion estratégicas para

Laalta gerencia tiene que

. No tienen una meta de necesita establecer una meta de produccion para [medir o evaluar el progresodela {Impide evaluar correctamente el establecer unametade
produccion. mediry evaluar el volumen de fabricacionque  [industria referente ala crecimiento de la empresa. produccion para cada periodo
deberd establecer la industria. produccion. anual.
Elencargado del drea de
b hamiento de produccion debe realizar un
. esaprovechamiento de los . . ) . '
P La produccion de todos los 14 de 22 productos producen menos del 25% dela | - Se obtiene una produccion por debajo  |andlisis basado en la capacidad
L ) » . equipos y recursos que utilizan o o L
productos no son dptimos. capacidad méaxima de produccion. P y de su capacidad dptima maxima, la eficienciay laventa
parala produccion. )
de los productos realizados en la
panificadora
Los gerentes de la entidad
El grado de importancia de un presupuesto ) . |Dificulta tomar una decision referente a |deberan crear un presupuesto
B . . o Ausencias de planes estratégicos L ) . L
La produccion no fija un representa el conocer mediante datos histdricos y i lo econdmico ya que no tienen guias  [basado en un andlisis histdrico
P ” . ) para una valoracion y un control ) ) o
presupuesto de produccion. proyecciones el costo aproximado que decuad I oroducis apropiadas para poder determinarla  |para establecer un indicador en el
) . |adecuado para la produccion. ) ) , - .
representaran dentro de la jornada de produccion. paralap estrategia que le brinda mas beneficios. |cual se pueda analizar los gastos
de produccion.
) ) ) La panaderia carece de un sistema adecuado para |Carencia de conocimientos sobre |Los precios fijados de los productos que |El departamento contable debera
Laentidad no tiene un sistema de . ) , . .
EC 105 adecuad el calculo de los precios de sus productos, lo que ~ los costos que manejan la ofrecen al mercado no estan realizar un andlisis de costos y
costos adecuado. . ) y . ) .
puede provocar una fijacion inexacta de precios.  [produccion. determinado de una manera adecuada. |reajustar su sistema de costos
. o La gerencia necesita actualizar los
Existen cuatros productos queno | . ., ) La rentabilidad de la empresa se vera i
o Se identificd cuatro productos que no alcanzan los |El precio se basa por lademanda ) o, precios de los cuatros productos
EC [cumple con el factor minimo ) L . afectada es decir se reducird el margen L
o estandares minimos que establece la entidad. del producto. . basado en el factor minimo que
indicado. de ganancia. )
establece la entidad.
Los factores externos podrian tener un impacto
significativo, es importante aclarar que dentrodel || . ., . ) ) El jefe de produccion tiene la
8 ! .p o 4 Desinterés en el andlisis de Laentidad es indefensa a factores que o ) .
o plan de emergencia debera incluir factores que o o obligacion de realizar un andlisis
Carece de una identificacion de i T factores que puedan perjudicar  |no se ha analizado ni estructurado un .
PS han surgido durante los tltimos afios como de los posibles factores externos

factores externos.

pandemias o la realizacion de paros dentro de la
region.

las actividades que desempefian
la panificadora.

plan de seguridad, lo cual puede afectar
gravemente a la produccion.

que se puedan enfrentar en un
futuro.
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2.3. Actividades de Control

IF 7/8

REF.

el

CONDICION

CRITERIO

CAUSA

EFECTO

RECOMENDACION

MM

Falta el nombre de laempresao
del empleado que realizo el

La panificadora cuenta con un manual operativo,
omite puntos claves o especificos para su adecuado

Revision inadecuaa al formato
de control.

No s puede evaluarel
desempefio del empleador o

Se sugiere al jefe de produccion
actualizar el formato afiadiendo

mantenimiento, control y registro. entidad encargada de manera (el nombre del que realizael
adecuada mantenimientoy su respectiva
firma,
AP {Se produjo un decrecimientoen |En el periodo 2022 se observo un decrecimiento del {Durante el periodo evaluadose ~ [El mes de juniofechaquese  |Laalta gerenciadebe establecer

¢l periodo 2022,

5,02% en comparacion del afio anterior.

pudo determinar que por causas
externas hubo una disminucion
notable de produccion.

produjo el paro nacional se
obtuvo como resultado fa
produccidn mensual mas baja de
los dltimos cinco afios.

metas para cada periodos y
evaluar estrategias basadas en un
historial de produccidn.

AP {laproduccion mas baja durante  |Mediante el andlisis de produccion se pudo La empresa no cuenta con planes {Redujo el margen de ganancia.  {Se sugiere que los altos mandos
los tltimos 5 afios. observar que en el primer semestre del afio 2022 se de contingencia que cubran junto al jefe de produccion
obtuvo el rendimiento de produccion mashaja  {obstaculos que pueda producirse analisen el factor que provocd la
durante los Gltimos cinco afios. nor factores ajenos ala empresa. baja manufacturacin y crear un
plan de prevencion para evitarla
baja eficacia en[a produccion
AP {La produccion del primer En el primer semestre del afio 2022 se pudo notar — |Causas externas produjeronel  {Impacto negativoena Es necesario quela gerencia

semestre del 2022 tuvo un
decrecimiento en comparacion a
sus otros periodos de andlisis.

una disminucion notable entre el perdido anterior
 su semestre consecutivo dando resultado un
norcentaje del -10,04%y el -12,17%.

decrecimiento que perjudicola
produccion,

rentabilidad

inserte un sistema de
seguimiento para detectar
cualquier anomalia o desviacion
de lameta establecida.

RP

Calculoincorrecto del decimo
cuarto sueldo en el mes de enero.

Basado en el cddigo de trabajo especificando el Art
113decreta que los trabajadores deberan percibir

una bonificacion mensual equivalente ala doceava
parte de la remuneracin basica minima unificada.

No existid una revision adecuada
enlos roles de pagos.

Laentidad deberd compensara
los empleados afectados.

El departamento contable debe
realizar una ajuste al rol de pagoy
entregar los rembolsos
correspondiente a los empleados
afectados.
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2.4. Infor

macion y Comunicacion

IF 8/8

REF.

CONDICION

CRITERIO

CAUSA

EFECTO

RECOMENDACION

CL

La estructura del drea de
produccion es inadecuada.

El techo que cubre el drea de produccion tiene
goteras, es decir cuando el clima se vuelve
lluvioso entra agua al drea y produce charcos de
agua dentro zona de fabricacion.

Por falta de mantenimientoala
estructura.

