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INTRODUCCION

En un mundo dinamico y competitivo como el de la industria gastronémica, la
eficiencia operativa y la calidad de los productos son elementos fundamentales para el éxito
de cualquier negocio. En este sentido, el presente trabajo de investigacion se enfoca en el
disefio de un Sistema de Gestion de la Produccién especificamente adaptado al restaurante
de Pizzas Dupont como parte de innovacién a través de un enfoque en procesos; siendo el
objetivo principal de este garantizar el abastecimiento adecuado de materias primas y la
estandarizacién de sus productos, dos aspectos cruciales que impactan directamente en la
satisfaccion del cliente y la rentabilidad del negocio.

El objetivo principal de este trabajo es disefiar un sistema integral que aborde de
manera efectiva las necesidades y desafios especificos de la Pizzeria Dupont. Para
lograrlo, se llevé a cabo un proceso estructurado que incluye un anteproyecto, diagnadstico,
asi como el disefio de una solucién adaptada a las caracteristicas y requerimientos de la
empresa.

En las etapas del anteproyecto y diagndstico se presenta un analisis de la situacion
actual de la contraparte, tanto a nivel interno como externo, identificando areas de
oportunidad y puntos criticos en la gestiébn de la produccion. Se comienza con el
planteamiento de los marcos tedrico, legal y contextual con el fin de aclarar ideas y
conceptos que se estaran desarrollando a lo largo de la investigacion.

Ademas, se realizé un estudio de mercado abarcando los segmentos: consumidor,
competidor, abastecedor y distribuidor; de igual forma se presenta un resumen con los
respectivos resultados que ayudan a identificar el perfil del consumidor, la competencia
directa e indirecta, los diferentes proveedores que seran evaluados por medio de la
metodologia de seleccién y la justificacion de los canales de distribucion actuales entre

otros aspectos importantes.



A través del andlisis interno y externo compuesto por: la determinacién de la
capacidad de la planta, la demanda, asi como diferentes indicadores actuales y
complementandose con el estudio de mercado; constituyen aspectos clave para la
formulacion del problema a través del andlisis FODA y el método de la caja negra, lo cual
llevé a determinar que la Pizzeria Dupont, se enfrenta a desafios operativos relacionados
con la fluctuacion en la disponibilidad de materias primas y la variabilidad en la calidad de
sus productos. Estos desafios impactan directamente en la rentabilidad y la reputacion de
la empresa, lo que resalta la necesidad urgente de implementar un sistema de gestién de
la produccién que asegure la disponibilidad de insumos y la uniformidad en la elaboracion
de sus productos.

El disefio de la solucién se basa en los hallazgos y conclusiones del anteproyecto y
diagndstico. Este Sistema de Gestion de la Produccién considera la integracion de diversos
componentes. En primer lugar, se desarrolla un Plan Estratégico Organizacional que
establece la vision, mision y objetivos del restaurante, asi como las estrategias para
alcanzarlos. Ademas, se elabora un Plan de Marketing para potenciar las ventas, también
se hace uso del modelo Canvas, que identifica los segmentos de mercado clave, las
propuestas de valor y las estrategias de comercializacion.

Una parte fundamental de este trabajo es el calculo de la muestra, que permite
obtener datos representativos sobre el comportamiento de la demanda y los patrones de
consumo de los clientes. Estos datos son esenciales para la planificacion de la produccion,
gue incluye aspectos como la capacidad instalada, la gestién de inventarios, asi como la
justificacion de la localizacion en planta actual; otro elemento a considerar para el disefio
de la solucibn es la metodologia de seleccion de proveedores lo cual garantiza el
abastecimiento oportuno y la calidad de las materias primas utilizadas en la elaboracién de

las pizzas.



Siguiendo con el disefio de la solucién se realiza un analisis detallado del plan
financiero, que abarca aspectos importantes como: inversion del proyecto, financiamiento,
estimacién de costos, margen de contribucidn, ingresos por ventas, punto de equilibrio para
las diferentes variedades de pizzas. A partir de los datos calculados se establecen los
estados financieros proformas que seran insumos para el célculo de las evaluaciones
financieras y del proyecto para validar la viabilidad econémica del mismo.

Finalmente, se presenta un disefio para el plan de implementacion del proyecto, que
incluye la estructura de desglose del trabajo (EDT), cronograma de actividades, diagrama
de red, ruta critica y otros aspectos clave para asegurar una ejecucion eficiente y exitosa
del Sistema de Gestion de la Produccion.

En resumen, este trabajo de investigacion se enfoca en proporcionar una solucion
integral y estratégica para mejorar la gestién de la produccion en el restaurante de Pizzas
Dupont, con el objetivo de optimizar la calidad de los productos, satisfacer las demandas

del mercado y mantener la continuidad del negocio.



OBJETIVOS

Objetivo General.

Disefiar un sistema de gestion de la produccion en el restaurante de pizzas Dupont

que garantice el abastecimiento de las materias primas y la estandarizacién de sus

productos.

Objetivo Especifico.

Realizar un diagndstico de la situacién actual de la pizzeria Dupont para identificar
posibles oportunidades de mejora, a través del andlisis interno y externo y asi poder
plantear la problematica principal.

Realizar un estudio de mercado para identificar el perfil de mercado consumidor,
competidor, abastecedor y de distribucion para identificar probleméticas y propuestas
solucion.

Elaborar un Plan Estratégico Organizacional mediante la planeacion estratégica y
organizacional.

Presentar un Plan de Marketing a través de técnicas y herramientas con el fin de mejorar
las estrategias de mercado para aumentar la rentabilidad del Restaurante.

Desarrollar un plan de operaciones para determinar la viabilidad técnica del proyecto
incluyendo factores como la capacidad instalada, plan de produccién, requerimiento de
materiales, localizacién de la planta, entre otros asociados al flujo de operaciones de la
pizzeria.

Desarrollar un Plan Financiero mediante la estimacion de la inversién del proyecto,
costos, gastos, ingresos, asi como sus respectivos estados y ratios financieros, ademas
de la viabilidad econdmica financiera mediante su respectiva evaluacion que valide la
rentabilidad de las operaciones del negocio.

Elaborar la propuesta del Disefio de Plan de Implementacion para la correcta ejecucion

del proyecto.



IMPORTANCIA

La importancia de la aplicacion de un sistema de gestion de la produccion en
Pizzeria Dupont, ubicado en Santa Ana, radica en la carencia de un proceso que permita
una éptima utilizacion de los recursos, tales como: materia prima, insumos utilizados, mano
de obra, etc. generando un aumento de costos, desabastecimiento entre otras
probleméticas planteadas por la contraparte, adicionalmente servira de base en la
busqueda del aumento de utilidades.

Al establecer el sistema de la gestion de la produccién la empresa serd mas rentable
en el mercado, siendo fuente de empleo y desarrollo local; asi mismo fomenta el crecimiento
econdémico en la regién esto considerando el Producto Interno Bruto (PIB) del tercer
trimestre de 2022 registr6 un crecimiento de 2.2% respecto al mismo periodo del afio
anterior. En valores monetarios, esto representd un incremento de US$682.8 millones, por
lo que el PIB del tercer trimestre de 2022 totaliz6 US$7,887.1 millones, en este periodo se
observo crecimiento en 16 de las 19 actividades econémicas incluidas en la medicion del

PIB en este sentido los restaurantes y hoteles tuvieron un crecimiento de 4.5%. (BCR, 2022)



JUSTIFICACION DEL ESTUDIO

El estudio es importante porque el sector de restaurantes en el rubro de Pizzeria
tiene impacto en el &mbito econdmico y social del pais, esto considerando que el sector en
el cual se encuentran incluidos los restaurantes posee aproximadamente 23% de los
cotizantes del ISSS al 2022 (FUSADES, 2022). Los restaurantes han mostrado una
tendencia creciente a través de los afios, estos en diferentes conceptos, las adaptaciones
y las nuevas formas de servicio al ampliar el mercado, se abriran nuevas experiencias y se
lograra una inmersion en el area.

La realizacion del estudio estara enfocada en el disefio de un sistema de gestion
de la produccion que permita el uso adecuado de recursos lo cual significa una ventaja
competitiva para el restaurante evitando ciertas probleméticas como desabastecimiento o
elevados tiempos de espera, asi como lograr un mejor manejo de inventarios, en ese
sentido se busca una disminucion en los costos. Se debera medir y cuantificar el impacto
que tendr& el proyecto, asi como el beneficio que esta representara, también incluira un
estudio de mercado enfocado en la determinacion del perfil del consumidor, establecer
cuales son los competidores, mostrar cuales son los proveedores actuales y definir cuales
son los canales de distribucién; asi como la aplicacion de técnicas y herramientas de
ingenieria necesarias para determinar la viabilidad técnica del sistema de gestién de la
produccion. Por lo tanto, el presente estudio, buscara la posible disminucién de costos para
la empresa en términos de mejor manejo de los inventarios, asi como de manera indirecta
un aumento en la aportacion econdmica para el sector de restaurantes, y para la zona ya

que aumentara la dinamizacion de recursos y oferta de empleos.
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ALCANCES Y LIMITACIONES
Alcances.

El estudio se desarrolla en las instalaciones del Pizzeria Dupont ubicado en Santa
Ana y dedicado a la elaboracion de pizzas, los cuales se espera cubrir los siguientes
aspectos:

° El estudio se enfocard en la linea de produccién de Pizzas del centro de
distribucion en Santa Ana de la contraparte.

° Diagnostico de la situacion actual con respecto a necesidades de suministros
e insumos para la elaboracién de las pizzas y el andlisis del entorno confirmando aspectos
gue conllevan a la problematica central.

° El estudio de mercado identificara el perfil del consumidor, los principales
competidores, los proveedores actuales tanto de materia prima como de insumos y el
mercado distribuidor.

° En el desarrollo del estudio econémico financiero, se identificaran costos y
gastos, se presentara la estimacion de los ingresos que se esperan obtener del proyecto.
Como parte del Analisis financiero se abordara Unicamente la evaluacion del flujo de
efectivo, el periodo de retorno de la inversion, la tasa interna de retorno, entre otros.

° La investigacion pretende proporcionar a la contraparte informacién que
contribuya al crecimiento y desarrollo del restaurante, a través de la innovacién empresarial.

° No se abordara el tema de servicio de restaurante ya que la investigacion
esta enfocada en el disefio de un sistema de gestion de la produccién, dejando fuera del
alcance otros aspectos relacionados con la operacion general del restaurante, como el

servicio al cliente y la gestidon del personal de sala de ventas.
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Limitaciones.

° El acceso a la zona de estudio se vuelve una limitante para la realizacion del
estudio debido a que los desarrolladores de este no habitan en la zona occidental del pais.

° El estudio no abarca la implementacion del sistema de gestion de la
produccién por motivos de tiempo ya que se enfoca en la evaluacion de su efectividad
tedrica y solo brinda una propuesta para el disefio de la implementacion del proyecto.

° El sistema de gestién de la produccion presentado es exclusivo para la
Pizzeria Dupont.

° Disponibilidad de tiempo por parte de los duefios con respecto a visitas

técnicas, por lo tanto, se realiz6 de manera hibrida, es decir presencial y virtual.
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DESCRIPCION GENERAL DE LA METODOLOGIA

Como metodologia de la investigacion se denomina el conjunto de procedimientos
y técnicas que se aplican de manera ordenada y sistematica en la realizacion de un estudio.
La metodologia de la investigacion ayudara a fundamentar el estudio de una manera mas
sélida tanto para el anadlisis de la informacién como para la obtencién de resultados.
Diagndstico.
¢Para qué nos sirve el diagnostico?

Permite conocer la realidad de la contraparte a través de sus debilidades vy
fortalezas, asi como las relaciones importantes para el funcionamiento apropiado de las
operaciones; asi como definir problemas y potencialidades. Profundizar en los mismos y
establecer ordenes de importancia o prioridades, también establecer posibles causas o
impactos.

Por otra parte, permite disefiar y proponer estrategias e identificar alternativas de
solucién para realizar acciones de mejora.

Caracteristicas de un Diagndéstico.

Un buen diagnéstico debe ser:

e Completo: incluyendo toda la informacién verdaderamente relevante y
significativa.

e Claro: excluyendo detalles innecesarios y evitando barroquismos y excesos
de informacion, empleando un lenguaje objetivo y sencillo que sea facilmente
comprensible. utilizando cuadros y esquemas cuando sea conveniente, etc.

e Preciso: que establezca y distinga cada una de las dimensiones y factores
del problema, discrimine y brinde informacion util para orientar la accion, de
manera concreta y especifica, incluyendo todos los aspectos necesarios y

suficientes.



e Oportuno: debe realizarse o actualizarse en un momento en que pueda
utilizarse para tomar decisiones que afecten a la actuacion presente y futura,

pues de lo contrario los datos podrian perder actualidad.

Herramientas.
Para la realizacién del diagndstico en la Pizzeria Dupont se hara uso de las siguientes
herramientas:

e PESTEL.

e Diagrama de Percepcion de Competidores.

e FODA.

e Indicadores Actuales.

e \entas basadas en historicos.



MARCO TEORICO

11 Teoria de Sistema.
Para la realizacidén de un sistema de gestién de la produccién es importante conocer
cada uno de los elementos necesarios para la creacion de este, por lo que a continuacion

se habla de la teoria general de sistemas y los sistemas de produccion.

1.1.1 LaTeoria General de Sistemas y los Sistemas de Produccion.
El teorema establece que todo sistema se compone de conjuntos independientes
de elementos que interaccionan unos con otros. (EAE Business School, 2018)
La Teoria General de Sistemas persigue localizar elementos de estructura similar,
pero de distinta procedencia, de tal modo que sea posible:
e Homogeneizar la esencia de ambos.
e Proceder con un andlisis de la realidad que conduzca a la modelizacion de
sus conclusiones.
e Fomentar el conocimiento profundo en cada campo para determinar

estructuras sobre las que trabajar.

