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FACULTAD DE ENOLOGIA Y GASTRONOMIA

INFORME DE AUTOEVALUACION DEL CONTROL INTERNO

La evaluacién del Control Interno efectuada a la Facultad de Enologia y Gastronomia (FEG) se realiz6
el dia 20 de febrero de 2024 a través del Sistema Universitario de Evaluacion del Control Interno
(SUECI), con la participacién de 15 Servidores Universitarios de los Niveles Estratégico, Directivo y
Operativo, utilizando como referencia técnica el Modelo Estatal del Marco Integrado de Control Interno
para la Administracion Publica Estatal (MEMICI-APE) y las mejores practicas en la materia.

La participacion de los servidores universitarios de la Facultad de Enologia y Gastronomia (FEG) hizo
posible conocer la aplicacion del control interno detallado en los siguientes capitulos.

I. NATURALEZA Y ALCANCE DE LA EVALUACION

Al autoevaluar el Control Interno de la Facultad de Enologia y Gastronomia (FEG) se consideraron las
actividades desarrolladas durante el periodo comprendido del 1ro de enero al 29 de febrero de 2024
basados en los siguientes componentes:

Ambiente de Control;
Administracién de Riesgos;
Actividades de Control;
Informacién y Comunicacion;
Supervision.

La comprension y revision de los controles internos implementados para las principales actividades de
la Facultad de Enologia y Gastronomia (FEG) se ejecutd mediante medios electrénicos los nuevos
conceptos, componentes y elementos del sistema de control interno, analizar el contenido del
cuestionario de evaluacion y el método para calificar y valorar las respuestas, asi como su analisis
después de ser completadas. Se explicé el método utilizado para calificar el cuestionario y los criterios
basicos empleados para validar las respuestas por cada componente.

Los comentarios y propuestas de mejora presentadas se realizaron en forma directa por los
participantes de la Facultad de Enologia y Gastronomia (FEG). Las calificaciones obtenidas, las
propuestas de mejora y recomendaciones son importantes para actualizar y mejorar el disefio, la
aplicacién y el funcionamiento del control interno de la Facultad de Enologia y Gastronomia (FEG),
dichos resultados se detallan en el siguiente capitulo.

Il. RESULTADOS DE AUTOEVALUACION DEL CONTROL INTERNO
A. CALIFICACION GLOBAL DEL CONTROL INTERNO
Los resultados globales del proceso de autoevaluacion del Control Interno aplicado a la Facultad de

Enologia y Gastronomia (FEG), corresponden a 15 evaluaciones realizadas por Servidores
Universitarios de los Niveles Estratégico, Directivo y Operativo.
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Calificacion por Componente:

Grado de - .
Componente Cumplimiento Calificacion
Ambiente de Control 55.73% Deficiente
Administracion de Riesgos 59.44% Deficiente
Actividades de Control 59.25% Deficiente
Informacién y Comunicacion 57.44% Deficiente
Supervision 56.11% Deficiente
TOTAL 57.59% Deficiente
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La calificacion global de la Facultad de Enologia y Gastronomia (FEG), se valor6 con 57.59% calificado
como “Deficiente”, por debajo del nivel minimo aceptable que es 60%, el cual es susceptible a
importantes mejoras.

Los componentes obtuvieron valores similares, calificados como “Deficiente”. EIl componente que obtuvo
la mayor valoracién fue “Administraciéon de Riesgo” con un 59.44%. Los componentes Actividades de
Control, Informacién y comunicacién y Supervision obtuvieron valoraciones cercanas que en promedio
representan el 57.60%. El resultado mas bajo correspondié al componente Ambiente de control con un
55.73% de la valoracion. Los resultados por principio de control se detallan en el siguiente capitulo.
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B. RESULTADOS POR PRINCIPIO DE CONTROL INTERNO

Grado de

cumplimiento Calificacion

Componentes y Principios de Control

Ambiente de Control 55.73% Deficiente
1. Mostrar actitud de respaldo y compromiso 55.56% Deficiente
2. Ejercer la responsabilidad de vigilancia 75.00% Aceptable
3. EsFabIecer la estructura, responsabilidad y 62.220 Regular
autoridad
3;02:;?5:;“ compromiso con la competencia 55.56% Deficiente
5. Es_tgplecer estructura para reforzamiento de 44.71% Inexistente
rendicién de cuentas
Administracién de Riesgos 59.44% Deficiente
6. Definir objetivos 70.00% Aceptable
7. Identificar, analizar y responder a los riesgos 50.00% Deficiente
8. Considerar el riesgo de corrupcion 56.67% Deficiente
9. Identificar, analizar y responder al cambio 61.11% Regular
Actividades de Control 59.25% Deficiente
10. Disefar actividades de control 57.78% Deficiente
_11. Dlsengr actividades para los sistemas de 622206 Regular
informacion
12. Implementar actividades de control 57.65% Deficiente
Informacién y Comunicacion 57.44% Deficiente
13. Usar informacion de calidad 52.94% Deficiente
14. Comunicar internamente 58.89% Deficiente
15. Comunicar externamente 70.00% Aceptable
Supervision 56.11% Deficiente
16. Realizar actividades de supervision 52.22% Deficiente
17. Evaluar problemas y corregir las deficiencias 60.00% Regular
TOTAL 57.59% Deficiente
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C. RESULTADOS DEL CONTROL INTERNO POR NIVEL DE RESPONSABILIDAD
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ENCUESTAS