Esté factor interno puede
perjudicar gravemente tanto ala
maguinaria como la integridad
fisica del personal que laboran en
el area de produccion

Se aconseja a la gerencia
cronogramar repraciones a la
estructura que se encuentran
afectadas o deterioradas del drea
de produccion.

CL

Algunos empleados no tienen un
canal adecuado para la
comunicacion dentro de la
entidad.

El 37% del personal piensan que no se maneja de
manera eficiente la comunicacion con el personal
de laalta gerencia.

Ausencia de herramientas
oportunas para la comunicacion
directa ala alta gerencia.

Esto provoca que los empleados
no puedan expresar informacion
relevante que ellos creen
relevante.

La gerencia debera proporcionar
herramientas adecuadas para
mejorar los canales de
comunicacién entre el personal y
la alta gerencia.

La panaderia "La Vienesa" no

Es importante tener definidos politicas claras para
para mejorar la coordinacion y evitar riesgos

Desconocimiento sobre posibles

Dentro el drea de produccion la
falta de politicas de informacion y
comunicacién puede provocar

Conjuntamente la gerenciay el
jefe de produccion deben creare

Cl [cuenta con politicas que definan . . ¥ >, |riesgos que se puede produciren o X L .
o, ) relacionados con la informacidn y comunicacion X i desorganizacion y malos implementar politicas concisas
la comunicacion dentro del area. ) el drea auditada. ) i ~,
dentro del drea. entendidos durante el desarrollo [para el area de produccion.
de sus labores.
Es necesario que el jefe de
La entidad no toma en cuenta produccion realice de manera
Es fundamental evaluar el ambiente laboral ya  [posibles riesgos y deficiencias en ) periddica una evaluacion basada
) . . N Puede provocar un bajo ) .
a La empresa no examina el que evitard tener una estructura organizacional el desempefio que se puede Simientoenl g en el climalaboral, es necesario
) L e S ) ) . |rendimiento en los procesos de ) )
ambiente laboral rigida y permitira mejorar la comunicacion dentro [evitar mediante una evaluaciény ducci P recopilar y analizar los datos para
; I . . roduccion. ) : 3 i
del drea de produccion. un monitoreo periddico de sus P asi evaluar si es necesario realizar
empleadores. un plan de accion que mejore
alguna anomalia encontrada.
2.5.Actividades de Supervision
REF. CONDICION CRITERIO CAUSA EFECTO RECOMENDACION
) Las hojas de control que tengan  [El jefe de produccidn necesita
. . Estructura inadecuada para L " »
No todos los sistemas integrados . . . una estructura deficiente parala [modificar el formato de la evaluacion
o . Falta de descripciones claras de todos los  |algunos procesos que intervienen . - ) L
SIG |[de gestion contienen procesos | ) ., ) evaluacion puede provocar de gestion que determine: objetivos,
sistemas integrados de gestion el control de los sistemas . L
claros. . . confusiones dentro de sus alcance, responsables, definiciones e
integrados de gestion. ) ) o
informes. induccidnes.
) Pueden provocar graves ) ) "
Encargados anteriores de la . ) Se sugiere al jefe de produccion
. ., ) sanciones monetarias para la . N )
. Estos controles se basa en las condiciones  |produccion no ejecutaban ) . o realizar un plan de accion para realizar
Existen 5 controles que no . . ) entidad por incumplimiento de . )
Al . K higiénico sanitarias; plantas procesadoras  |proyectos para la mejora de o o o los cambios necesarios basados en la
realizan en la panaderia. . ) o . condiciones higiénico sanitarias; . . .
de alimentos. calidad y condiciones dptimas Agencia Nacional de Regulacion,
T plantas procesadoras de T
alimenticias. ) Control y Vigilancia Sanitaria.
alimentos.
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CAPITULO V
5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.3. Conclusiones

. El manejo del control interno de la entidad tiene un nivel de confianza medio
por la falta de un adecuado ambiente de control, ausencia de evaluaciones periodicas, una
inadecuada supervision a las actividades, estructura ineficiente en relacion a la comunicacion
enfocada a los procesos de produccion

. En el area de produccion se determind que la eficiencia tiene un nivel de
riesgo aceptable por haber cumplido con el 91% de su meta; la eficacia establece un grado
de riesgo alto ya que la mayoria de los productos que se realizan no llegan a un nivel 6ptimo
de produccién basado en su capacidad maxima; la economia de la panificadora tiene un nivel
de amenaza alta por las fluctuaciones que se observd en los costos de materia prima
realizados en los periodos analizados.

. La metodologia COSO |11 permiti6 identificar los riesgos que eran importante
analizar para evaluar de una manera eficiente y determinar el nivel de confianza y riesgo del
control interno, en base al ambiente de control, evaluacion de riesgo, actividades de control,
informacion y comunicacion y actividades de supervision.

5.4. Recomendaciones

. Desarrollar un programa enfocada a la mejora de gestion enfocada al area de
produccion estableciendo objetivos, metas, instrumentos e indicadores que ayuden a evaluar
el control interno de la panificadora “La Vienesa”

. Establecer indicadores en todos los procesos de produccion que maneje la
empresa para asi poder evaluar de manera certera y mensurable en el desempefio de las
actividades que se realizan dentro del area de produccion, permitiendo asi una percepcion
completa tanto a corto como a largo plazo.

. Implementar formatos de evaluacién para el area de produccion basado en la
metodologia del COSO Il permitird calificar tanto los procesos como el ambiente que
maneja la empresa, proporcionando a la alta gerencia una informacion actual del area

brindando una herramienta que ayudara en la toma de daciones.
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ANEXOS