1.1.2 Los Sistemas de Produccion desde la 6ptica de la Teoria General de
Sistemas.

El uso de la Teoria General de Sistemas aplicada a los sistemas de produccion se
basa en el reduccionismo que permite, partiendo de una meta, objetivo o planteamiento que
se desea alcanzar; trabajar en sentido inverso, es decir trabajar desde las conclusiones
hasta llegar a los factores primarios que la hacen posible en la realidad. En la practica, este
proceso de basa en tres pilares:

e Transformacion.
e Cuantificacion.

e Tendencia.



En el entorno industrial existen modelos hibridos que comparten caracteristicas de
varias procedencias, lo que dota de complejidad el proceso de abstraccion que la Teoria

General de Sistemas requiere.

1.1.3 Gestion.

En el mundo empresarial, la gestidn refleja un conjunto de actividades de direccion
y administracion de una empresa, para su aplicacion en una auditoria de gestion se define
la gestiébn como un proceso mediante el cual la entidad asegura la obtencion de los recursos
y su empleo eficaz y eficiente en el cumplimiento de los objetivos. (Sierra, 2012)
1.1.4 Produccion.

El término produccién (Gonzales, 2006) "Engloba una serie de funciones necesarias
para que una empresa u organizacion realice una actividad econdmica-social,
independientemente de que estemos hablando de una empresa de produccién o de

servicios, transformando materiales y/o recursos en productos/servicios."

1.1.5 Gestion de la produccion.

La gestion de la produccion o de las operaciones se orienta a la utilizacibn mas
economica de los medios (maquinas, espacios, instalaciones o recursos de cualquier tipo)
empleados u operadores con la finalidad de transformar los materiales en productos o la
realizacion de servicios.

Las medidas de eficiencia son medidas de rendimiento, es decir, de resultados
comparados con costos. A un nivel de detalle mayor, segun (Terlevich, 2003) la gestién de
la produccién se puede expresar esquematicamente en la figura 3 en el que se destacan
los siguientes componentes del sistema de gestion:

« Sistema De Planificacion.

» Sistema Operativo.

+ Sistema De Control.



« Sistema Financiero.

1.1.6 Sistema de planificacion.

* Planificacién de la capacidad: Es una prevision de las necesidades de capacidad
de la planta a largo plazo. A partir de esta prevision se determinan las inversiones en
instalaciones y maquinaria. De aqui se obtienen las necesidades financieras a largo plazo.
Las disponibilidades financieras pueden limitar las previsiones.

* Previsién de ventas: Es el paso previo a la planificacion de la produccion.
Consiste en una prevision de ventas de los distintos productos sobre la base de
determinadas acciones comerciales.

* Plan de produccion: Para satisfacer una prevision existen muchos planes
posibles de produccion alternativos. Se trata de determinar el plan mas conveniente en
relacién con los costos totales implicados. Este plan determina las necesidades de personal
fijo y eventual, y las necesidades de materiales a mediano plazo.

* Gestion de materiales: Consiste en determinar las necesidades de materiales a
mediano plazo y la relacion con la gestion de stocks. Determina, por lo tanto, las inversiones
de circulante.

* Ordenacion de la produccion: Convierte las necesidades anteriores en 6rdenes
concretas de compra y/o produccion a corto plazo.

* Programacién de la produccion: Trata de optimizar los recursos productivos a

corto plazo, programando érdenes concretas y definiendo prioridades.

1.1.7 Sistema operativo.

Esta constituido por el conjunto de operaciones de ejecucion de la produccion desde
la entrada de materias primas de los proveedores hasta la salida de los productos finales a
los clientes. El seguimiento de estas operaciones suministra la informacion para el control

de produccion. (Céardenas, 2015)



1.1.8 Sistemade control.

» Control de produccion: Esta constituido por la comparacion de las medidas de
ejecucién de las operaciones con las previsiones (fechas de terminacion, tiempos, costes
de materiales). Hay un control de produccién a corto plazo que regula la programacion de
la produccion y otro a medio plazo que modifica o regula el plan anual de produccion.

» Control de stocks: Las entradas y salidas de materiales y productos terminados

se controlan en esta funcién, que esta directamente ligada con la gestién de materiales.
1.1.9 Sistema financiero.

Las operaciones de ejecucion de la produccién dan lugar a imputaciones de costos
y compromisos financieros que son necesarios conocer con precision. Este sistema debe
ligarse o incluirse en la contabilidad de la empresa.

Asi, en la produccién por proyectos no tiene relevancia el control de pedidos (hay
uno o pocos pedidos), pero es muy importante la ordenacién y el control de la produccion.
Este es el caso también de la produccion tipo taller funcional, aunque aqui las restantes
funciones de gestion tienen mayor importancia. Ya que se supone que hay una mayor
variedad de pedidos. En la produccién en linea distinguimos el caso de una variedad de
productos de serie y el de produccién continua (papel, cemento). En el primer caso, casi
todas las funciones tienen gran relevancia; en el segundo, lo tienen las funciones de mas
largo plazo (capacidad, previsiones de ventas, plan de produccion). Finalmente, en la
prestacién de servicios tiene mucha importancia la planificacién de la capacidad (nimero
de autobuses de una linea, aulas de una escuela) y el control de los pedidos (servicios).
Todos los sistemas y funciones de gestidn no tienen la misma relevancia en los diferentes
tipos de produccion. Se puede observar que la produccion en serie, de productos variados,
es la que ofrece una gama mas completa de necesidades de gestién y, por lo tanto, sera la

gue se tome de ejemplo.



Esquema 1 Gestion de Produccion.

LP =Largo plazo. SISTEMA DE SISTEMA
MP = Medio plazo. PLANIFICACION FINANCIERO
CP = Corto plazo.
SISTEMA DE Planificacion de la 4 Inversiones de
CONTROL capacidad capital fijo LP
> Control de » Previsiones de
" pedidos " ventas

Control de produccion Plan de produccién
aMP > a MP anual

o Control de Gestion de Inversion en
i stocks » materiales » circulante
(ordenacion)
' ,
Control de Programacion de Costos de cP
produccion a CP » la produccion » operacion
SISTEMA
OPERATIVO
Almacén de Y Almacén de
PROVEEDORES materias OPERACIONES productos CLIENTES

— primas — —> terminados —

|

Fuente: Cuadro extraido de Gestidn de la produccién (Terlevich, 2006)

1.2 Innovacioén.

Innovar para la contraparte significa mantenerse competitivo dentro un mercado
cambiante, por lo que es importante conocer coOmo esta contribuye al aumento de la
productividad, en especifico cuando se trata de innovar en procesos se pueden considerar
las ventajas de invertir en la innovacién de proceso.

1.2.1 Concepto de Innovacion.

De acuerdo con la definicion tomada del Manual de Oslo se define a la innovacion
como la “introduccion de un nuevo, o significativamente mejorado, producto (bien o
servicio), de un proceso, de un nuevo método de comercializacion o de un nuevo método
organizativo, en las practicas internas de la empresa, la organizacion del lugar de trabajo o

las relaciones externas” (OCDE, 2005).



1.2.2 Innovacion en Procesos.

Podemos definir la innovacién de procesos como los cambios introducidos a la hora
de realizar cualquier tarea. No consiste solamente en crear cosas nuevas e inexistentes
hasta ahora, sino que la innovacion también puede ser la modificacién de un proceso actual
hacia algo totalmente diferente. Lainnovacion de procesos estd relacionada con las
técnicas, el software o las metodologias que utilizamos. Para considerarla como tal,
la innovacién de procesos debe aumentar la productividad o rendimientos obtenidos hasta
el momento. En ocasiones, innovar significa redisefar un proceso desde 0, y en otras, tan
solo es necesario un nuevo enfoque para conseguirlo. Las empresas que apuestan por
la innovacién de procesos tienen como objetivo mejorar su productividad y, por lo tanto,
aumentar su competitividad en el mercado.

1.2.3 ¢Qué ventajas proporciona invertir en innovacion de procesos?

e Aumenta la productividad: la innovacién de procesos esta enfocada en
conseguir aumentar el rendimiento de las empresas y obtener rentabilidades
mayores.

e Reduce los tiempos: un proceso mas eficiente no solo mejora el resultado,
sino que también reduce el tiempo invertido, dejando mas horas disponibles
para seguir mejorando.

e Ahorro de costos: la innovacion de procesos es una inversion que permite
reducir los costos a medio y largo plazo.

e Menos errores: el uso de nuevas tecnologias cada vez mas inteligentes
reducen los errores humanos y previenen pérdidas econémicas.

e Mejores decisiones: la investigacién constante proporciona informacion
veraz y una vision mas amplia del negocio. Todo ello permite tomar

decisiones mas rapidas e inteligentes.


https://ce.entel.cl/pymes/articulos/como-influye-innovacion-en-las-empresas/

e Mejora de la competitividad: la innovacién de procesos permite en general
aumentar la competitividad de las empresas en el mercado, e incluso
convertirlas en referentes de su sector.

e Satisfaccion del cliente: el beneficiado finalmente es el cliente, ya que

obtiene un mejor servicio y productos de mayor calidad.

1.3 Busqueday seleccion de proveedores respuesta de innovaciéon de procesos.
El abastecimiento en un restaurante es uno de los pilares fundamentales para el

buen funcionamiento de este, de ahi depende la productividad y la rentabilidad que la
organizacion tenga, por lo que es importante definir el proceso de blusqueda y la seleccién
de los proveedores. Para el caso practico realizado en Pizzeria Dupont, se tomara en
cuenta, los siguientes temas abordados para la etapa técnica:

e El proceso de busqueda de los proveedores.

e El sistema de evaluacion de los proveedores.

e Los criterios para la seleccién de estos.

Por lo que se define a continuacion cada uno de estos.

1.3.1 El proceso de busqueda de proveedores.

Antes de comenzar la busqueda de proveedores se ha de tener muy claro cuales
son los productos que se necesita adquirir, de qué calidad y en qué cantidad para que la
seleccidn se realice comparando productos de iguales o muy similares caracteristicas. Una
vez realizado este andlisis, comienza el proceso de seleccién en el que se pueden plantear
diferentes situaciones de partida, por ejemplo:

e La empresa inicia su actividad y debe buscar toda clase de proveedores.
e La empresa tiene ya unos proveedores que habitualmente le suministran,

pero no se encuentra satisfecha con ellos.



e Se quiere ampliar la cartera de proveedores para realizar comparaciones de

productos y de condiciones comerciales con el objetivo de mejorar la gestion

comercial.

e EI proceso de busqueda y seleccién tiene tres fases:

informacioén, solicitud de

basqueda de

informaciéon y evaluacion y selecciéon de

proveedores (Escriva, 2018).

Esquema 2 Proceso de busqueda de proveedores.

1 a
Blsqueda de
informacién

2l
Solicitud de
informacién

3.
Evaluacién y
saleccion del

proveador

Intermet

Prensa, radio vy televisidn

Publicaciones especializadas

Ferias v exposiciones

Asoclaciones empresariales y profesionales
Bases de datos plblicas y privadas
Anuarios econdmicos

Otras fuentes

Sobre:

- Condiciones econdmicas
- Condiciones técnicas

- Servicio postventa

Mediante:

- Carta

- Representante

- Visitas personales

Realizacién de:
- Una ficha por provesdor
- Cuadro comparativo

de lag condiciones

Criterios de seleccion:
= Econdmicos
- De calidad

Fuente: Escriva, 2018.

1.3.2 Sistema de evaluacion de proveedores.

La Organizacion debe evaluar y seleccionar a los proveedores en funciéon de su

capacidad para suministrar productos de acuerdo con los requisitos de la organizacion,

sobre un mercado de proveedores, aqguellos que disponen del producto que necesitamos,

la empresa evalla preliminarmente y selecciona aquellos que, en principio, mas se ajustan

a nuestros requisitos (calidad, precio, etc.) Aquellos que superan el filtro inicial pasan a



formar parte de nuestro panel de proveedores. Este panel lo conforman el conjunto de
proveedores a los que compramos. Estos proveedores son evaluados continuamente para
garantizar que contindan cumpliendo nuestros requisitos y que mejoran de acuerdo con
nuestras expectativas. La norma solicita crear algun sistema de evaluacion de los
proveedores que nos permita saber en qué medida cumplen nuestros requisitos.

Normalmente se suele estructurar la evaluacion (en lo que respecta a la calidad) en 2

ambitos:
° Evaluacién del plazo de entrega (el servicio).
° Evaluacioén de la “calidad” del producto (el producto en si).

1.3.4 Criterios para la seleccion de proveedores.

Los criterios de seleccion de obligatorio cumplimiento deben ser establecidos por la
compafia para la evaluacion seleccién, reevaluacion y proveedores, estos permiten
determinar la capacidad de estos para brindar productos y servicios conformes a los

requerimientos establecidos, tales como:

° Legalidad de Constitucion de la empresa

° Experiencia en el mercado

° Capacidad Administrativa

° Desempefio comercial.

° Estabilidad Financiera.

° Capacidad de respuesta de quejas y reclamos
° Precios de venta estables.

° Tiempo de entrega.

° Servicio al cliente.



