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Resolucién N.° 21/16/04-00 Acta N° 1112/09/08/2021 - ANEXO 02

l. - IDENTIFICACION
1. Asignatura : Gestién y Auditoria
2. Semestre : Séptimo
3. Horas semanales : 5 horas
3.1. Clases Tedricas : 5 horas
4, Total real de horas disponibles : 80 horas
4.1, Clases teéricas : 80 horas

.- JUSTIFICACION

Como futuros profesionales de nivel gerencial o supervisores de linea, en una unidad hotelera, necesitan poseer conocimientos
de Auditoria y del control interno, ya que en la operacién de su unidad, como prestador de servicios, se verén obligados a la revision
y control de las operaciones diarias de un hotel.

Es por lo tanto la Auditoria, una de las herramientas principales para el buen funcionamiento de la unidad hotelera, siendo por
ello fundamental que el estudiante conozca que tipo de responsabilidades legales; cual es el marco legal y ético en el que se
desenvuelve para la presentacion de informes gerenciales y legales

El desarrollo de la asignatura, pretende, exponer a los alumnos a situaciones reales a ser presentadas en el desemperio de la
funcion de empleados de establecimientos hoteleros o gastronémicos y su contrastacién can situaciones generadas en su pasantia
en establecimientos hoteleros, de tal suerte que se hagan de conocimientos validos que los habiliten para desempefiarse en
funciones de auditoria interna de Hoteles y Restaurantes.

.- OBJETIVOS

Definir que es una Auditoria y los distintos tipos de Auditoria que constituyen tareas exclusivas del Contador Publico.

Describir las Normas de Auditorfa Generalmente Aceptadas relativas al Trabajo del Auditor, sabiendo como planificar una
Auditoria, como evaluar los Sistemas Contables y de Control Interno, y como obtener evidencias vélidas para sustentar el
Dictamen.

3. Describir los distintos tipos de Control y Validacion de Informes de un establecimiento hotelero.
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IV.- PRE-REQUISITO

1. Contabilidad |
Contabilidad Il

V.- CONTENIDO

5.1. Unidades Programaticas

Una idea General de la Auditoria

Informes de Auditoria

El Proceso de la Auditoria

Auditoria en establecimientos de la Hospitalidad
Auditoria en establecimiento Gastronémicos.
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/' 5.2. Desarrollo de las Unidades Programaticas

Una idea General de la Auditoria

1.1. Auditoria concepto

1.2. Naturaleza de la Auditoria.

1.3.  Distincién entre Auditoria y Contabilidad.

1.4. Tipos de Auditoria.

1.5. La Auditoria Externa y la Auditoria Interna. Principales diferencias

1.6. Normas de Auditoria Generalmente Aceptadas (NAGA)

1.7.  Normas Internacionales de Auditoria.

Informes de Auditoria

2.1. Informes de Auditoria. Categorias de Informes de Auditoria.

2.2. Informe de Auditoria Normal sin Salvedades. Condiciones.

2.3. Partes de un Informe de Auditoria Normal sin Salvedades.

_2.4. Condiciones que requieren Desviacion de un Informe de Auditoria sin Salvedades.
2.5. Informes de Auditoria diferentes del Normal sin Salvedades.

2.6. Informes de Auditoria sin Salvedades con parrafo explicativo o redaccién modificada.
2.7. Proceso de decision del Auditor para los Informes de Auditoria.
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3. El Proceso de la Auditoria
3.1. Responsabilidades y Objetivos de la Auditoria.
3.2. Responsabilidad de la Administracion.
3.3. Responsabilidad del Auditor.
3.4. Determinacién de los Objetivos de la Auditoria.
3.5. Objetivos de la Auditoria relacionados con las transacciones.
3.6. Objetivos de la Auditoria relacionados con el saldo.
3.7. Coémo se cumple con los objetivos de una Auditoria.
4. Auditoria en establecimientos de la Hospitalidad
4.1. Informes Gerenciales de los Establecimientos Hoteleros
4.2. Informe de Habitaciones Ocupadas por dia (Planning)
4.3. Informe de Gabernaria
4.4, Informe de Lavanderia
4.5. Informe de Otros puntos de Facturacién
4.6. Balance diario de Operacicnes
4.7. Conciliacién de Puntos de Ventas con Balance Diario de Operaciones
4.8. Saldo diario de Pax alojados en el hotel
4.9. Conciliacién Balance Diario de Operaciones con saldo de Pax. Alojados de en Hotel.
5. Auditoria en establecimiento Gastronomitos
5.1. Informes Gerenciales del Dpto. de Alimentos y Bebidas
5.2. Libro diario de Compras de mercaderias.
5.3. Transferencias a Sectores
5.4. Control de Costo de las mercaderias consumidas
5.5. Cierres de Caja de puntos de Ventas
5.6. Informe de Comandas
5.7. \Validacion de comandas y cierre de caja

VI.- ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

1.  Exposicién del profesor con diferentes técnicas.
2. Trabajos individuales y grupales.

3. Debate.

4. Discusiones.

VIl. - MEDIOS AUXILIARES

1 Equipo multimedia.

2. Pizarra

3. Pincel.

4, Borrador.

5. Material biblliografico.

VIIl. - EVALUACION

Acorde a la Reglamentacién y Normativas vigentes en la Facultad Politécnica.
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