AUDITORIA DE PRODUCCION DE LA PANADERIA LA VIENESA

DIAGRAMA DE FLUJO DE PRODUCCION ACTIVIDAD SIMBOLOS PROPUESTA
AREA PRODUCCION OPERACION Q@ v
PRODUCTO CENTENO DE SAL TRANSPORTE Q v
FECHA 11/8/203 INSPECCION 1] v
OPERADOR ROBALINO LUIS DEMORAS . v
COMENTARIO: ALMACENAMIENTO ' v
PANES FABRICADO 1301
SIMBOLOS TIEMPO REAL DE
N [DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD MINUTOS TOTAL (OBSERVACIONES
o | o 7] D V | mco | FnaL
0 Observar lahoja de trabajoy Prepararla now | 116 Como es la primera masa en realizar se demoro porque se
materia prima ‘/ - o 0:16:38]saca todos los materiales para la jornada
2 [Encenderlaméguina vV vV 21638 | 212435 00757
Sacar lamasay transportar ala maquina de
3 12435 | 202552 01
cortadoy boleado ‘/ 00LT7
4 [Retirary cortar la masa \/ \/ 21255 | 212814 0022
5 |Programary encender la maquina boleadora \/ 212814 | 214702 01858
Transportar [as tablas con las holas de masaal
area de formador / o las mesas de amasdo del ‘/ 214100 | 214156
6 |pan requerido 00054
Programarla maquina formadora de
Ta ALS6 | 204231 00
palanquetas \/ 00035
Enceder formadora de palanquetas y ubicar|
e p—— ||
0:24:29
7b |Preparar [a mesa de moldeado y amasado \/ 2:0402 | 22:07:14 0:03:12|Para preparar los moldes centenos de sal
Moldeara masa segtin corresponda el producto
8b|que se este realizandoy ubicarlos en las latas 20714 | 22125
de hornear \/ \/ 0:05:42
; Transportar las tablas con lamasa del pan nww | pan El proceso total duro 55 minutos por los tres coches con las
requeridoal cuarto e leudado / o o 0173 masa de palanquetas, se acabd tod el proceso a las 22:59:17
10|Pintar con claras de huevos
n Pasarlamasaa las camillas de horneado y ‘/ pa | psm Esté proceso se realizd dos veces: 10:55 primer coche, 11:24
elaborar el corte caracteristico de los panes o o 03346 sequndo coche
broatamar los hormas denendiendo del fioode El proceso tuvo una duracion de 51mn por las tres coches
i) : Colocarl pIh : / / 2:4053 | 231132 con camillas y con el uso de los dos hornos para elcenteno
[l 0:30:39)de sal se programa para 21 minutos
13{Sacar los panes del horno \/ \/ B3 | 33100 0:19:8
Ubicar los cajones o los carros transportadores ; . ;
i) , ) 233100 | 23:33.00 Sacardn tres cajones de pan
de panes en el area correspondiente \/ \/ 00200
TOTAL 3:05:36)

llustracion 1IPRODUCCION CENTENO DE SAL
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AUDITOR{A DE PRODUCCION DE LA PANADERIA LA VIENESA

DIAGRAMA DE FLUJO DE PRODUCCION ACTIVIDAD SIMBOLOS PROPUESTA
AREA PRODUCCION OPERACION Q Vv
PRODUCTO CENTENO DE DULCE TRANSPORTE Q v
FECHA 11/8/203 INSPECCION 1] Vv
(OPERADOR ROBALINO LUIS DEMORAS . v
COMENTARIO: ALMACENAMIENTO v Vv
PANES FABRICADO 1584
SIMBOLOS TIEMPO REAL DE
N [DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD MINUTOS TOTAL (OBSERVACIONES
o = 1] D V | mco | Ana
Observarlahoja de trabajoy Preparar la
1 S J ALt ‘/ ‘/ 23614 | 214203
materia prima 0:05:49
2 |Encenderlamdquina ‘/ ‘/ 204203 | 205205 0:10:02
Sacar lamasay transportar a la maguina de
3 2052:05 | 215312 01+
cortadoy boleado ‘/ 00L07
4 |Retirary cortar |a masa \/ \/ 5312 | 215642 0:03:30
Lamaquina se programa para que las bolas tenga un peso de
5 |Programar y encender la maguina boleadora ‘/ WS6:42 | 221730 020:48 : programo parad g np
V0l 110gr
Transportar [as tablas con Ias bolas de masaal
area de formador / 0 las mesas de amasdo del ‘/ 20713 | 22:0817
6 |pan requerido 00L:04
Programar la maquina formadora de
Ta 4 ! \/ 20817 | 22:0857 0:00:40
palanquetas o
Enceder formadora de palanquetas y ubicarla
LR 2:08:57 | 22:32:06 Colocan en cada lata a 12 masas de centendo de dulce
masamoldeada en las latas de hornear ‘/ ‘/
0:23:09
7h |Prepararla mesa de moldeado y amasado 000:00
Moldear la masa segun corresponda el producto
80 |que se este realizandoy ubicarlos en as latas
de hornear 0:00:00
Transportar [as tablas con la masa del pan Enel | lizdel 128
u re uepridoal cuarto e leudado p L2 | BO0 n:ez'::ta::ui:roe:::hdeist:ar:: :;:d(::sowde e
| 3
q \/ 0:44:19 P
10|Pintar con claras de huevos
i Pasar lamasa a las camillas de horneado y
elaborar el corte caracteristico de los panes 0:00:00
Programar los hornos dependiendo del tipo de
o % ; ; BOW | B30
pany colocar [a masa en el horno \/ ‘/ 02700
Se acabd de hornear los 128 atas alas 00:29, se describio
| st num | oma unadlemora porqug basadoenlaoplmor?de os panaderos
‘/ ‘/ todaviano estaba lista, los hamos estaban programadas por
0292451 mn
Ubicarlos cajones olos carros transportadores
14 ) ) 02911 | 03214
de panes en el area correspondiente \/ \/ 00303
TOTAL 2:49:55)

llustracion 2 PRODUCCION CENTENO DULCE
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AUDITOR{A DE PRODUCCION DE LA PANADERIA LA VIENESA

DIAGRAMA DE FLUJO DE PRODUCCION ACTIVIDAD SIMBOLOS PROPUESTA
AREA PRODUCCION OPERACION () v
PRODUCTO PALANQUETA TRANSPORTE # v
FECHA 11/8/203 INSPECCION ] v
(OPERADOR ROBALINO LUIS DEMORAS . v
COMENTARIO: ALMACENAMIENTO v v
PANES FABRICADO 151
) $iMBOLOS TIEMPO REAL DE
N DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD MINUTOS TOTAL (OBSERVACIONES
. q ] . v INICIO FINAL
1 Obser\{ar Ila hojade trabajoy Prepararla ‘/ ‘/ 25w | 23 0
materia prima
2 |Encenderlamaquina \/ \/ 235 | 282 0:08.01
Sacar [amasa y transportar a la maguina de
4 \/ 2432 | 22:44:08 0:00:46
cortado y boleado
4 [Retirary cortar[a masa ‘/ \/ D440 | 2473 00329
5 |Programar y encenderla maquina boleadora ‘/ 24731 | B34 0:26:07
Transportar las tablas con las bolas de masa al
6 |areade formadoro las mesas de amasado del 25831 | 23009 0:01:48
panrequerido ‘/
Programar la maguina formadora de
Te v 25831 | 25901 (0030
palanquetas
Enceder formadora de palanquetas y ubicarla
& 225901 | 23:30:4 0313
masa moldeada en las latas de hornear ‘/ ‘/
7o [Prepararlamesade moldeadoy amasado 0:00:00