Il. MARCO LEGAL
Se deben considerar las leyes o normas que rigen los diferentes niveles de la
cadena de suministro en la elaboracién y consumo de pizzas, (las cuales se utilizaran para

la etapa técnica) de las cuales se mencionan a continuacion:

2.1 Ley de Proteccién al Consumidor.

La LPC establece una serie de obligaciones para los comercios que ofrecen bienes
0 servicios a los consumidores. (Art. 7) Se establece que los mismos deben proporcionar
informacién clara, precisa y veraz sobre los bienes o servicios que ofrecen, incluyendo sus
caracteristicas, precios, condiciones de venta, garantias (Art.11-18) y plazos de entrega;
con el tema de las Garantias, la LPD menciona que deben especificar claramente su
alcance, duracién, condiciones y limitaciones. (Art. 11-18) El art. 37 ampara la
responsabilidad por dafios, refiriéendose a los comercios responsables de los dafios que
puedan causar a los consumidores por defectos o vicios ocultos de los bienes o servicios
gue ofrecen. En resumen, la Ley de Proteccion al Consumidor en El Salvador establece
una serie de obligaciones para las empresas de bienes y servicios, con el objetivo de
proteger los derechos de los consumidores (Art. 40 al 44 y 52) y garantizar practicas
comerciales justas y transparentes abordando el tema de las infracciones. (Ley de
proteccién al consumidor, 2005).

2.2 Cddigo de Comercio.

El Cbédigo de Comercio establece las normas y regulaciones que rigen las
transacciones comerciales. El Codigo de Comercio establece las obligaciones (Art. 411) y
derechos de los comerciantes, lo que incluye cumplir con ciertos criterios, como la calidad
de los productos, la capacidad de entrega y los precios competitivos, en ella se regula la

gestién de contratos comerciales (Art.456, 557, 945-994), que establecen los términos y
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condiciones de las transacciones entre las empresas y los clientes, incluyendo los plazos
de pago, las garantias y las obligaciones de ambas partes. (Codigo de Comercio, 1970).

2.3 Cédigo de Salud.

El Cddigo de Salud establece las normas y regulaciones para garantizar la
proteccién de la salud de la poblacién y prevenir riesgos sanitarios. En ese sentido, se
relaciona con la tematica debida que establece los requisitos que deben cumplir los
establecimientos dedicados a la manipulacion de alimentos, incluyendo los requisitos de
higiene, limpieza, almacenamiento y control de calidad de los alimentos. También establece
las obligaciones de los trabajadores que manipulan alimentos, como la obligacién de
mantener una higiene personal adecuada, utilizar vestimenta y equipo de proteccion, y
evitar la contaminacion cruzada entre alimentos. (Art.82 al 95) Ademas, establece las
sanciones correspondientes para aquellos establecimientos o trabajadores que no cumplan
con los requisitos establecidos (Art. 284 al 286) para la manipulacion de alimentos y pongan
en riesgo la salud de la poblacion. (Cédigo de Salud, 1988).

2.4 Cédigo de Trabajo.

El Cédigo de Trabajo establece los derechos y obligaciones de los patronos (Art.
29) y los trabajadores (Art. 31) en el marco de las relaciones laborales, las empresas que
no cumplan con estas leyes laborales pueden generar riesgos legales, como la exposiciéon
a sanciones y multas. Los contratos laborales (Art. 17-28) establecen los términos y
condiciones de las relaciones laborales entre los empleadores y los trabajadores,
incluyendo la remuneracion, los horarios de trabajo y las condiciones laborales. (Cédigo de
Trabajo, 1972).

2.5 ISO 9001:2015

En la norma ISO 9001 se establecen los requisitos de un Sistema de gestion de la
calidad, que permiten a una empresa demostrar su capacidad de satisfacer los requisitos

del cliente y para acreditar dicha capacidad ante cualquier parte interesada. La norma
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establece requisitos especificos para la seleccibn de proveedores y su evaluacion,
expresados en el apartado 8.4 "Control de proveedores externos". En este apartado, se
establece que la organizacion debe determinar y aplicar criterios para la seleccion de
proveedores, y que estos criterios deben ser consistentes con los requisitos de la
organizacion. La norma ISO 9001:2015 también establece que la organizacion debe
mantener informacion documentada de los proveedores externos seleccionados,
incluyendo los resultados de la evaluacion de su desempefio y las acciones tomadas en
caso de incumplimiento de los requisitos. Ademas, se establece la necesidad de monitorear
y evaluar periddicamente el desemperio de los proveedores externos seleccionados, con el
fin de asegurar que continllen cumpliendo con los requisitos de la organizacion. (ISO 9001,
2015).

2.6 Ordenanzas Municipales.

Las Ordenanzas municipales que deben de cumplir los restaurantes y pizzerias en
el Municipio de Santa Ana son: Ley de Impuesto a la Actividad Econémica, en base al Art.
18 y la Ley General Tributaria Municipal en base al Art. 90 (Ordinales 1°, 2°, 4° Y 59). (Oficial

de Informacion, 2023).
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1. MARCO CONTEXTUAL

3.1 Antecedentes de Pizzeria en El Salvador.

Los inicios de esta industria se derivan de la década de los setenta, donde
funcionara la primera pizzeria en El Salvador, que llevaria por nombre “Génova”,
ubicandose en la ciudad de San Salvador. En 1973, surgieron cadenas de restaurantes con
gran destello en la produccion de pizza, entre ellos: Pizza Boom, Pizza Novay Toto’s Pizza,
siendo competidores fuertes en el mercado.

Es hasta 1987 cuando ingresa al pais una franquicia extranjera con un gran impacto
en los consumidores, ofreciendo diversidad en los productos con el fin de satisfacer la
demanda del pueblo salvadorefio, Pizza Hut, se convertiria en la primera pizzeria extranjera
en invertir en laregién. En la actualidad se obtienen una diversidad de negocios que ofrecen
este tipo de producto, entre ellos: Pizza Hut, Little Pizza, Papa John 's, Pizzeria El Portal,

Telepizza, Gallos Pizza, New York Pizza, entre otros. (Roque, 2019).

3.1.1 Departamento de Santa Ana.

Las principales actividades econdmicas del municipio son los restaurantes y las
ventas de comidas. También sobresale por la produccién artesanal (como la talabarteria,
confiteria, hojalateria, entre otras) e industrial, sobre todo textil y alimentaria (principalmente
el cultivo y tratamiento del café). (Lardé y Larin, 1995)

Santa Ana destaca en producciones artesanales como la pifiateria, hojalateria,
floristeria y ebanisteria, entre otras. En cuanto a su gastronomia, Santa Ana cuenta,
ademas de la gastronomia tipica de todo el pais, con su propio arte culinario conformado
por dulces tipicos llamados acitrones, los cuales son resultantes de la mezcla de varias
clases de frutas, panela y azucar. (Lardé y Larin, 1995) La ciudad de Santa Ana, también
conocida como “ciudad morena”, cuenta, ademas de sus atractivos turisticos y la riqueza
de su centro histérico, con una amplia variedad de restaurantes atractivos para todas las

personas, ya sea turistas o ciudadanos. Actualmente, este es el listado de algunas pizzerias

13



en la ciudad de Santa Ana, datos proporcionados por Departamento de Catastro de la
Alcaldia Municipal:

llustracion 1 Listado de Pizzerias Funcionando en Santa Ana.

ALCALDIA DE
SANTA ANA

1 VICTORIA PIZZA ARTESANAL COMERCIO

2 PIZZERIA TITANIC Y COMIDA MEXICANA COMERCIO

3 BOSS PIZZA Y POLLO COMERCIO

ks BETTY'S PIZZA Y MAS COMERCIO

s AREA 51 PIZZAS AND SNACKS COMERCIO

6 NEW YORK PIZZA EL TREBOL COMERCIO

7 NEW YORK PIZZA COMERCIO

8 PIZZA MIA EL PALMAR COMERCIO

9 PIZZA MIA ALTOS DEL PALMAR COMERCIO

10 FAMOUS PIZZA COMERCIO

11 BAMBINOS PIZZA COMERCIO

12 PIZZA HUT COMERCIO

i3 HOLYDAY PIZZA COMERCIO

14 GALLO™ S PIZZERIA COMERCIO

15 GREKO'S PIZZA COMERCIO

16 KIKO'S PIZZA COMERCIO

17 PIZZA PIZZA COMERCIO

is PIZZA MIA COMERCIO

13 RESTAURANTE PIZZA PIZZA COMERCIO
20 DOMINO’S PIZZA BARES YRESTAURANTES
21 CHOKITOS PIZZA BARES Y RESTAURANTES
22 PIZZA HUT BARES YRESTAURANTES
23 PIZZA HUT BARES Y RESTAURANTES
24 PIZZERIA EBEN EZER BARES YRESTAURANTES
25 CROSTY PIZZA BARES Y RESTAURANTES
28 PIZZA PAPA JOHN'S BARES YRESTAURANTES
27 PIZZA HUT RR METRO SANTA ANA BARES Y RESTAURANTES
28 RESTAURANTE PIZZA TIME BARES YRESTAURANTES

Fuente: Alcaldia Municipal de Santa Ana, Oficial de Informacion, 2023.
3.2 Caracteristicas centrales de un consumidor de comida preparado fuera del
hogar.
Esta tematica se ha abordado para evidenciar las tendencias en el consumo de
comidas preparadas con lo cual nos ayudara para realizar el andlisis de los resultados
obtenidos en la encuesta del consumidor final. La Defensoria del Consumidor en el Estudio

El Consumo de comida preparada fuera de casa, establece en la seccion Il (Defensoria del
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Consumidor, 2019). Tendencias en el consumo de comida las caracteristicas centrales de

un consumidor de comida preparada fuera del hogar:

e Almuerzo: Los 5 alimentos de mayor preferencia de consumo son: pollo,

carne, hamburguesa, ensalada y pastas.

e Cena: Los 5 alimentos de mayor preferencia de consumo son: pupusas,

pizza, hamburguesa, frijoles y huevos.
[ J

llustracion 2 Preferencia en el consumo de comida preparada fuera del hogar.

Almuerzo Cena

Pollo (frito, con verduras, o o
asado, otros.) 71% | Pupusas 75%
Carne (azada, bistec, con o : o
verduras, etc.) 57% | Pizza 30%
Hamburguesas (Individual 34% Hamburguesas 20%

y combos) (Individual y combos)

Fuente: Defensoria del Consumidor segun tiempo de comida, 2019.

3.2.1 Segmentacion por Género Preferencias Alimenticias.

llustracion 3 Preferencia en el consumo de comida prepara fuera de casa segun sexo (almuerzo).

Hombre Mujer

Pollo (frito, con verduras, asado, otros.) 75% | Pollo (frito, con verduras, asado, otros.)

Carne (asada, bistec, con verduras, otros.)| 63% | Carne (asada, bistec, con verduras, otros.)

Hamburguesas (Individual y combos) 37% | Ensaladas

Pizza 33% | Pastas

Ensaladas 32% | Hamburguesas (Individual y combos)
Pastas 32% | Pizza

Sopas (pollo, tortilla, pata, gallina, etc.) 29% | Sopas (pollo, tortilla, pata, gallina, etc.)
Pescado (longa, frito, rellenos, etc.) 28% | Pescado (longa, frito, rellenos, etc.)
Tortas 22% [ Tortas

Hot dogs 20% | Hot dogs

Almuerzo menu ejecutivo o a la carta 12% | Almuerzo menu ejecutivo o a la carta
Sopas instantaneas 6% | Sopas instantaneas

Almuerzo buffet 3% | Almuerzo buffet

Fuente: Defensoria del Consumidor, 2019.
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llustracion 4 Preferencia en el consumo de comida preparada fuera del hogar segun sexo (cena).

cena.

Hombre

Pupusas
Hamburguesas (Individual y combos)
Pizza

Frijoles (molidos, casamiento, enteros,
borrachos, otros.)

Huevo (picado, estrellado, duro, con
verduras, otros.)

Platano (frito/asado/salcochadao)

Tamales (pisques, elote, gallina, etc.)
Tortas

Cena del dia

Sandwiches (jamon. pollo, etc.)

Hot dogs

Cena de menu ejecutivo o a la carta
Sopas instantaneas

Comida buffet

75%

| 29% |
27%

27%

25%

23%%

22% |

1925
182

| 1336
12%
10% |

5%
5%

Mujer

Pupusas
Pizza
Hamburguesas (Individual y combos)

Frijoles (molidos, casamiento, enteros,

borrachos, otros.)

Tamales (pisques, elote, gallina, otros)

| Huevo (picado, estrellado, duro, con

verduras, otros.)

Platano (frito/asado/salcochado)
Cena del dia

sSandwiches (jamon, pollo, etc.)

Tortas

Hot dogs
Cena de menu ejecutivo o a la carta

Comida buffet

Sopas instantaneas

Fuente: Defensoria del Consumidor, 2019.

T4

| 333 |
29%
26%
25%
23%
22% |
20%

1635

| 153 |

11%8

| 113 |

426

.4%.

Como se puede apreciar existe una tendencia a preferir la pizza mayormente en la

3.3 Establecimientos de Comidas Répidas en El Salvador

De acuerdo con el BCR! se obtuvo la informacion sobre los Establecimientos de

comidas répidas en El Salvador, enfocados en Pizzerias, la cual se presenta a continuacion:

llustracion 5 Establecimientos de comida rapida en El Salvador segin BCR parte .