El nivel de responsabilidad valorado con mayor grado de cumplimiento fue el “Nivel Estratégico” con un
88.00%, siguiendo el “Nivel Directivo” con 69.00%, mientras que la calificacion menor correspondi6 al
“Nivel Operativo” con 52.90%.

Resultados de la Evaluacion del Control Interno en afios anteriores de la Facultad de Enologiay
Gastronomia (FEG):

Ejercicio % Cumplimiento General Calificacién
2022 72.22% “Aceptable”
2023 67.11% “‘Regular”

Propuestas realizadas por los participantes:

e Tener mayor difusién y capacitacion de las normas de conducta y el codigo de ética a todo el
personal docente y administrativo de la unidad académica.

e Crear herramientas para el uso de control interno donde se registre los seguimientos,
resultados y estrategias de mejora para la mitigacion del riesgo y cumplimiento de objetivos.

e Realizar reuniones peridédicas con el personal de la unidad académica para informar los
resultados y seguimiento de los planes de la atencién de los riesgos.

e Disefiar medios de comunicacion eficientes y de facil acceso para todo el personal.

e Revisar el manual de organizacién y en su caso realizar las actualizaciones correspondientes.

e Crear un programa de capacitacion y/o actualizar los ya existentes en las tareas de los puestos
de la unidad académica, para generar conciencia y generar mayor responsabilidad, facilidad
en procesos y un mejor desempefio por cargo o funcion desempefiada.

e Crear campafas de concientizacion para identificar, comunicar y mitigar los riesgos de
corrupcioén, de manera anonima.

¢ Informar los resultados obtenidos en las autoevaluaciones de control interno, asi como, las
estrategias y seguimientos a los planes de trabajo.
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Coordinar los tiempos de actualizacion en los sistemas de TIC’s, asi como, mantenimientos de
las herramientas para un mayor aprovechamiento.

Incrementar los medios de difusion dentro de la unidad académica mediante reuniones fisicas
y virtuales para lograr una comunicacion efectiva.

Capacitacién a los titulares y responsables, asi como demas personal en los procesos de
control interno dentro de la unidad académica.

Definir la carga de trabajo por puesto y nivel de responsabilidad.

Comentarios realizados por los participantes:

Sin comentarios.

Recomendaciones:
Ambiente de Control:

1. Continuar considerando las propuestas de los participantes en establecer y
formalizar los procesos deoperativos todos los servidores universitarios en control
interno, mediante politicas, manual de procedimientos, cédulas de puestos o
cualquier documento de naturaleza similar.

2. Continuar con las acciones necesarias para actualizar y formalizar las
responsabilidades de todos los servidores universitarios en control interno,
mediante politicas, manuales, cédulas de puestos o cualquier documento de
naturaleza similar.

Administracién de Riesgos:

3. Continuar con sus procesos de evaluacion de riesgos, considerando la posibilidad
de ocurrencia de actos de corrupcion, fraude, desperdicio y otras irregularidades
relacionadas con la adecuada salvaguarda de los recursos publicos, a fin de darles
respuesta mediante acciones efectivas para mitigarlos.

Informacién y Comunicacion;

4. Documentar y dar seguimiento a la informacién provista de partes internas y
externas, tales como quejas y denuncias de manera anénima para identificar
riesgos de corrupcion, fraude, abuso, desperdicio y otras irregularidades, asi como,
promover el uso de estos medios de denuncia al personal académico y
administrativo de la unidad académica.

Supervision:

5. Realizar supervisiones continuas o sobre la marcha como parte del curso normal
de las operaciones, asi como evaluaciones periddicas apropiadas para determinar
el adecuado funcionamiento de su control interno en aspectos como: avances en
logro de objetivos en relacién a lo planeado, cumplimiento normativo, salvaguarda
de activos, obligaciones de transparencia, armonizacién contable y disciplina
financiera, entre otros, informando de sus resultados a las areas responsables de
su atencion, al Titular, segun proceda, para que se adopten las medidas necesarias.
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