Moldear la masa segin correspondal
8b  [producto que se esté realizando y ubicarlos en 0:00:00
[as latas de homear

g Transportar las tablas con la masa del pan anm | g 0247 Tres coches cada proceso dura entre 18 mn
requerido al cuarto de leudado \/ - o - 24mn
Pasar la masa a las camillas de horneado y
1 N Bakd7 | 01811 0:26:36
elaborar el corte caracteristico de los panes
P los hornos dependiendo del tipo d
n "ogtemarigsomas cepenciendo Gertipo te \/ \/ 0:18:11 | 0:48:00 0:29:49 El tiempo programado fue de 24mn
pany colocar [a masa en el horno
13 [Sacarlos panes del horno \/ \/ 0:4800 | 0:5249 0:04:49
Ubicar los caj \ transportad
14 Ao caJonleso O ares rvanspo 00rES 0:5249 | 0:56:32 0:03:43 Por cada horno salen tres cajones
de panes en el drea correspondiente ‘/ ‘/
TOTAL 2:50:09)

llustracion 3 PRODUCCION PALANQUETA
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AUDITOR{A DE PRODUCCION DE LA PANADERIA LA VIENESA

DIAGRAMA DE FLUJO DE PRODUCCION ACTIVIDAD SIMBOLOS PROPUESTA
AREA PRODUCCION OPERACION Q@ v
PRODUCTO FIBRA TRANSPORTE # v
FECHA 12/8/2004 INSPECCION . v
OPERADOR AUQILLA LEONARDO DEMORAS . v
COMENTARIO: ALMACENAMIENTO v v
PANES FABRICADO FG: 22 FM: 24 FP:92
) SiMBOLOS TIEMPO REAL DE
N [DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD MINUTOS TOTAL (OBSERVACIONES
. q ] . v INICIO FINAL
lahojade trabajoy P |
1 Obser\l/arla ojade trabajoy Prepararla ‘/ ‘/ 00 | 7380 00600
materia prima
2 |Encenderlamaquina ‘/ \/ 73800 | 7:46:00 0:08.00
Sacarlamasayy transportar a la maquina de
3 v 74600 | 74800 00200
cortadoy boleado
4 |Retirary corarlamasa v vV 7800 | 7510 00300
5 [Programar y encenderla mdquina boleadora ‘/ 75100 | 757:00 0:06:00
Transportar las tablas con las bolas de masaal
6 [areade formador/ o las mesas de amasdo del ‘/ 75100 | 757:00 0:00:00
panrequerido
7a_ |Programarla maquina formadora de 0:00:00 | 0:00:00 0:00:00
Enceder formadora de palanquetas y ubicar la
8 0:00.00 | 0:00:00 (:00:00
masa moldeada en las latas de hornear
Tb  |Prepararlamesa de moldeado y amasado ‘/ 75700 | 75800 0:01:00 s r;l.oldeo9222fépt;aspequznas, fibrs
medianas y 22 fibras grandes.
Moldearla masa seglin corresponda el
8b  |producto que se este realizando y ubicarlos en 75800 | 82200 0:24:00
[as latas de hornear ‘/ ‘/
Transportar las tablas con la masa del pan
9 |requeridoal cuartoe leudado y dejaren ‘/ ‘/ 82200 | 92%00 107:00
reposo lamasa
10 |Pintar con claras de huevos 0:0000 | 0:0000 0:00:00
Pasar a masaalas camillas de horneadoy
1 L 0:00:00 | 0:00:00 0:00:00
elaborar el corte caracteristico de los panes
P los hornos dependiendo del tipo d
2 rogramar los homos dependiendo del tipo de ‘/ an | oz 0200
pany colocar lamasa en el horno
13 |Sacarlos panes del horno \/ \/ \/ 95300 | 9:55:00 0:02:00
Ubicar los cajones olos carros transportadores
14 ) ) 9:55:00 | 9:57.00 0:02:00
de panes en el drea correspondiente ‘/ /
TOTAL 20500

llustracion 4 PRODUCCION FIBRA
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AUDITORIA DE PRODUCCION DE LA PANADERIA LA VIENESA

DIAGRAMA DE FLUJO DE PRODUCCION ACTIVIDAD SIMBOLOS PROPUESTA
AREA PRODUCCION OPERACION ) v
PRODUCTO CHURO CON QUESO TRANSPORTE # Vv
FECHA 10/8/2023 INSPECCION n Vv
OPERADOR LBAY ANGEL DEMORAS . v
COMENTARIO: ALMACENAMIENTO ' Vv
PANES FABRICADO 156
) SIMBOLOS TIEMPO REAL DE
N [DESCRIPCION DELA ACTIVIDAD MINUTOS TOTAL OBSERVACIONES
@ |=m | B | D |V | Mo
lahoja de trabajoy P
i Observara VOJade rabajoy Preparar / / s | a0 00600
|amateriaprima
2 |Encenderlaméquina v v 82100 | 83100 01000
Sacarlamasay transportarala
3 : v 83100 | 83100 00000
maguina de cortado y boleado
4 [Retirary cortar amasa \/ \/ 83100 | 83400 0:03:00
Programar y encenderlamaquina
5 ‘/ 83400 | 9:00:00 0:26:00
holeadora
Transportar [as tablas con las bolas de
9:00:00 | 90100 (:02:00
6 masa al area de formador / 0 las mesas /
’ -
7a rogramar la maquina formadora de / 00000
palanquetas
Enceder formadora de palanquet
% nFe er formadora de palanquetas y ‘/ ‘/ 00000
ubicar [a masa moldeada en las latas
P | de moldead
" reparar |a mesa de moldeado y s | som 0100
amasado
Moldear| J |
8b oldsramasa egin co.r responciae 90200 | 927:00 0:25:00 Moldean 12 churos por latas 6*2
producto que se este realizandoy
, En total realizardn 13 latas de churos con
9 |Pintar con claras de huevos / 927:00 | 93100 (:04:00 o
Transportar as tablas con la masa del
10 : 93000 | 10:52:00 1:21:00
pan requerido al cuarto e leudado
i Erogramarloshornosdepend|endode| ‘/ 0550 | 111900 02400
tipo de pany Colocar la masa en el
13 |Sacarlos panes del homo / / 11:19:00 | 11:26:00 0:07:00
Ubicar los cajones olos carros
14 |transportadores de panes en el drea 112600 | 11:28:00 0:02:00
correspondiente ‘/ /
TOTAL 3:10:00

llustracion 5 PRODUCCION CHURO CON QUESO
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AUDITORIA DE PRODUCCION DE LA PANADERIA LA VIENESA