.. Banco Central de Reserva de El Sal vador
.“1“: ‘| Gerencia Oficina Nacional de Estadistica y Censos
Establ ecim entos de com das rdpi das en El Salvador, de ser posible
enfocados en Pizzerias

ClIU_ |Actividad

5610017 |RESTAURANTES

5610017 |RESTAURANTES

5610017 [RESTAURANTES

5610017 |RESTAURANTES

5610017 |RESTAURANTES

5610017 [RESTAURANTES

5610017 |RESTAURANTES

5610017 |RESTAURANTES

5610017 [RESTAURANTES

5610017 | RESTAURANTES

5610017 |RESTAURANTES

5610017 [RESTAURANTES

5610017 | RESTAURANTES

5610017 | RESTAURANTES

5610017 [RESTAURANTES

5610017 | RESTAURANTES

5610017 | RESTAURANTES

5610017 [RESTAURANTES

5610017 | RESTAURANTES

N° | NombreComercial

1 PIZZERIAY RESTAURANTE 'THREE FLAG'S"
2 VINAPIZZA SA DECY.
3 [VIVAPIZZA

4 URBANAPIZZA

5 MARZA

6 |PIZZANOVA

7 PZZABOOM

8 | PIZZERIA EL ROSAL
9 |PIZZAROMANA

10 |SIVARERIA PIZZA

11 |LAPIZZERIA

12 |PZZAMIA

13 |GALLO'S PIZZERIA

14 |PIZZAITALA

15 |PZZAHUT

16 | FIZZERIALACLASICA
17| FIZZERIAITALIANA
18 |PRESTO PIZZA

18 VVAPIZZA

20 |POLLO CAMPESTRE

5610017 | RESTAURANTES

Fuente: BCR, 2023.

! La solicitud No. 099/2023. Que conforme a las atribuciones de las letras d). i) y j) del articulo 50 LAIP. Que
el articulo 70 LAIP. establece que el Oficial de Informacion transmitira la solicitud a la unidad administrativa
que tenga o pueda poseer la informacion.
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llustracion 6 Establecimientos de comida rapida en El Salvador segin BCR parte |I.

. Banco Central de Reserva de EI Sal vador
| Gerencia Oficina Nacional de Estadistica y Censos

Establ eci ni entos de coni das rapidas en El Salvador, de ser posible
enfocados en Pizzerias

Fuente: BCR, 2023.

21  |POLLO CAMPERO DE EL SALVADOR S.ADECV rSElDUl? RESTAURANTES
| 4
22 |RESTAURANTE ACAJUTLA 5610017 |RESTAURANTES
F
23 |UITTLECAESAR'S 5610017 |RESTAURANTES
F
24 |RESTAURANTE OK 5610017 |RESTAURANTES
F
25 |POLLOSREAL 5610017 |RESTAURANTES
¥ .
26 |KRISPPY'S,SA. DEC.Y. 5610001 | PIZZERIAS {PIZZASY OTROS)
¥ .
27 |LASCAPRICHOSAS, S.A. DECV. 5610001 | PIZZERIAS {PIZZASY OTROS)
¥
28 |POLLO MASTER, S.A.DECV. 5610017 | RESTAURANTES
29 |ASTRO POLLO 15610017 |Restaurantes
¥
VENTA DE POLLOS
ROSTIZADOS,
EMPANIZADOS, FRITOS,
30 |REYPOLLO 5610003 | ASADOS, ETC.Y OTROS
ALIMENTOS PREPARADOS
PARA CONSUMO
INMEDIATO
Y
31 |POLLO CAMPESTRE 5610017 |RESTAURANTES
| 4
32 |POLLOSREAL 5610017 |RESTAURANTES
| 4
33 |POLLO DOCKYS 5610017 |RESTAURANTES
| 4
34 |POLLO CAMPERO DE EL SALVADOR S.ADECV 5610017 |RESTAURANTES
| 4
35 |DONPOLLO,S.A DECVY. 5610017 |RESTAURANTES
F
36 [PAPIALPOLLO, SA. DECV. 5610017 |RESTAURANTES
F
37 |WENDY'S 5610017 |RESTAURANTES
F
38 [BURGER KING 5610017 |RESTAURANTES
¥
39 |MIKE'S BURGERS 5610017 |Restaurantes
40  |BURGER HOUSE 15610017 |RESTAURANTES
41 |SUBWAY 15610017 |RESTAURANTES
¥
42 |GOGREEN Y CREPE LOVERS 3610017 |Restaurantes
|4
43 |TIPICOS MARGOTH 5610017 |RESTAURANTES
|4
44 |PIP'SCARYMAR 5610017 |RESTAURANTES

Dicha informacién se utilizara para la realizacion de la encuesta del consumidor final,

como parte del estudio de mercado competidor.
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IV. SITUACION ACTUAL DE LA CONTRAPARTE

Nombre: Pizzeria Dupont.

Giro de la empresa: Actividad de Restaurante y Servicio Movil de Comidas.

llustracion 7 Logo de la Organizacion.

T~ —

PIZZERIA DUPONT

iAAAHH, PIZZAS!

Fuente: Elaboracién propia
4.1 Breve Historia.

La empresa Pizzeria Dupont fue fundada el 7 de febrero del 2014, con una Pizzeria
en la Ciudad de Santa Ana, donde los propietarios de dicha organizacién, bajo la presién
de la crisis que vivian en esas fechas, echan mano para lograr la puesta en marcha de la
primera pizzeria, logrando una gran aceptacion de los comensales de la ciudad, por lo que
en el aflo 2015 se abre la segunda sucursal siempre en la ciudad de Santa Ana el 19 de
noviembre de dicho afios, con lo cual la empresa logré tener un gran auge en la calidad,
precio y frescura de sus productos.

Para el afio 2017 se abre la tercera sucursal en el area Santa Ana Centro. Ademas,
para el afio 2018 se funda la cuarta sucursal de Sonsonate centro con el cual lograron
incursionar en otro tipo de mercado, en el afio 2019 se abre la quinta sucursal en la ciudad
de Santa Ana, creando impacto con sus productos, por lo que el 7 de mayo de 2021, luego

de una pausa obligada por la pandemia de COVID-19, apertura la quinta sucursal en el &rea
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de la zona de Sonsonate, especificamente en la ruta de las flores. Con lo que para el afio
2022 se logra sentar un precedente creando el consorcio Shekah bajo el cual funcionan
cada uno de las Pizza de Pizzeria Dupont, con este acontecimiento se logra abrir la primera
sucursal en el area metropolitana de San Salvador, es una empresa joven que ha logrado
inyectar una opcion gastronémica diferente del gusto de paladares diversos por lo que la

aceptacion de dicha empresa en el mercado es creciente.

4.2 Direccion de la Empresa y Contacto.
La empresa Pizzeria Dupont esta ubicada en Av. Independencia Sur, Frente Al
Colegio Santa Barbarita, Santa Ana, El Salvador. La persona contacto para la investigacion

es Marvin Leal, Tel. 7911-6196.

4.3 Propdsito de la Empresa.

Mision: brindar a nuestros clientes una experiencia excepcional de pizzas
artesanales y otros platillos, teniendo en cuenta la tradicién e innovacién en cada una de
nuestras creaciones. Nos comprometemos a utilizar ingredientes frescos y de la mas alta
calidad, combinados con técnicas artesanales y un toque de creatividad, para ofrecer pizzas
deliciosas y auténticas que satisfagan los paladares mas exigentes y extravagantes.
Buscamos reconocerse como la pizzeria de referencia en nuestro pais.

Vision: convertirnos en la pizzeria artesanal mas admirada y querida, a nivel
nacional y ser reconocidos por la excelencia en la calidad de nuestras pizzas, asi como por
el servicio excepcional que brindamos a nuestros clientes. Nos esforzamos por ser un lugar
acogedor y familiar, donde la pasion por la pizza se convierte en una experiencia compartida
y memorable. Nuestra vision es ser sinbnimo de pizzas artesanales de primer nivel y ser el
lugar de eleccion para los amantes de la pizzeria en nuestra comunidad.

Valores: Calidad, Pasion, Excelencia en el servicio, Creatividad, Sostenibilidad,

Comunidad, Trabajo en equipo e integridad.
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4.4 Organigrama de la Pizzeria.

Gerente
General

Esquema 3 Organigrama de la Empresa.

[ 1 1
Gerente de Gerente de Gerente de
Contabilidad Produccion Restaurante
Encargado de
= Cocineros
Compras
Encargado de
& = Meseros
Almacen
_

Fuente: Elaboracion propia

Contabilidad

General

4.5 Clasificacién segun el Banco Central de Reserva de El Salvador.
También se puede hacer una clasificacion segun el BCR, para lo que a continuaciéon

se muestra la tabla siguiente:

Tabla 1 Clasificacion segun el Banco Central de Reserva.

CLASIFICACION SEGUN BANCO CENTRAL DE RESERVA

TAMANO VENTAS TOTALES ANUALES
Micro Hasta $144,600

Pequefia Entre $144,600.01 a $1,445,100

Mediana Entre $1,445,100.01 a $7,000,00
Grande Mas de $7,000,00

Fuente: BCR, 2017.
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Con esta informacion, actualmente la contraparte en estudio para el Banco Central
de Reserva, Pizzeria Dupont se posiciona en la categoria de media empresa, por tener

ventas arriba de $1,445,100.01.

Con la puesta en marcha del sistema de gestion de la produccion propuesto en el
presente proyecto, se busca que Pizzeria Dupont tenga un crecimiento de forma que las
utilidades superen los parametros mostrados, y logre una transformaciéon de media a gran
empresa, esto bajo el aumento en la rentabilidad en la estatizacion de los procesos con lo

gue cuenta actualmente. (BCR, 2017).

4.6 Politica Laboral.
e De 11:00 am a 9:00 pm de lunes a viernes.

e De 11:00 am a 10:00 pm s&bado y domingo.

4.7 Productos que desarrolla.
Actualmente la Pizzeria cuenta con 21 especialidades de Pizzas artesanales de

tamafio personal y grande. (Ver Anexo 7. Variedad de Pizzas actuales).

llustracion 8 Presentaciones de las pizzas elaboradas por la contraparte.

Tamafio Personal

Diametro: 20.5cm Diametro: 30.5cm

Fuente: Pizzeria Dupont, 2023.
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Como se muestra en la ilustracién, el tamafio personal de la piza tiene un diametro
de 20.5 cm y el tamafio grande de 30.5 cm, estos son las referencias en cuanto a las

dimensiones del producto con las que se va a trabajar en el analisis a la contraparte.

Cabe destacar que para el estudio nos centraremos en dos tipos de productos, los

cascos que son un producto preelaborado como base para la elaboracién de las pizzas y

las pizzas en si, como a continuacion se muestra:

llustracion 9 Cascos de pizza.

Fuente: Pizzeria Dupont, 2023

4.8 Andlisis interno de la Empresa.

4.8.1 Diagramas de Proceso Cascos.

A continuacion, se muestra el diagrama de procesos de los cascos personales y los

cascos grandes que se elaboran en Pizzeria Dupont.
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4.8.1.1 Casco Personal.

Esquema 4 Diagrama de Flujo de Casco Personal.

DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO: CASCO PARA PIZZA PERSONAL

CASCO PARA PIZZA PERSONAL
CODIGO DEL PRODUCTO:
00001

METODO: ACTUAL

METODOS Y PROCESOS
FECHA: 10/09/2023
CODIGO DEL PROCESO: CPP01 AE11001, 0010004, VC13008 P'Z2ERIA DUPONT

EMPRESA:
. PIZZERIA DUPONT SADE CV  pPLANO: 1/1
PRODUCTO: DEPARTAMENTO: REVISION:

ELABORADO POR:

ING. ENRIQUE GUERRERO

ALMACEN DE MATERIA PRIMA PARA BASE:
¢ SACOS CON HARINA SEMIFUERTE 20 KG

e SACOS CONLEVADURA 5 KG
s  SALSKG
e AGUA 5 GALONES
e ACEITEVEGETAL 180LT
" T1 TRANSPORTAR INSUMOS
2.5m. 0.45 min E AL AREA DE U
PREPARACION C.z
COLOCAREN
y ) BANDE M PARA
0.50 min 01 MEDIR CANTIDAD 0.20 min FRECOCCION
DE MATERIALES COLOCAR PAPEL
SECOS 020 min| O-11 ANTADHERENTE
2.0m. 0.25 min TRANSFORTAR A SOLOGAR
0.70 min 0-2 MEDIR CANTIDAD HORNO ETIQUETA DE
DE MATERIALES 020 min { 012 DATOS
LQUIDOS VENCMENTO ¥
NUMERO DE LOTE
MEZCLAR 5 min ° HORNEAR CABCO
. VATERIALES
040 o3 SECOS ¥ LiowiooS TRANSFORTAR AL
EN MESA DE 25m, 0.45 min T5 AREA DE CUARTO
PREPARACION FRIO
RETRAR CASCO
0.30 min Q DEL HORNO
AMASAR LA £
— o4 AMAMAREN. ALMACEN DE
CASCO CUARTO FRIO
TRANSFORTAR AL
2.0m, 0.25 min ESTANTE DE
ENFRAMENTO
o COLOCAR NEZCLA
0.15 min ° EN RECIFIENTE
& min D2 ENFRIAR
) RN ) _ Unid.Producidas
2.55 min D1 MEZCLA Productivided Acteal = s gel procese
44 wd
TRANSFORTE AL ~S3ai6Th — 134 cascos personsles por hora
2.0 m, 0.25 min AREA DE
EMFACADD
" DESGASIFICAR isn o
0.35 min e LA MEZCLA Eficiencia Actual = i smdeenbemset et sk’ e e ”: ey
tiempo total del preceso
0.17633 br SR
= SHieTe N1 - NI
FORMAR EL
1.00 min CASCO CON CUADRO RESUME
RODLLO DISTANCIA (Metros)
Q 12 10.70
S 5 1.85 11.00
2 7.55
NTO 2
COMBINADAS Ol @]
TOTAL 21 19.90 11.00
[ TOTAL DE MEMPO ENHORA 0.33167

Fuente: Elaboracion propia
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48.1.2

Casco Grande.

Esquema 5 Diagrama de Flujo de Casco Grande.

DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO: CASCO PARA PIZZA GRANDE

PRODUCTO:

00002
METODO: ACTUAL

CASCO PARA PIZZA GRANDE
CODIGO DEL PRODUCTO:

EMPRESA:

PIZZERIA DUPONT SA DE CV
DEPARTAMENTO:

METODOS ¥ PROCESOS
FECHA: 11/09/2023

CODIGO DEL PROCESO: CPG02

PLANO: 1/1
REVISION:

ING. ENRIQUE GUERRERO
ELABORADO POR:

AE11001, 0010004, VC13008  PIZZERIA DUPONT
PARAMM, PTIASY

Al

Z.5m. 0.45 min

0.50 min

0.710 min

0.40 min

1.70 min

0.15 min

2.55 min

0.35 min

1.00 min

0T

ALMACEN DE MATERIA PRIMA PARA BA SE:

. SACOS CONHARIMNA SEMIFUERTE 20 KG

SACOS COM LEVADURA 5 KG
SAL 5HG

AGUA & GALONES

ACEITE VEGETAL 188 LT

TRANSPORTAR INSUMOS
AL AREA DE
FREFARACION

WIEDHR SANTIDWD
DE MATERILLES
EECOE

WIEDVIR CAM TIDWD
DE MATERIALES

LioLeos
WEZCLAR 5 min
MATERILLES
EECOE Y LIQWDos
EM MESA DE
FREFARACION

0.20 min

AMASAR LA
WIEZCLA DEL
CASCD

COLOCAR MEZCLA
EM RECIFIEMTE

LEUIDAR Li
WIEZCLA

DESSASIFICAR
LA MEZCLA

FORMAR EL

COLDCAR EN
BANDE.LL FARA
FRECOCCION

COLGCAR PAPEL

020 min AMTIADHERENTE

e aRTaR A COLOCAR
ETIDUETA DE
DATOE
VENCIMIENTO Y
HUMERD DE LOTE

0.20 min

HORNEAR CASGO

TRAMSFORTAR AL
AREA DE CLARTO
]

2.5 m, 0.45 min

RETIRAR CASCO
DEL HORNG

ALMACEN DE
CUARTO FRIO

TRAMEFORTR AL
ESTANTE DE
ENFRIAMIEMTO

ENFRAVR
Froductividad Actwal =

TRANSPORTE Al
ARER DE
EMPACADD

Eficiencia Actual = -

CABCD COM CUADRO RESUMB
RODILLE ELEMENT O SMBOLOGIA | CANTIDAD | TIEMPO (Min) | DISTANCIA (Metros)
(OPERACION [=] 12 10.70
TRANSFORTE = 5 1.85 11.00
INSPECCION ]
DEMORA ] 2 755
AL MACEMAMIENTC kvl 2
[COMBINADAS Ol @]
ToOTAL 1 19.80 11.00
TOTAL DE TIEMPC EM HORA 0.33187

Fuente: Elaboracion propia

Cabe descartar que el célculo de la capacidad real se hace en base a la produccién

de cascos para pizzas.
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4.8.1.3 Diagrama de Proceso Pizza.
A continuacién, se presenta el diagrama de proceso para una especialidad de
pizza?. El célculo de la Productividad y Efectividad actual se realizé un promedio de las 20

especialidades en el menu.

Esquema 6 Diagrama de Flujo de una Pizza.

DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO: PIZZA FUNCIE

PIZZA FUNGIE
CODIGO DEL PRODUCTO:
00003

METODOS Y PROCESOS
FECHA: 11/09/2023
CODIGO DEL PROCESO:

EMPRESA:
. PIZZERIA DUPONT SADE CVY  PLANO: 1/1
JREEO NI DEPARTAMENTO: REVISION:

ING. ENRIQUE GUERRERO
ELABORADO POR:
AE11001, OO10004, VC130038

e
PIZZERIA DUPONT
I

= . METAEY
METODO: ACTUAL PEUNOZ e
ALMACEN DE VERDURAS ¥ OTROS
ALMACEN DE CUARTO FRIO: = CHAMPINOMES = AJOS
*  CASCO PARA FIZZA  CEBOLLAS *  CEBOLLINES
* QUESO MOZZARELLA =  ACEITE DE OLIVA *  FIMIENTO PICANTE
*  SALSA PARA PIZZA = PEREJL =  VINAGRE
= OREGANOFRESCO » JUGODE LIMON

TRAMSFORTAR DE
CLARTO FRM A MEEA
DE TRABAIC: CASGO.
QUESD ¥ SALEA

AZ
1.5m . 0.20 min »
TRAHSFPORTAR DE
ALMACEN DE VERDURAS

Z2.0m . 0.25 min T3

AL AREA DE COCINA
MEDIR CANT IDAD g
. DE CUESO ¥
Q.70 min SALSA PARA
FORCHINAR
CORTAR
Armin o3 VEGETALES 12 min COCINAR FIZZA
TRANEFORTA DE MESA A
. AT & FORCIONAR
2am o,zsmm ey
RETIRAR
Plzza DEL
0.30 min HORRGD
COLOCAR CASCO
.40 min o3 B - )
DE HORMEOQ ¥ 2.0m , 0.25 min LLEVAR FIZZA A
AGREGAR SALSA MEEA DE CORTE
0.35 min COLOCAR EN
MEEA DE CORTE ¥
PORCIOMAR LA
0.40 min PIZZA
0.20 min e cotocar colocar PEza
= EN PLATO Y
0.35 min RETIFAR
EXCEDEMTE
. TRANSPORTAR
2.0 m, 0.25 min EIZZA AL HORMD
TRANSFORTAR

CUADRD RE SUMEN

ELBMENT O SIMBOL OGLA CANTIDAD TEEMPO (M) | DISTANGA (Metros ) PFroductividad Actuwal Promedio
[ DPERACICN =N £ 15,30
TRANSFORTE =3 ] 145 11.50
INSPECCION ]
DEMORA ]
AL ACENAMIENTD i Z Hiftciemcta Actual Fromedio = TP N operaciin « tiempo OF
[ COMBINADES DI | 1 04D t » tatal del procese
TOTAL 17 1715 11.50 i

TOT AL DE TIEMFO EN HORA 02858 09.03 %

Fuente: Elaboracién propia

2 En la etapa de disefio de |a solucidn se presentaran cartas de proceso para la elaboracién del 80% de pizzas
de acuerdo con un analisis Pareto.
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4.9 Determinacién de cantidad de materiales.
A continuacién, se describe las diferentes recetas para las variedades de Pizzas que

se ofertan tanto en ingredientes como respectivos pesos o cantidades:

Tabla 2 Determinacion de materias primas por cada una de las pizzas- Parte |.

Personales Grandes
Pizza Ingredientes
0z. 0z.
FUNGHI 3 4.2 Champifiones
2 2.8 Cebolla
2 2.8 Aceite de oliva
0.2 0.28 Perejil
0.1 0.14 Orégano fresco
0.1 0.14 Ajos machacados
0.2 0.28 Cebollines
0.2 0.28 Pimiento picante
3 4.2 Queso Mozzarella
0.1 0.14 Vinagre
0.1 0.14 Jugo de limén
2 2.8 Salsa para pizza
2 2.8 Tomates Cherry
MARGUERITA
2 2.8 Alioli
1 14 Albahaca
3 4.2 Queso Mozzarella
2 2.8 Aceite de oliva
2 2.8 Salsa para pizza
MARADONA 2 2.8 Chorizo Argentino
1 14 Pimiento Verde
1 1.4 Cebolla
3 4.2 Queso Mozzarella
1 1.4 Aceite de oliva

Fuente: Pizzeria Dupont, 2023.
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Tabla 2 Determinacion de materias primas por cada una de las pizzas- Parte Il.

Personales Grandes
Especialidad Ingredientes
0z. oz.
MARADONA 0.2 0.28 Perejil
0.1 0.14 Orégano fresco
0.1 0.14 Ajos machacados
0.2 0.28 Cebollines
0.2 0.28 Pimiento picante
3 4.2 Queso Mozzarella
0.1 0.14 Vinagre
0.1 0.14 Jugo de limén
2 2.8 Salsa para pizza
VEGETARIANA 1.5 2.1 Pimiento Verde
15 2.1 Tomates
1 14 Cebolla
1.4 Zanahoria
1 1.4 Brocoli
1 1.4 Ajo
1 1.4 Champifiones
3 4.2 Queso Mozzarella
2 2.8 Salsa para pizza
PICOLLO 2 2.8 Pechuga de pollo
1 1.4 Ajo
1 14 Cilantro
2 2.8 Aceite de oliva
4 5.6 Queso Mozzarella
2 2.8 Salsa para pizza
4 QUESOS 2 2.8 Queso Criollo
2 2.8 Queso Parmesano
2 2.8 Queso Crema

Fuente: Pizzeria Dupont, 2023.




Tabla 2 Determinacion de materias primas por cada una de las pizzas- Parte IlI.

Personales Grandes _
Especialidad 0z. 0z. Ingredientes
4 QUESOS 3 4.2 Queso Mozzarella
2 2.8 Salsa para pizza
1 14 Albahaca
CON PINA 3 4.2 Pepperoni
3 4.2 Pifia Dulce
1 14 Pesto
0.2 0.28 Ajo
2 2.8 Salsa para pizza
3 4.2 Queso Mozzarella
LOROKA 2 2.8 Loroco
25 3.5 Tocino
2.5 35 Pepperoni
3 4.2 Queso Mozzarella
2 2.8 Salsa para pizza
JALAPINA 2 2.8 Pifia Dulce
2 2.8 Jamoén
1 1.4 Jalapefios
2 2.8 Salsa dorada
3 4.2 Queso Mozzarella
2 2.8 Salsa para pizza
GHIOTTONE 0.5 0.7 Pimientos
1 14 Cebolla Blanca
1 1.4 Tomates
15 2.1 Pepperoni
15 2.1 Jamon
15 2.1 Chorizo Argentino
1 1.4 Aceitunas Negras
1 1.4 Champifiones

Fuente: Pizzeria Dupont, 2023.
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Tabla 2 Determinacion de materias primas por cada una de las pizzas- Parte IV.

Especialidad | personales Grandes
Ingredientes
oz. 0z.
GHIOTTONE 1 1.4 Champifiones
3 4.2 Queso Mozzarella
2 2.8 Salsa para pizza
RASTA LOVE 1 1.4 Aceitunas Negras
1 14 Aceitunas Verdes
2 2.8 Tomates
2 2.8 Cebolla
0.3 0.42 Azlcar
1 1.4 Pimientos Verdes
2 2.8 Elotitos Amarillos
3 4.2 Queso Mozzarella
2 2.8 Salsa para pizza
BRAZUCA 2 2.8 Salami
2 2.8 Pifia Dulce
1 1.4 Jalapefios
2 2.8 Salsa dorada
3 4.2 Queso Mozzarella
2 2.8 Salsa para pizza
HAWAIANA 2 2.8 Jamon
2 2.8 Pifia Dulce
1 1.4 Pimientos
2 2.8 Queso Cheddar
3 4.2 Queso Mozzarella
2 2.8 Salsa para pizza
VERDE MELLA 2 2.8 Fajitas de Pollo
2 2.8 Manzana Verde
1 1.4 Almendras

Fuente: Pizzeria Dupont, 2023.
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Tabla 2 Determinacion de materias primas por cada una de las pizzas- Parte V.

Personales Grandes
Especialidad Ingredientes
0z. oz.
VERDE MELLA 2 28 Tocino
3 4.2 Queso Mozzarella
2 2.8 Salsa para pizza
CASTELLANA 2 2.8 Salami de Pamplona
2 2.8 Chistorra
2 2.8 Chorizo Ibérico
3 4.2 Queso Mozzarella
2 2.8 Salsa para pizza
1 14 Albahaca
PROSCUITTO 2 2.8 Tomates deshidratados
3 4.2 Jamon Prosciutto
2 2.8 Pesto
3 4.2 Queso Mozzarella
2 2.8 Salsa para pizza
MOMERAVEL 2 2.8 Fajitas de carne
2 2.8 Fajitas de pollo
1 14 Cebolla Morada
1 14 Elotito Amarillo
2 2.8 Salsa BBQ
0.5 0.7 Ajonjoli
3 4.2 Queso Mozzarella
2 2.8 Salsa para pizza
DON 2 2.8 Camarones
CANGREJO .
1 1.4 Ajo
0.05 0.07 Pimienta
0.05 0.07 Sal
2 2.8 Almejas

Fuente: Pizzeria Dupont, 2023.




Tabla 2 Determinacion de materias primas por cada una de las pizzas- Parte VI.

Personales Grandes
Especialidad Ingredientes
0z. 0z.
DON 1 1.4 Cebolla
CANGREJO
1 14 Pimientos Verdes
1 1.4 Albahaca
3 4.2 Queso Mozzarella
2 2.8 Salsa para pizza
CAMPESINA 25 35 Fajitas de Res
25 35 Chorizo Ibérico
1 1.4 Frijoles Fritos
1 1.4 Aguacate
0.2 0.28 Cilantro
0.3 0.42 Tomate
0.3 0.42 Cebolla
0.1 0.14 Limén
0.05 0.07 Sal
3 4.2 Queso Mozzarella
2 2.8 Salsa para pizza
LA 2 2.8 Pulpo
PESSCATORE
1.5 2.1 Almejas
2 2.8 Camarones
1 1.4 Cebolla Morada
1 1.4 Pimientos
1 1.4 Ajo
0.05 0.07 Pimienta
0.05 0.07 Sal
3 4.2 Queso Mozzarella
2 2.8 Salsa para pizza

Fuente: Pizzeria Dupont, 2023.
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Las bases se realizan de manera separada, por lo tanto, se detalla a continuacién

la receta de estas:

Cascos Pizzas Personales.

Tabla 3 Cantidad de ingredientes para un casco de pizza personal.