DIAGRAMA DE FLUJO DE PRODUCCION ACTIVIDAD SIMBOLOS PROPUESTA
AREA PRODUCCION OPERACION ) v
PRODUCTO EMPICHADO TRANSPORTE ‘ v
FECHA 11/8/2023 INSPECCION ] v
(OPERADOR ROBALINO LUIS DEMORAS . v
COMENTARIO: ALMACENAMIENTO ' v
PANES FABRICADO 551
) SIMBOLOS TIEMPO REAL DE
N DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD MINUTOS TOTAL (OBSERVACIONES
. ] . v INICIO FINAL
g ObservarlahOJadyetrfibajoy ‘/ ‘/ 00000
Preparar la materia prima
2 |Encenderlamdquina \/ \/ 82100 | 830:00 0:09:00
Sacar| transportaral
3 acarlamasay ransportarala a0 | 831 00100
maquina de cortado y boleado
4 [Retirary cortar amasa \/ \/ 83100 | 83300 0:02:00
Programar y encender la
5 , ‘/ 83300 | 85400 0:2:00
maquina boleadora
Transportar las tablas con las
6 LAl 84600 | 84700 00100
holas de masa al area de
P lamdqui
| gEmeriemequne Vv 84700 | %1800 03100
formadora de palanquetas
% Enceder formadtfra de ‘/ ‘/ 00000
palanquetas y ubicar lamasa
" Preparar la mesa de moldeadoy 00000
amasado
% Moldear la masa segln 00000
corresponda el producto que se
9 |Pintarcon claras de huevos \/ 0:00:00
TransportarTas tablas conTa
10 |masadel pan requeridoal 9:18:00 | 10:4:00 1:06:00
cuarto e leudada
Pasar | las camillas d
i asar lamasa a las camillas de w0 | maw 0170
horneado y elaborar el corte
Programar los hornos el tiempo programado del horno para esta
12 [dependiendo del tipo de pany ‘/ 10:42:00 | 10:58:00 0:16:00 clase de pan es de 21 min, lo cual se sacd 5
Colocarlamasa en el horno minutos antes
13 [Sacarlos panes delhorno Vv v I Y 105300 | 11,0600 00800
Ubicarlos cajones o los carros
14 [transportadores de panes en el 11:06:00 | 11:08:00 0:02:00
rea correspondiente /
TOTAL 25400

llustracion 6 PRODUCCION EMPICHADO
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AUDITORiA DE PRODUCCION DE LA PANADERIA LA VIENESA

DIAGRAMA DE FLUJO DE PRODUCCION ACTIVIDAD SIMBOLOS PROPUESTA

AREA PRODUCCION OPERACION () v

PRODUCTO BOLA MUYUELA TRANSPORTE ‘ v

FECHA 11/8/203 INSPECCION | v

OPERADOR ROBALINO LUIS DEMORAS . v

COMENTARIO: ALMACENAMIENTO ' v

PANES FABRICADO 30

DESCRIPCIGN DE LA SiMBOLOS TIEMPQ REALDE

N MINUTOS TOTAL OBSERVACIONES
ACTIVIDAD @ | = | B | D |V | o] mn
Observarlahojad

T 2 v 82100 | 8400 01400
trabajoy Prepararla

2 |Encenderlamaquina \/ \/ 84100 | &5L00 0:10:00
Sacar lamasa

3 e v B5L0D | 85200 000D
transportarala maguina

4 |Retirary cortarla masa \/ \/ 85200 | 856:00 (:04:00
Programar y encender la

5 ’g‘ Y ‘/ 857:00 | 90400 0:07:00
maquina boleadora
Transportar las tabl

g [Tomsporarlastablas v 00000 | 90600 0020
conlas bolas de masaal
P lamaqui

" rogramar [a maquina ‘/ 2000
formadora de
Enceder formadora de ‘/ ‘/

8a ; (:00:00
palanquetas y ubicar la
P lamesad

o | rearemesace 20600 | 90800 00200
moldeado y amasado
Moldear a masa segin

i 90800 | 93400 0:26:00
corresponda el producto
Pintar con claras de

9 \/ 93400 | 9:56:00 0:22:00
huevos
Transportar las tablas

10 9:56:00 | 10:54:00 0:58:00
conlamasa del pan
P losh

p [ rsemarioshomos -/ 105600 | 112200 02800
dependiendo del tipo de
Sacaros panes del

g [OeR v V|V unm | 1Bm | oo
horno

| Diarloscionesols v Vo | nsm | mom 0010
carros transportadores

TOTAL 3.02:00

llustracion 7 PRODUCCION BOLA MUYUELA
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AUDITORIA DE PRODUCCION DE LA PANADERIA LA VIENESA

DIAGRAMA DE FLUJO DE PRODUCCION ACTIVIDAD SIMBOLOS PROPUESTA
AREA PRODUCCION OPERACION (] J
PRODUCTO EMPANADA MUYUELA TRANSPORTE ‘ v
FECHA /803 INSPECCION B /
OPERADOR AUQILLA LEONARDO DEMORAS ' v
COMENTARIO: ALMACENAMIENTO ' v
PANES FABRICADO 350
S{MBOLOS TIEMPO REAL DE
N |DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD MINUTOS TOTAL OBSERVACIONES
@ | = | E|D |V |wo|
Observarla hoja de trabiajoy Preparar|
o[ eraRCeEARY HepaaE v 700 | su00 | ot
materia prima
2 |Encenderlamaguina \/ 84100 | &5L00 01000
Sacarla masay transportar a la maguina d
3 U I CELR IS v 8510 | 8200 | o0t
cortado y holeado
4 [Retirary cortarla masa \/ 85200 | 856:00 0:0400
5 |Programar y encenderla mdquina boleadora 85700 | %0400 00700
Transportar as tablas conas bolas d
‘ ransportar las tablas con as bolas de masa ‘/ s | o6 000
al area de formador / o las mesas de amasdo
Programar|a maquina formadora de
Ta (:00:00
palanquetas
Enceder formadora de palanquetas y ubi
. palanquetasy ubicar ‘/ o0l
[amasa moldeada en las latas de homear
Tb |Prepararla mesade moldeadoy amasado 906:00 | 90800 00200
Moldear| i dael
Bl oearamasasegunco'rrespon ae. 93400 | 100800 03400
producto que se este realizandoy ubicarlos
9 [Pintar con claras de huevos \/ 100800 | 103400 026:00
Transportar as tablas con la masa del pan
0 ! p 100600 | 1£120 1060
requeridoal cuarto e leudado
Programar os hormos dependiendo del tino
1 101200 | 1£:36:00 0:24.00
de pany Colocar lamasa en el horno
13 [Sacarlos panes del hormo \/ \/ 103600 | 104200 006:00
Ubicar los cajones o
o | OANEORATS v Vo |wow | wan | ome
transportadores de panes en el drea
TOTAL 31600,