Cantidad Ingrediente
8 oz. Harina Semi Fuerte
8 fl. oz. Agua
2 oz. Aceite
1.5 oz. Levadura
0.05 oz. Sal

Casos Pizzas Grandes.

Fuente: Pizzeria Dupont, 2023

Tabla 4 Cantidad de Ingredientes para un casco de pizza grande.

Cantidad Ingrediente
12 oz. Harina Semi Fuerte
12 fl. oz. Agua
3oz Aceite
2.0 oz. Levadura
0.1 oz. Sal

Fuente: Pizzeria Dupont, 2023
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4.10 Proyeccion de Ventas para las Pizzas Personales y Grandes

Tabla 5 Proyeccion de Ventas de Pizzas Personales- Parte |.

Proyeccién Pizzas Personales

Mes
Ene | Feb | Mar Abr May | Jun Jul Ago | Sep | Oct Nov Dic Total
PI1ZZA 7562 | 5671 | 6616 | 11342 | 7089 | 8601 | 12288 | 8034 | 7562 | 8507 | 11342 | 14178 | 108793
FUNGHI 456 342 399 684 428 519 741 485 | 456 513 684 856 6565
MARGUERITA 326 244 285 489 306 371 530 346 326 367 489 611 4689
MARADONA 1043 | 782 913 1564 978 | 1186 | 1695 | 1108 | 1043 | 1173 | 1564 1956 15006
VEGETARIANA 65 49 57 98 61 74 106 69 65 73 98 122 938
PICOLLO 521 391 456 782 489 593 847 554 | 521 587 782 978 7503
CUATRO QUESOS | 913 | 684 | 799 | 1369 | 856 | 1038 | 1483 | 970 | 913 | 1027 | 1369 | 1711 13130
CON PINA 652 | 489 | 570 978 611 | 741 | 1059 | 693 | 652 | 733 978 1222 9379
RASTA LOVE 65 49 57 98 61 74 106 69 65 73 98 122 938
BRAZUCA 130 98 114 196 122 148 212 139 130 147 196 244 1876

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 5 Proyeccion de Ventas de Pizzas Personales- Parte Il.

Proyeccién Pizzas Personales

Mes
PIZZA Ene | Feb | Mar Abr May | Jun Jul Ago | Sep | Oct Nov Dic Total
LOROKA 326 244 285 489 306 371 530 346 326 367 489 611 4689
JALAPINA 1043 | 782 913 1564 978 | 1186 | 1695 | 1108 | 1043 | 1173 | 1564 1956 15006
HAWAIANA 391 293 342 587 367 445 636 416 391 440 587 733 5627
VERDE MELLA 130 98 114 196 122 148 212 139 130 147 196 244 1876
GHIOTTONE 391 293 342 587 367 445 636 416 391 440 587 733 5627
CASTELLANA 65 49 57 98 61 74 106 69 65 73 98 122 938
MOMERAVEL 261 196 228 391 244 297 424 277 261 293 391 489 3751
DON CANGREJO 65 49 57 98 61 74 106 69 65 73 98 122 938
CAMPESINA 391 293 342 587 367 445 636 416 391 440 587 733 5627
LA PESSCATORE 261 196 228 391 244 297 424 277 261 293 391 489 3751

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 6 Proyeccion de Ventas de Pizzas Grandes- Parte |.

Proyeccion Pizzas Grandes

Mes
Ene Feb Mar Abr May | Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total
PIZZA 3101 | 2326 | 2713 | 4651 | 2907 | 3527 | 5039 | 3295 | 3101 | 3488 | 4651 | 5814 | 44613
FUNGHI 187 140 164 281 175 213 304 199 187 211 281 351 2692
MARGUERITA 134 100 117 200 125 152 217 142 134 150 200 251 1923
MARADONA 428 321 374 642 401 487 695 454 428 481 642 802 6153
VEGETARIANA 27 20 23 40 25 30 43 28 27 30 40 50 385
PICOLLO 214 160 187 321 200 243 348 227 214 241 321 401 3077
CUATRO QUESOS 374 281 327 561 351 426 608 398 374 421 561 702 5384
CON PINA 267 200 234 401 251 304 434 284 267 301 401 501 3846
RASTA LOVE 27 20 23 40 25 30 43 28 27 30 40 50 385
BRAZUCA 53 40 47 80 50 61 87 57 53 60 80 100 769

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 6 Proyeccion de Ventas de Pizzas Grandes- Parte |l.

Proyeccion Pizzas Grandes
Mes

PlZZA Ene Feb Mar Abr May | Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total
LOROKA 134 100 117 200 125 152 217 142 134 150 200 251 1923
JALAPINA 428 321 374 642 401 487 695 454 428 481 642 802 6153
HAWAIANA 160 120 140 241 150 182 261 170 160 180 241 301 2308
VERDE MELLA 53 40 47 80 50 61 87 57 53 60 80 100 769
GHIOTTONE 160 120 140 241 150 182 261 170 160 180 241 301 2308
CASTELLANA 27 20 23 40 25 30 43 28 27 30 40 50 385
MOMERAVEL 107 80 94 160 100 122 174 114 107 120 160 200 1538
DON CANGREJO 27 20 23 40 25 30 43 28 27 30 40 50 385
CAMPESINA 160 120 140 241 150 182 261 170 160 180 241 301 2308
LA PESSCATORE 107 80 94 160 100 122 174 114 107 120 160 200 1538

Fuente: Elaboracion propia

La proyeccién de Pizzas es realizada en base a histdricos de venta de la contraparte y los porcentajes de participacion de cada

una de las especialidades basado en el estudio de mercado consumidor
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411 Indicadores Actuales.

4.11.1 Indicadores de Produccion.

Para comprender la situacion en la que se encuentra Pizzeria Dupont y asi hacer
las diferentes evaluaciones para lograr una mejor implementacion de las estrategias, la para
lo cual se hara uso de indicadores de Produccién. Los indicadores de produccién son
necesarios para ver de primera mano el rendimiento de las operaciones que realiza la
contraparte, a continuacion, se muestran indicadores correspondientes a produccion de

pizzas en Pizzeria Dupont.

411.1.1 Eficiencia de la planta.
Esta se va a determinar en base al aprovechamiento de los recursos con los que
cuenta la contraparte. Para lo cual se hara uso de los términos de tiempo real de operacion
anual (TROA) y tiempo planificado de operacién anual (TPOA).

Por lo que a continuacion se tiene la siguiente ecuacion:

tiempo real de operacion anual (TROA)
tiempo planificado de operacion anual (TPOA).

Eficiencia de la planta =

Es importante limitar que la eficiencia se va a dirigir a la produccién de cascos de
pizza, ya que este es el elemento clave en el proceso de produccion de una pizza.
Ahora bien, es importante calcular cada uno de estos tiempos, para tener un mejor

panorama de la situacion actual de la contraparte.

411.1.2 Tiempo Planificado de Operacion Anual (TPOA).

La operatividad del centro de abastecimiento de Pizzerias Dupont en la cual se
dedica a la elaboracién del casco de Pizza es:
De lunes a sabado de 5:00 a.m. — 10:00 a.m.

Trabajando 52 semanas al afio, traducido en 290 dias al afio
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En una cantidad de horas 5 horas diarias

Por tanto:
TPOA= 5 horas diarias * 300 dias
TPOA= 1500 horas al afio.
411.1.3 Tiempo Real de Operacion Anual (TROA).

Para lo cual se hard uso de la estimacién de suplementos, generales que dicta la

OIT para la realizacién de trabajo como se muestra a continuacion.

Suplementos

Tabla 7. Suplementos segun la OIT.

Suplementos %

Por necesidades personales 7.0%
Suplementos base por fatiga 4.0%
A. Suplementos por trabajar de pie. 4.0%

B. Suplementos por postura anormal 3.0%

C. Uso de lafuerza o energia muscular (levantar, tirar o empujar) 2.0%

D. Malailuminacion 2.0%

E. Condiciones atmosféricas 10%

F. Concentracién intensa 0.0%

G. Ruido 0.0%

H. Tensién mental 5.0%

I. Monotonia Mental 4.0%

J. Monotonia fisica 5.0%
Total 46.0%

Fuente: OIT, 2018.
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Ahora se hara uso de la siguiente formula:
TROA= (1 - % suplementos) (TPOA)
TROA= (1-0.46) (1500)
TROA = 810 horas/afio.
Con estos datos se puede tener una aproximacion de la eficiencia con la que la planta opera

para lo cual se calcula:

4.11.1.4 Eficiencia.
Eficienci A 100%
= *
ficiencia TPOA 0
0
Eficiencia = *100% = 54%

1500

Mediante la férmula de Eficiencia y utilizando los tiempos TROA y el TPOA, la

eficiencia resultante de la planta es del 54%.

41115 Capacidad de la planta.
La capacidad de la planta estara determinada por la produccién de cascos que se

producen en el centro de distribucién.

4.11.1.6 Capacidad Instalada.

La contraparte cuenta con los siguientes datos, que son de importancia para el
calculo de este.

Jornada de Produccion de Casco: de lunes a Domingo de 5:00 a.m. — 10:00 a.m.
con una jornada de 5 horas.

Para el caso del horneo de los cascos esta definido 1 hora para esta actividad, es
importante destacar que esta actividad es el foco de atencion, ya que la produccién de los
cascos depende de la capacidad instalada de cada uno de los hornos con los que cuenta

la contraparte.
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Por lo que se define que hay disponible 2 hornos solo para la produccién de cascos,
los cuales son los destinados para la sucursal de Santa Ana, tedricamente por la capacidad
de un horno se producen 3,000 cascos grandes y 7,200 cascos de pizzas personales

mensuales.

4.11.2 Capacidad Real.

La capacidad instalada es el volumen de produccién que se puede obtener con los
recursos disponibles con los que cuenta la contraparte actualmente, esta determinada por
la capacidad de los hornos y el tiempo de producciéon como se muestra a continuacion:

Capacidad de un horno: produccion de horno x cantidad de horneadas x dias
trabajados.

Cascos Personales.

Datos:

Cantidad de cascos personales: 22.

Dias trabajados: 25 dias al mes.

Cantidad de horneadas en 1 hora: 12 tandas de 22 cascos personales.

Capacidad del horno = 22 cascos personales x 12 tandas de horneo x 25 dias.

Capacidad del horno = 6,600 cascos personales mensual.

Cascos Grandes.
Cantidad de cascos grandes: 9.
Dias trabajados: 25.
Cantidad de horneadas en 1 hora: 12 tandas de 9 cascos grandes.

Capacidad de un horno = 9 cascos grandes x 12 tandas de horneo x 25 dias.

Capacidad de un horno = 2,700 cascos grandes mensual .
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4.11.3 Capacidad efectiva.

Es el numero de cascos que se pueden producir en una jornada laboral o lapso
determinado para esa actividad, para esto es importante también considerar los tiempos
improductivos y todos aquellos tiempos que participen dentro del proceso productivo, esta
capacidad indica el tiempo total de llevar a cabo la produccién de las pizzas, por lo que es

necesario contar con los datos de eficiencia y cantidad tedrica de productos.

Capacidad efectiva = 6,600 x 0.95 = 6,279 Casco personales mensuales.
Capacidad efectiva = 2,700 * 0.95 = 2,565 Cascos grandes mensuales.

Para lo que se presenta a continuacion el cuadro resumen de la capacidad y la

eficiencia con la que cuenta actualmente la contraparte:

Tabla 8. Resumen de Capacidades de la planta.

Tamafnio del Capacidad Capacidad Capacidad Eficiencia de la
Casco Instalada (mes) Real (mes) | Efectiva (mes) planta
Personal 7,200 6,600 6,279
54%
Grande 3,000 2,700 2,565

Fuente: Elaboracion propia.

4.11.4 Criterios de desempefio de los indicadores de produccién actual.

Por lo que a continuacion se describen los criterios de desempefio que debe tener
cada uno de los indicadores de manera que se logre calificar y analizar el estado del centro
de distribucién a partir de cada uno de los datos obtenidos como parte del estudio realizado
a la contraparte.

Dichos criterios ayudaran a tener una mejor toma de decision ante las diferentes
problematicas que le puede surgir a la contraparte, tomando como un pardmetro los criterios

descritos en la siguiente tabla.

41



Criterios de Desempefio
para la Capacidad

Instalada (mes)

Criterios de Desempefio
para la Capacidad Real

(mes)

Criterios de Desempefio
para la Capacidad

Efectiva (mes)

Criterios de Desempefio
para la Eficiencia de la

planta (mes)

Excelente: arriba de los 7,200 cascos personales, asi como los
3,000 cascos grandes.

Bueno: entre 7,200y 7,150 cascos personales, asi como 3,000
y 2,900 cascos grandes.

Necesita mejorar: debajo de los 7,150 para los cascos

personales y 2,900 cascos grandes.

Excelente: arriba de los 6,600 cascos personales, asi como los
2,700 cascos grandes.

Bueno: entre 6,600 y 6,550 cascos personales, asi como los
2,700 y 2,650 cascos grandes.

Necesita mejorar: debajo de los 6,550 para los cascos

personales y 2,650 cascos grandes.

Excelente: arriba de los 6,279 cascos personales, asi como los
2,585 cascos grandes.

Bueno: entre 6,279 y 6,229 cascos personales, asi como los
2,565y 2,515 cascos grandes.

Necesita mejorar: debajo de los 6,229 para los cascos

personales y 2,515 cascos grandes.

Excelente: arriba del 54% de eficiencia de la planta.
Bueno: entre 50% y 54% de eficiencia de la planta.

Necesita mejorar: debajo del 50% de eficiencia de la planta.
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A continuacién, se muestra el andlisis externo de la situaciébn econémica, politica, ambiental, sociocultural y psicolégica con las

gue se enfrenta la contraparte.

Esquema 7 Andlisis PESTEL.

Politicos

Econdmicos

Analisis PESTEL

Sociales

ﬂ\luevas \

ordenanzas
Municipales:
Posibilidad de
aumento en los
costos de
operacion (1-3
anos = Negativo)
Salario Minimo:
Posible
aprobacion de
aumento en los
salarios
incidiendo en
aumento de
costos
administrativos (1-
3 anos= Muy
Negativo)

/Aumentode \

A 4

inflacion: Variacion
de los precios de
Materia prima (1-6
meses= Muy
Negativo)
Diferentes métodod
de pago: Incide con
elaumento de
ingresos a través de|
transferencias
bancarias y uso de
bitcoin. (1-3 meses=
Muy Positivo)
Aumento de los
precios
hidrocarburos: Se
reflejaenel
aumento de
precios de todos los|
insumos. (1-3
meses= Negativo)
Financiamiento:
Programas para el
apoyo de la Microy
mediana empresa.
(1-3 anos= Muy
Positivo.)

medios de \

Comunicacion:
Influencia de las
redes sociales para
mayor alcance. (1-3
meses = Muy
positivo)

Patrones de compra:
Preferencia de los
consumidores al tipo
de comida (pizzas) (1-
3 meses = Positivo)
Nivel de ingresos:
Aporta valor a la
empresa por el nivel
adquiisitivo de los
consumidores. (1-6
meses = Muy
positivo)

Edad: Percepciones
diferentes que van
acorde al estilo de
vida y alimentacion
de los clientes (1-3
meses = Positivo)
Confianza en el
consumidor: Por ser
pioneros en las pizzas|
artesanales. (1-3 afos
= Muy positivo)

Acceso al internet:
Es un aspecto
que genera valor
agregado al visitar
la sucursal. (1-3
meses = Positivo)
Herramientas de
marketing digital:
Influye con alta
efectividad en la
atraccion de
clientes (1-3
meses = Muy
Positivo)

Cestion de la
produccion :
Mejoras en el
proceso de
compra y logistica
(1-3 afnos = Muy
Positivo)

Fuente: Elaboracion propia.

l

Ecoldgicos

Legales

ﬂmovacién:

Incide con el
tratamiento de
desechos. (1-3
anos= Muy
Positivo)

Kpropiedad

intelectual:
Patente de
recetas propias.
(1-6 meses= Muy
positivo)
Legislacion:
Creacion de
leyesy
organismos que
velen por el
desarrollo de las
PYMES (Mas de
3 anos= Positivo)
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V. ESTUDIO DE MERCADO

5.1 Metodologia de la Investigacién.

Es importante conocer el tipo de investigacion que se va a realizar, esto con miras
a que se cree un conjunto de métodos que se aplican para conocer de primera mano el
problema, segun las clasificaciones que a lo largo del tiempo se han ido desarrollando para
el desarrollo de la investigacion cientifica, ya que por medio de estos se puede comprobar
o descartar las hipétesis con parametros fiables, de manera de que se usen parametros
fiables y con objetivos claros, con esto se busca que se garantice que los esfuerzos de la
realizacion de la investigacion sean replicadas.

Para esto existen varios tipos de investigacion, cuya clasificacion se basa en los
objetivos que esta persigue, el estudio realizado, asi como la profundidad, los datos
utilizados etc. Por lo que a continuacién se presentan los tipos de investigacion que se

pueden desarrollar.

5.1.1 Tipo de investigacion a utilizar.

Ilustracion 10 Tipo de Investigacion.

Segun su proposito - Segun el Nivel de Profundizacion
Investigacion Tedrica Investigacion Exploratoria
Investigacion Aplicada Investigacion Descriptiva
Investigacion Explicativa
L
=3 o Bk %c’ S X 1 o 2 ez
(- %= Segln los Datos Empleados \ Segln el Grado de Manipulacion de las
: L o X,— Y Variables
Investigacion Cualitativa m L .
Investigacion Cuantitativa Investigacion Experimental
X. Investigaciéon no Experimental
L Investigacion Cuasi Experimental
ol = S N . ST o B B c
55—~ Segln el Tipo de Inferencia ) Y T Seguln el Tiempo de Realizacién.
=) ] NI ) S L -
> g Investigacion Deductiva e Investigacion Longitudinal
o Lo’ Investigacion Inductiva v Investigacion Transversal
Dtttk Investigacion Hipotética-Deductiva j\l
L L

Fuente: Elaboracion propia.
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Para la realizacion del estudio aplicado al trabajo de grado, este corresponde a una

investigacion del tipo descriptivo, ya que se tienen las siguientes caracteristicas que hacen

que se acople a este tipo de investigacion, ya que tiene los siguientes objetivos de

investigacion:

Identificar la situacion actual de la contraparte.

Medicion de los aspectos internos o externos que influyen en la contraparte.
Identificacién de aspectos que afectan directamente a la contraparte.

Agrupar a los involucrados en el objeto de estudio.

Definicibn de Muestra, poblacion y universo utilizado para el tratamiento del
problema.

Identificar al publico, asi como el consumidor objetivo.

Identificar las conductas de la poblacién en estudio.

Utilizacion de técnicas de recoleccion de datos.

Analisis de datos.

Obtencién de oportunidades de mejora del problema y el disefio de su solucion.

Con esto se espera que se logre definir una situacion actual, que ayude a establecer

estrategias de enriqguezcan o aporten un valor agregado a la organizacion.

Como parte de una investigacion mas robusta, se tendra también un enfoque

inductivo, ya que en este se estudiaran, a los encargados de la organizacion,

colaboradores, proveedores y una muestra del consumidor final, con esto y su tratamiento,

se decantaron teorias generales, que son aplicables a muestras méas grandes, ademas que

se busca que es estudio sea replicado en otras empresas similares al rubro.

Por otra parte, se puede hablar de una investigacion cuantitativa y cualitativa segun

los datos que se van a emplear, asi como si se habla del propésito, la investigaciéon sera

del tipo aplicada. Por lo que también vamos a definir un elemento muy importante a esta

investigacion como lo son los participantes, como se describen a continuacion.
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5.1.2 Participantes en lainvestigacién.

Estos seran el gerente general, la parte operativa del restaurante, los empleados, el
consumidor final, el cual es que define los detalles mas especificos sobre el servicio que se
presta en la contraparte, seran los encargados de generar parte de la solucion al problema,
ya que tiene un panorama mas crucial del servicio, para esto es necesario también
identificar los métodos de recoleccion de datos, los cuales se describen de la siguiente
manera:

5.2 Método de recoleccién de datos.

Las técnicas por emplear para la recoleccion de datos son:
5.2.1 Entrevista.

La cual sera dirigida y en la cual se obtendra informacion sobre la situacién actual
de la empresa, entre estos datos podemos mencionar datos generales, el servicio que
ofrece, debilidades, fortalezas, para lo cual se hara uso de una ficha técnica con el objetivo
de recopilar los datos necesarios.

5.2.2 Encuesta usado cuestionario.

Se hara uso de un cuestionario que sera desarrollado por las partes involucradas,
en este caso el consumidor final, ya que busca obtener informacidn sobre las necesidades
y preferencias de los consumidores, todo esto con el objetivo de buscar un valor agregado,
y mejorar los servicios prestados.

5.2.3 Fuentes secundarias.

Estas seran utilizadas para obtencion de datos como competidores directos,

indirectos ya sea por medio de los sitios web, redes sociales, medios electronicos,

informacién sobre otros restaurantes del rubro.
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5.3 Mercado Consumidor.

Aqui se va a definir el mercado objetivo al que van dirigidos los productos y servicios
que ofrece la organizacién, por lo que dice la literatura estos, estan agrupados por edad
género o perfil social, mientras que los mercados los vamos a considerar como un
conglomerado de consumidores potenciales y tiene todas las caracteristicas del
agrupamiento del Mercado Consumidor.

Hay que destacar que los consumidores pueden tener diferentes perfiles
dependiendo de la necesidad, gusto y exigencia que este tenga con el producto que ofrece
la contraparte, también este puede ser referente para conocer el Mercado Consumidor de
la propia organizacion, por lo que a continuacién podemos mencionar los factores que se

ven involucrados en la determinacion del Mercado Consumidor para el estudio:
5.3.1 Investigacion aplicada.

53.1.1 Poblacion del estudio.

A continuacién, se presenta un perfil sobre los criterios que se debe tomar en cuenta
para la poblacién en estudio, donde se van a puntualizar las caracteristicas geograficas y
demograficas que tienen influencia en el tipo de datos que se desean obtener de la

realizacion de la técnica de la encuesta para la Pizzeria Dupont.

Tabla 9 Criterios geogrdficos para la realizacion de la encuesta al mercado consumidor.

Geograficos

Nacionalidad Salvadorefa
Ciudad Santa Ana
Poblacién 598,196

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 10 Criterios demogrdficos para la realizacion de la encuesta al mercado consumidor.

Geograficos
Edad 18 — 80 afios
Género Femenino / Masculino
Nivel Académico Indiferente
Ingresos Mayores o Iguales a $365.00
Ocupacion Personas asalariadas, 0 con ingresos

Fuente: Elaboracién propia.

Se tom6 como base la Piramide Poblacional (Por Departamento) del afio 2019 de

estadisticas del Ministerio de Salud, como se muestra a continuacion:

llustracion 11 Pirdmide poblacional del Departamento de Santa Ana.

Piramide poblacional , 2019

#5y+  Santa Ana: Poblacion revisada, afio 2019 B5y+
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04 24588 23522] as.110
7579 |59 5065 23972 9018 7579
10_14 26583) 15323 c1008
7074|1519 20378] 27977 s73e 70-74
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6569 3529 s3] 28932 ss0m 65-69
3034 19852| 24,184) 44038
6064 [3539 15946 21268 37918 fo-64
2044 15.026] 20273 35000
559 fem 14048] 18.627] = 3559
- ! ! 32678
so50 [5054 12,495  16448] 23943 5054
5559 10558) 13818) 24378
6569 791]  9.2a4) 15,.11—51
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Fuente: Ministerio de Salud, 2019.
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Para la determinacion de la muestra enfocada al segmento del consumidor final se
establece que la poblacion es finita, ya que se conoce el tamafio de la poblacién. A
continuacion, se muestra la formula a utilizar:

Zz*p*q:*-N
e?2+(N—1)+Z%2+p=*q

n —

Dénde:
n = Tamano de la muestra.
Z = Nivel de confianza (92%, es decir, 1.72).

p = Probabilidad a favor (se estimara el 50%, ya que no se tienen antecedentes de

encuestas).

g= Probabilidad en contra (se estimara el 50%, ya que no se tienen antecedentes de

encuestas).

e = Limite aceptable del error muestral (8%).

A continuacion, se procede a determinar la muestra:

~ 1.722 % 0.5 = 0.5 * 598,196
~0.08% % (598,16 — 96) + 1.722 % 0.5 * 0.5

n

_ 4424257616
"= 738291876 00T

Por lo tanto, para un universo finito de 598,196 habitantes se ha determinado una

muestra de 116 personas.
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5.3.2 Técnicas e instrumentos paralarecoleccion de informacién.

5.3.2.1 Técnicas para la recoleccion de lainformacion.

Las técnicas que se han utilizado para recolectar la informacion después de la visita

al restaurante en la fase de anteproyecto (Ver Anexo 1. Visita Técnica a la

contraparte) son las siguientes:

> La entrevista.

» La encuesta en linea (Por medio de cuestionario).

> Cliente misterioso

5.3.2.1.1 Instrumento de Entrevista.

Se ha disefiado la entrevista para recolectar la informacién con el fin de tabularla y

realizar el andlisis de datos. (Ver Anexo 3. Formato de entrevista a la contraparte).

llustracion 12 Entrevista realizada a la contraparte.

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA
ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL
TRABAJO DE GRADUACION
ESTUDIO DE MERCADO
ENTREVISTA

Introduccién: Las siguientes series de preguntas son redlizadas por estudiantes de
ingenieria industrial de la Universal de El Salvador, para poder deferminar
informacién de la contraparte.

Objetivo: Conocer aspectos relocionado con el abastecimiento del consorclo de
restaurantes para la produccion y comercializacion de piza.

AREA: CONOICA A SU CLIENTE
1. 3Defina el perfil del clienfe que visita su restaurante?
2. :Halogrado fidelidad de sus clentes? Mencione de forma porcentual,
3. 3Qué factores cree que influyen enla decision de compra de sus clienfes?
ESTACIONALIDAD
4. sEnqué época del afio presenta un incremento en las ventas? Mencione meses.
5. Que meses consideralas mejores ventas y meses peores ingresos
PROBLEMAS RECURRENTES
6. sproblemas més frecuentes que tiene con sus clientes? Favor mencione o detalle.
7. Problemas recurrentes en la operacién. Por ejemplo: logfstica, persond, llegadas
tarde, precios insumos, enfregas tardias, desperdicios, empagques, etc.
ESTRATEGIAS PARA FIDELIZAR AL CLIENTE
3Cémo piensan atraer més clientes?
sPosee un plan promocional establecide?
3Como trata de llegar asu publico objefivo?
3Qué medios de publicidad ufiiza para darse a conocer y cual le resulta mas
eficiente?
sHo Considerado dlguna nueva  estrategio para  incrementar  sus
ventas/promociones?
De las promociones que actucimente realiza. 3Cudl cree que le favorece mése
+Qué estrategios ufilizan para fidefizar a sus clienfes?
3Cree que la publicidad reclizada ha fenido un impacto favorecedor para su
restaurante?
MERCADO COMPETIDOR
9. sCudl es su competencia mds fuerte2 Favor mencionar listado
10. 3Cudl considera que es el factor diferenciador para estar por encima de la
compefencia?
ORIENTACION AL CAPITAL HUMANO
11, 3Qué conocimiento técnico de los empleades parala comectarealizacién de sus
laborese
12. 3C6émo es el clima organizacional?
13. 3Con que frecuencia, logra capacitar ol personal?