Ilustracion 8 PRODUCCION EMPANADA MUYUELA
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AUDITORIA DE PRODUCCION DE LA PANADERIA LA VIENESA

DIAGRAMA DE FLUJO DE PRODUCCION ACTIVIDAD SIMBOLOS PROPUESTA
AREA PRODUCCION OPERACION () v
PRODUCTO TRENZAS TRANSPORTE ‘ Vv
FECHA 12/8/2024 INSPECCION N v
OPERADOR AUQILLA LEONARDO DEMORAS . Vv
COMENTARIO: ALMACENAMIENTO ' '
PANES FABRICADO 600
SiMBOLOS TIEMPO REAL DE
N |DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD MINUTOSTOTAL OBSERVACIONES
@ = | B | D |V | noo|emw
Observar ahoja de trabaj
g | te s v v 503 | 550 b4
Preparar [a materfa prima
2 [Encender laamasadora ‘/ \/ 55312 | €:03:16 0:10:04
Sacar | transportar al
g |l v 66 | 60358 000
maquina de cortado y boleado
4 [Retirary cortarlamasa \/ \/ 60358 | 60611 00213
Pr lamagqui
g [ogamaryenenderamiquina |/ 606 | 62137 01526
boleadora
Transportar as tablas con las bolas d
b TSI RIGSTE \/ 62037 | 6257 0:0:20
masaal area de formador /o las
P lamaquina formadora
. rogramar lamaquina formadora de ‘/ -
palanquetas
Enceder formadora de palanguet
" nFe er formadora de palanquetasy / ‘/ -
ubicarla masa moldeada en as latas
Prepararlamesa de moldeadoy
T 6:257 | 62349 0:00:52
amasado
Moldear[a masa segdn corresponda el moldeado de cada trenzaes
8 |el producto que se este realizandoyy 6349 | 7298 10553 comprendida entre 13a 15 segundos
ubicarlos en laslatas de homear cadauno
Transportar las tablas con lamasa del Tes coches dos oche con 0l
9 ’ i ‘/ 64633 | 71849 03216 un coche con 15, latas conformados por
pan requerido al cuarto de leudado S e enz
10 [Pintarcon claras de huevos TUB | 7380 01637
o Programar los hornos dependiendo / wesn | sst 019 Los homos se programan para 21 min,
del tipode panyy Colocara masa en o o o L3 ultima parada salid alas 8:36
B Sacrlospanes el oo st | sow | opgy  [rCislsisashaslerrlosios
F ‘/ ‘/ ‘/ o - o coches se realiz0 un total de 42mn
" Ub|car|oscajonesoIoscarros/ ‘/ / st | s —_—
transportadores de panes en el drea
TOTAL 32800

llustracion 9 PRODUCCION TRENZAS
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AUDITORIA DE PRODUCCION DE LA PANADERIA LA VIENESA

DIAGRAMA DE FLUJO DE PRODUCCION ACTIVIDAD SIMBOLOS PROPUESTA
AREA PRODUCCION OPERACION () v
PRODUCTO CARACOLES TRANSPORTE Q v
FECHA 12/8/2024 INSPECCION ] v
OPERADOR AUQILLA LEONARDO DEMORAS . v
COMENTARIO: ALMACENAMIENTO v v
PANES FABRICADO 60
DESCRIPCION DE LA SIMBOLOS TIEMPO REAL DE
N MINUTOS TOTAL OBSERVACIONES
ACTIVIDAD () =) 1] ] v INICIO | FINAL
Observar la hoja de
1 ) . ‘/ ‘/ 5:40:32 5:53:12 0:12:40
trabajoy Prepararla
2 Encender la amasadora \/ \/ 5:53:12 6:03:16 0:10:04
Sacar |
g |Reeremesay v 60316 | 60358 0:00:42
transportar a la maquina
4 Retirary cortar |la masa \/ \/ 6:03:58 6:06:11 0:02:13
Programar y encender la
5 ,g . ) ‘/ 6:06:11 6:21:37 0:15:26
maquina boleadora
T rtar las tabl
g [ o RS v 62137 | 62257 0:01:20
con las bolas de masa al
P laméqui
- rogramar la maquina ‘/ G000
formadora de
Enceder formadora d
% nceder forma t?ra e \/ ‘/ (:00:00
palanquetas y ubicar la
Preparar la mesa de . . .
b 6:22:57 6:23:49 0:00:52
moldeado y amasado
Moldear la masa segtin
corresponda el producto
8 que se este realizandoy 6:23:49 7:29:42 1:05:53
ubicarlos en las latas de
hornear
Transportar las tablas
con lamasa del pan
9 . P 7:29:42 8:02:17 0:32:35
requerido al cuarto de
leudado ‘/
Pintar con claras de
10 8:02:17 8:23:16 0:20:59
huevos
Programar los hornos
dependiendo del tipo de
1 8:23:16 8:45:51 0:22:35
pany Colocar lamasa en
el horno ‘/
Sacar los panes del
13 g ‘/ ‘/ / 8:45:51 8:56:44 0:10:53 Salio un total de 60 caracoles
horno
TOTAL 3:16:12

Ilustracion 10 PRODUCCION CARACOLES
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AUDITOR/A DEPRODUCCION DE LA PANADERIA LA VIENESA

DIAGRANIA DE FLUIO DE PRODUCCION ACTIVIDAD SIMBOLOS PROPUESTA
AREA PRODUCCION OPERACION ) v
PRODUCTO CACHOS CON QUESO TRANSPORTE ‘ v
FECHA 11/8/2083 INSPECCION | v
OPERADOR ROBALINO LUIS DEMORAS ] v
COMENTARIO: ALMACENAMIENTO ' v
PANES FABRICADO 05
, S{MBOLOS TIEMPO REAL DE
N DESCRPOONDELA MINUTOS TOTAL (OBSERVACIONES
ACTIVIDAD . # 0 . V INICIO | FINAL
Observarlahojad
: sewara ojade ‘/ 0000
trabajoy Prepararla
2 |Encenderamaquina \/ 64152 | 6493 00742
Transportar as tablas /
b 6:4934 | 6:50:39 0:01:05
con las bolas de masa al
Programar [a maqui
. gramar [a maquina HO
formadora de
Enceder formadora de ‘/
8 , 0:00:00
palanquetas y ubicara
Preparar lamasaen [a
b |mesademoldeadoy 65039 | 72003 0:30:24
amasado
Moldear [a masa segn Formar os cachos con queso se demora entre (12-
8 72003 | 80531 0:44.28
correspondacl producto 14) segundos
g Transportar as tablas a3t | 0 9% Se transporta 23 latas en cada lata lleva 9 chachos
con lamasa del pan COn queso
Programar los hormos Cada proceso de homeado esta programado para
1 , A 92509 | 10:10:41 0:45:32 ,
dependiendo del tipo de los 21 minutos
Sacar | del
g [P VY 010d | 007 | 003%
horno
Ubicar los cajones oo
1 J \/ ‘/ 102407 | 102501 0:00:54
carros transportadores
TOTAL 33309

llustracion 11 PRODUCCION CACHOS CON QUESO
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AUDITORIA DE PRODUCCIGN DE LA PANADERIA LA VIENESA

DIAGRAMA DE FLUJO DE PRODUCCION ACTIVIDAD SIMBOLOS PROPUESTA
AREA PRODUCCION OPERACION @ v
PRODUCTO PALILLOS TRANSPORTE Q v
FECHA 12/8/2024 INSPECCION ] v
OPERADOR AUQILLA LEONARDO DEMORAS . v
COMENTARIO: ALMACENAMIENTO v v
PANES FABRICADO 2600
) $IMBOLOS TIEMPO REAL DE
N |DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD MINUTOS TOTAL OBSERVACIONES
e | = B D V | nNco | ANAL
] Observar la hoja de trabajo y Prepararla 13900 | 11617 00117 Después de poner la materia prima el proceso
materia prima ‘/ ‘/ - - o tuvo un stand by de 45 min
2 |Encender lamaquina \/ \/ 123159 | 12:40:10 0:08:11
Sacar| t rtaral i
; acar lamasayy transportar ala maquina ‘/ o0 | nos 00043
de cortado y holeado
4 [Retirary cortarlamasa v v 124053 | 12:43:54 0:03:01 El proceso tuvo una pausa de cuatro minutos
e Se realizaron tres tandas de produccion la
5 boleadora ‘/ 12:48:00 | 13:14:00 0:26:00 primera se acabd 13:14:13, la segunda tanda a
las 13:33:27
Transportarlas tablas con las bolas de
6 |masaal area de formador / o las mesas de ‘/ 140101 | 140037 0:00:36
amasado del pan requerido
7 Programar la maquina formadora de ‘/ 00000
palanquetas
% EnFeder formadora de palanquetasy ‘/ ‘/ 00000
ubicar |a masa moldeada en las latas de
7b  [Prepararla mesa de moldeadoy amasado 14:06:45]  14:08:39 0:00:54
Moldear la masa segtin corresponda el 14:38:15 primer coche, 14:56:01 segundo
8 |producto que se este realizandoy. 14:08:00 | 14:38:00 0:30:00 coche, 15:26:12 tercer coche, 15:56:12 cuarto
ubicarlos en las latas de hornear coche, 16:35
Transoortar |as tablas con a masa del pan Primer coche alas 2:38:15, segundo coche
10 p : 14:38:15 | 14:45:00 0:06:45 2:56, tercer coche 3:46, cuarto coche 4:01y
requerido al cuarto e leudado o coche 435
quinto coche 4:
Programar los hornos dependiendo del Primer coche alas 2:45, segundo coche 3:21,
12 0:36:00 . . i
tipo de pany colocar | masa en el horno ‘/ tercer coche 4:04 cuarto coche 4:11y quinto
245:000  3:22:00 coche 4:45
Primer coche alas3:21, segundo coche 4:11,
13 [Sacarlos panes del horno / ‘/ ‘/ 0:50:00 tercer coche 4:40, cuarto coche 4:47y quinto
320000 41100 coche 5:21
Ubicar los cajones o los carros
m 91 U 0:03:00
transportadores de panes en el drea ‘/ ‘/ SH 52400
TOTAL 2:53:2]

llustracion 12 PRODUCCION PALILLOS
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AUDITORIA DE PRODUCCION DE LA PANADERIA LA VIENESA

DIAGRAMA DE FLUJO DE PRODUCCION ACTIVIDAD SIMBOLOS PROPUESTA
AREA PRODUCCION OPERACION @ v
PRODUCTO BOLAS ESPECIALES DE DULCE TRANSPORTE # v
FECHA 12/8/2023 INSPECCION ] v
OPERADOR AUQILLA LEONARDO DEMORAS ) v
COMENTARIO: ALMACENAMIENTO ' v
PANES FABRICADO 1200
. SIMBOLOS TIEMPO REAL DE
N |DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD MINUTOS TOTAL OBSERVACIONES
(@) q ] D) v INICIO FINAL
Observarla hoja de trabajoy Prepararla
1 A 143400 14:41:00 0:07:00
2 |Encenderla mdquina \/ \/ 14:41:00 | 15:01:00 0:20:00
R | i
3 eposo y transportar a la maquina de ‘/ 50100 | 16000 L0800
cortado y boleado
4 [Retirary cortar lamasa ‘/ / 16:44:00 | 16:48:00 0:04:00
; Programar y encender la maquina ‘/ 164500 | 170800 02000
boleadora
Transportar las tablas con las bolas de
6 [masaal area de formador / o las mesas de ‘/ 17:08:00 | 17:13:.00 0:05:00
amasado del pan requerido
72 Programar la maquina formadora de ‘/ 00000
palanquetas
% Enceder formadora de palanquetasy / / 00000
ubicar [a masa moldeada en las latas de o
7b  [Prepararla mesa de moldeado y amasado 16:56:00 | 16:57:00 0:01:00
Moldear la masa segun corresponda el
8 - 165700 | 171500 01800
producto que se este realizandoy
Transportar las tablas con la masa del pan
10 i 17:15.00 | 18:25:00 1:10:00
requerido al cuarto e leudado
10 |Pintar con claras de huevos 17:37:00 | 17:54:00 0:17:00
Programar los hornos dependiendo del
2 |, \/ 18:25:00 | 18:49:00 0:24:00
tipo de pan y colocar la masa en el horno
13 |Sacar los panes del horno \/ \/ \/ 18:49:00 | 18:56:00 0:07:00
" Ubicar los cajones o los carros , ‘/ ‘/ w6 | 185900 00300
transportadores de panes en el drea
TOTAL 4:24:00

llustracion 13 PRODUCCION BOLAS ESPECIALES DULCES
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AUDITORIA DE PRODUCCION DE LA PANADERIA LA VIENESA

DIAGRAMA DE FLUIO DE PRODUCCION ACTIVIDAD SIMBOLOS PROPUESTA
AReA PRODUCCION OPERACION (] J
PRODUCTO EMPANADAS CON QUESO TRANSPORTE ‘ v
FECHA 1182023 INSPECCION d v
OPERADOR ROBALINOLUIS DEMORAS ] v
COMENTARIO: ALMACENAMIENTO ' v
PANES FABRICADO 10
SiMBOLOS TIEMPQ REALDE
N [DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD MINUTOS TOTAL OBSERVACIONES
@ | = | B |D |V ||
: Ot?sewar lahoja de trabajoy Preparar lamateria ‘/ 0 | s 0538
prima
2 |Encender[amaquin \/ 50627 | 5150 0.0:23
Sacar [a masay transportar ala maquina de cortado g conteneldor tel rT\asa *
3 S04 | 52749 (:00:45 transportd alamaquina holeadora
 boleado \/ \/ ,
despues de los 16 min
4 [Retirarycortarlamasa \/ 52749 | 52041 (0152
5 |Programar y encender|amaguina holeadora 5040 | 5432 134
Transportar as tablas conlas bolas de masaal
‘ ransportar las tablas con as bolas de masaal area ‘/ e | s e
de formador/ o las mesas de amasado del pan
7a |Programar|amaguina formadora de palanquetas (:00:00
" Enceder formadora de palanquetasy ubicar |a ‘/ M0
masa moldeada enlas latas de homear
7o [Preparar|amesa de moldeado y amasado 54508 | 5601 0:00:53
Moldear! f da el product
" oldear amasalseguncorr.espon el producto et | s 1354
que se este realizandoy ubicarlos en las latas de
Transportarlas tablas con la masa del
0 ranspP arlas tablas con la masa del pan 0% | 600 1905
requeridoal cuarto de leudado
P los hornos dependiendo del tipo d
9 rogramar los hornos dependiendo del tipo de pan ‘/ oom | 6am L0
y colocar lamasaen el homo
13 |Sacar los panes del horo \/ \/ \/ 6:5300 | 7:2805 0:35:05
Ubicar los cajones o os carros transportadores de
o | YA Y Vol me | me| e
panes en el drea correspondiente
TOTAL 2134

Ilustracion 14 PRODUCCION EMPANADA CON QUESO
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v AUDITORIA A LOS PROCES0S DE PRODUCCION Referencia .P.T
% PANADERIA LA VIENESA
PRIMER SEMESTRE DEL 2022 CM 1/1

CAPACIDAD MAXIMA DE PRODUCCION
Elaborado por AF.LC
Revisado por M.AM. L
PRUEBAS DE AUDITORIA CUMPLIMIENTO TECNICAS DE AUDITORIA CONFIRMACION

OBJETIVO
Conocer la capacidad méxima de fabricacion dependiendo de el tipo de pan que se producen en la panificadora

ALCANCE
Aplicable para el drea de produccion.

PROGRAMA DE TRABAJO

1. Realice el calculo correspondiente para los diferentes tipos de pan que elaboran.
2. Evalie los componentes de la capacidad méxima.

de produccion.

para ninguno de los
productos que
elaboran.

CONCLUSION

DESARROLLO DE PRUEBA
1. Ejecucion del calculo de capacidad méxima
CAPACIDAD MAXIMA PRODUCCION
FORMULA : TIEMPOQ DISPONIBLE/TIEMPO DE CUELLO DE BOTELLA
. UNIDADES .
PRODUCTO UNIDADES MAXIMA PRODUCTO , PRODUCTO UNIDADES MAXIMA
MAXIMA
CENTENO DE SAL 8092 VY CHUROS CON QUESO 6331 v TRENZA 1891
CENTENO DEDULCE 5500 I EMPANADAS 1039 v BOLASESPECIALES DULCE 2979 vV
PALANQUETA 8292 v EMPICHADO 1202 V' PALILLOS 12494 A4
MOLDE PASAS 738 v CACHOS CON QUESO 495 /v MUYUELOS/INJERTOS 941 vV
MUYUELA 816 V¥ CARACOLES 188 YV INJERTOS 1084 v
YEMAS 607 vV CAYETANOS 3033 4 FIBRA P 92 4
FIBRAM 2 V' EBRAG n W
2. Evaluacion de los componentes del proceso general de produccién.
DETERMINAN LA ESTA DETERMINADO
NOMBRE DETERMINAN ELPESO|  REGISTRAN LA CAPACIDAD DE LA DETERMINAN LA FL NUMERO DE OBSERVACIONES
DE CADA PRODUCTO | DEMANDA DIARIA CAPACIDAD DEL PERSONAL
MAQUINARLA HORAS
CAPACIDAD MAXIMA v v v v v NINGUNA
MATRIZ DE HALLAZGO
PAPEL DE . RECOMENDACION Y
HALLAZGO DESCRIPCION RIESGO IMPACTO | PROBABILIDAD | NIVEL DE RIESGO .
TRABAIO PLAN DE ACCION
La panificadora Tomar los calculos de
s entidad auditada no tiene nunca ha calr,:ulado la la capacidad méaximay
- ] . capacidad mdxima tenerle en cuenta
CM  |definida una capacidad maxima Control Interno | Mayor Tolerable

como referencia ala
hora de realizar la
produccidn .

produccion y la toma de decisiones en el drea de produccion.

Es importante que la empresa tenga en cuenta la capacidad méxima de cada variedad de pan para que puedan tomar como un punto de referencia para la

RECOMENDACION

el peso determinado del producto).

Para medir la capacidad méxima se recomienda utilizar la formula realizada para la ejecucidn de estd prueba: {Capacidad méxima = Produccién méxima de masa /

[FECHA

24/8/2023

llustracion 15capacidad maxima de produccién
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