Ea ol

o

® o~

Fuente

ENFOQUE ORGANIZACIONAL
14. 3Tienen establecida mision, visién, valores y polfica de calidad a fodos los
colaboradiores del restaurante?
15. 3La misién, visién, valores y polffica de calidad es comparfida con todos los
colaberadores?
OPERATIVIDAD
16. 5Cudles considera que son las pizas que mas se venden?
17. Poseen un plan de produccién.
18. 3Poseen registro de histérico de Ventas? Faver proporcionarlo.
19. Implementan prondsticos de ventas para cdiculo de la produccién.
20. 3 Cudntas pizzas producen en una hora?
21. 3Qué fipo de homo uflizan?
22. 3Cudl es la capacidad del homo?
23. sCuanto tiempo se fardan en preparar un casco de piza?
24. sCudntos cascos de piza producen en una horaé
25.3Cudntos cascos de piza se distibuyen en la semana en los diferentes
restaurantes del consorcio? Mencionar detalle por sucursal.

MERCADO ABASTECEDOS

26. Mencione sus proveederes més importantes o principdles y scudl es el producto
adquirido?

27, 5Qué Insumos o materia prima utlliza para la produccidn de sus productos?
Favor detallar productos

28. 3Qué empresa 0 empresas son sus proveedores de insumos o materics primas?
Favor enlistar sus proveedores

29. ;Qué canfidades necesita para el abastecimiento de insumos o materias primasé
Brindlar cantidades aproximadas por cada insumo o materia prima.

30. 3Tienen clguna pagina web, o red social sus proveedores? 3Cémo se da cuenta
de actualizaciones de precios?

31, sCada cudnto se abaste de insumos o materics primas?
Mencionar detale por insume o materia prima.

32. sRecogen personalmente los insumos o matterias primas?

33. sTiene plan de pago con sus proveedores® sLe vende al por mayor?

34. sPosee algin convenide con sus proveedoresg

35, Sifuviera que elegir a sus proveedores, scudles serian los factores decisivos para
la eleccion?

: Elaboracién propia.
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5.3.3 Ficha Técnica de Entrevista a la Contraparte.

Tabla 11 Ficha técnica de la entrevista a la contraparte.

Técnica

Detalle

Objetivo de estudio

Conocer aspectos relacionados con el
del

restaurantes para

abastecimiento consorcio de
la produccion y

comercializaciéon de Pizzas.

Empresa evaluada

Pizzeria Dupont.

Fecha de realizacién

Del 3 de junio al 13 de junio de 2023.

Medio de evaluacién

Observacion directa del servicio.

Nombre de los observadores

Alejandra Beatriz Olmedo.
Erick Alexander Ventura.

Gabriela Isabel Ascencio.

Aspectos de investigacién o puntos

de interés

e Que conozca a su cliente.

e Estacionalidad.

e Problemas recurrentes.

e Estrategias para fidelizar al
cliente.

e Mercado competidor.

e Orientacién al capital humano.

e Enfoque organizacional.

e Operatividad.

e Mercado abastecedor.

Materiales y herramientas

Computadora, internet, teléfono celular.

Fuente: Elaboracion propia.
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5.3.3.1 Instrumento de Cuestionario.
El cuestionario consta de 21 preguntas con el fin de identificar las tendencias de
consumo de comida rapida y establecer el perfil del consumidor. (Ver Anexo 5. Formato de

cuestionario para estudio de mercado)

5.3.4 Tabulacion, Andlisis e interpretacion de la informacién.

Con los datos recabados a través del cuestionario virtual se obtuvo la siguiente
informacion se procedio a tabular y analizar (Ver Anexo 5. Tabulacion de la informacion de
la encuesta del mercado consumidor) cada una de las preguntas. A continuacion, se
presenta la informacion recabada a través del Google form.

1. Género.

Andlisis: El objetivo de esta pregunta es a futuro, dependiendo de la proporcion de
cada género la publicidad y promocién se puede orientar a ese sector, en este caso al
tener que ambos son relativamente cercanos (52% femeninos y 48% masculinos) la

publicidad y promocién se hara de manera indiferenciada.

2. Edad.

Andlisis: De las 116 personas encuestadas el 61% se encuentran en el rango de 26-
35 afios, seguidamente el 25% se encuentra en el rango de 19-25 afos, lo cual contribuye
a la definicion del perfil de consumidor.

3. Domicilio.

Andlisis: De acuerdo con los datos obtenidos el 54% de encuestados es local, es
decir de Santa Ana, seguidamente el 34% de la poblacion es de San Salvador, evidenciando
gue existe una tendencia a buscar el restaurante, lo que beneficia e impacta directamente
en las ventas. Si su respuesta es "Ninguno" de los anteriores, escribe el nombre del

domicilio: Analisis: Se evidencio que el restaurante es visitado por personas de La Libertad,
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Chalatenango y La Paz, validando que el alcance de mercado no se encuentra centralizado
en la zona de Santa Ana.
4. Nivel de Ingresos.

Andlisis: Segun los datos obtenidos el 44.8% de los encuestados tiene un nivel de
ingresos mayor a $651, seguidamente un 12.9% tiene un nivel de ingresos en el rango de
$551-$650, lo que determina que el segmento de visitantes al restaurante tiene la capacidad
adquisitiva impactando directamente en el aumento de ventas.

5. ¢Es laprimeravez que visita el restaurante?

Andlisis: De los 116 encuestados el 62% no son nuevos visitando el restaurante;
mientras que el 38% menciona que es primera. Esta pregunta evidencia que el restaurante
tiene méas del 50% de sus comensales fidelizados, impactando directamente en el flujo de
ingresos.

6. ¢Con qué frecuencia visita la pizzeria?

Andlisis: Segun los datos obtenidos, el 90% de los encuestados manifiesta que la
frecuencia de visita es de 1 o0 2 veces al mes y el 7% considera visitarlo de 3-4 veces al
mes. El aporte de los datos obtenidos se evidencia en determinar cuales seran las
estrategias de fidelizacion de los clientes organicos.

7. ¢Como se dio cuenta de la existencia del restaurante?

Andlisis: De acuerdo con los datos obtenidos, el 70% de los encuestados manifiesta
que conocen el restaurante por recomendaciones de amigos, seguidamente un 22% de los
116 encuestados manifiesta que lo conocen por las redes sociales. Esto significa que el
canal de voz a voz funciona de forma organica y se debe apostar por brindar un mejor

servicio o mantener el nivel de servicio.
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8. ¢Con quién es que visita la pizzeria?

Andlisis: De las 116 personas encuestadas, el 36.2% menciona que visita la pizzeria
con familia, amigos y compaferos de trabajo. En segunda posicién el 35.3% de la muestra
menciona que visita el restaurante con amigos. Esto evidencia el ambiente para compartir
y enlazar fuertes relaciones con los comensales.

9. ¢Cudles son las razones por las que visita la pizzeria?

Analisis: De los 116 encuestados el 49.1% menciona que la razon por la cual visitan
la pizzeria es por la calidad en sus productos artesanales, seguidamente un 20.7%
menciona que la razon de visita es el ambiente y las instalaciones. En tercer lugar, un 19%
menciona que visitan el restaurante por los precios, calidad, ambiente, por las instalaciones,
mejores promociones y por los eventos sociales. Esto nos indica que la pizzeria trata de
potenciar varios factores a la vez para crear fuertes lazos de fidelizacion.

10. ¢, Qué método de pago prefiere para realizar su compra?

Andlisis: De acuerdo con los datos obtenidos el 55% de los visitantes prefiere utilizar
la tarjeta de crédito o débito como forma de pago; mientras que el 45% menciona preferir
pagar con dinero en efectivo. Esto indica que al pagar con tarjetas se fomenta la compra
impulsiva y mejoran el flujo de caja, asi mismo se ayuda a incrementar las ventas
potenciando las recompensas en puntos.

11. ¢ En qué lugar prefiere consumir las pizzas?

Andlisis: Del total de la muestra un 88% manifiesta que prefieren consumir las pizzas
en el restaurante; mientras solo el 12% utiliza delivery para consumir en casa. El aporte de
estos datos incide en destacar si el restaurante decide en mantener el uso de plataformas
existentes (tercerizar) o incluirlo como parte de las actividades primarias de la cadena de

valor.
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12. ¢ Qué dia de la semana prefiere visitar la pizzeria?

Andlisis: Segun los datos obtenidos el 56% de la muestra prefiere visitar la pizzeria
los sabados, un 22% los viernes y un 8% los domingos. Los resultados sirven como parte
del insumo para la creacién del plan de produccion.

13. ¢En qué tiempo de comida visita la pizzeria?

Andlisis: De las 116 personas encuestadas, el 54% menciona que prefieren
consumir pizza en la cena; mientras el 42% prefiere consumir en el almuerzo. El aporte de
los datos obtenidos incide en la creacion del plan de produccién evidenciando los picos de
producciéon nocturna.

14. ¢ Cuénto es el gasto promedio que tuvo en el restaurante?

Analisis: El 48% de la muestra menciona que el gasto promedio por persona anda
en el rango de $7-$20, seguidamente el 47% menciona que el gasto promedio por grupo es
de $20 a $50 y finalmente el 5% menciona que su gasto grupal excede de los $50. Estos
datos forman parte del perfil del consumidor, es decir prevalece aquella tendencia a
consumo por parejas, asi como de forma grupal.

15. ¢ Qué cantidad estaria dispuesto a pagar por una pizza artesanal?

Andlisis: De las 116 personas encuestadas, el 63% menciona estar dispuesto a
pagar por una pizza artesanal entre $5- $10, seguidamente el 32% menciona estar
dispuesto a pagar $3-$5. El aporte de los datos incide en la posibilidad de introduccion de
una nueva variedad de pizza y se enlaza con la pregunta 19.

16. ¢ Cudles promociones considera atractivas al producto?

Andlisis: De acuerdo con los datos obtenidos, el 66% de la muestra considera
atractiva la promocion del 2x1, el 22% los descuentos y el 8% las tarjetas de clientes
frecuentes. Los resultados impactan en la toma de decisiones, es decir definir cuales

estrategias de fidelizacién de los clientes se deben potenciar, validando el grado de
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aceptacion y preferencias de consumo.
17. ;,Qué otros restaurantes han visitado?

Andlisis: De los 116 encuestados el 96.6% ha visitado Pizza Hut, seguidamente el
82.8% Papa John's, el 55.2%, Domino” s Pizza. Con los resultados obtenidos se evidencia
de forma puntual el mercado competidor lo que servirhd de insumo para desarrollar el
apartado de forma detallada. Si en la pregunta anterior su respuesta es "Ninguno de los
anteriores", escriba el nombre del restaurante, comentarios: De los 116 encuestados solo 1
persona menciond haber visitado Crosty Pizza.

18. ¢ Qué especialidad de pizza prefiere consumir?

Andlisis: De las 21 especialidades de pizza, el 13.8% de los encuestados menciona
preferir la Maradona, otro 13.8% Punta jalapefia, 12.1% Quattro quesos, 8.6% con Pifia y
el 6.9% Picollo. Realizando el cruce de informacion con la entrevista hacia la contraparte,
se destaca que tiene como primer lugar la especialidad Maradona, CUATRO QUESOS y
Picollo. Los datos obtenidos sirven de insumo para establecer la tendencia de los
consumidores, incidiendo de forma directa en el disefio del plan de producciéon. También
gueda la recomendacién eliminar del menua aquellas especialidades con menor frecuencia,
por ejemplo, Proscuitto que no tiene ningan porcentaje preferencia.

19. ¢ Qué otra variedad de pizza le gustaria encontrar en el mena?

Analisis: De las 116 personas encuestadas, 95 respuestas han sido conglomeradas
en 11 categorias con tendencia repetitiva, a continuacién se mencionan las de mayor
ponderacion: Un 19% menciona "No Aplica’, es decir fueron detractores con la interrogante,
un 12.1% mencionan las mismas variedades solo con algunas pequefias diferencias, un
9.5% menciona'Las variedades son suficientes o estan bien”, asi mismo un 9.5% prefieren
pizzas tradicionales que incluyan solo Pepperoni o Jamoén, un 7.8% menciona preferir solo

de camarones, un 6.0% De carne o varios tipos de carnes y finalmente un 5.2% prefieren
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en el mend una especialidad tipo Suprema. Los resultados obtenidos benefician
sustancialmente ya que se destacan las oportunidades de negocio para la pizzeria y

sustituyen aquellas variedades que poseen menor porcentaje de aceptacion.

5.4 Mercado Competidor.

5.4.1 Antecedentes.

En lo que Pizza Dupont tiene de vida, ha adquirido presencia y experiencia en el
mercado, a pesar de contar con una buena trayectoria hasta el momento ha tenido que
enfrentar diferentes retos, asi como a los diferentes competidores del rubro, para lo cual se
ha identificaron en la entrevista echa a la contraparte (Ver Anexo 2. Entrevista a la
contraparte), donde se considera cada una de las empresas de la competencia que estan
bajo la modalidad de competencia directa, indirecta y sustituta.

Todos estos tipos de competidores tienen sus particularidades, y son cada uno de
estos lo que conforman la porcion mas grande de competidores de la pizzeria Dupont.

5.4.2 Identificacién de la competencia.

Es de suma importancia la identificacién de la competencia directa, indirecta, asi
como aquella competencia que tiene la particularidad de ofrecer productos sustitutos, por
lo que se han considerado los siguientes competidores en cada una de las clasificaciones
descritas a continuacion:

Competencia Directa.

Se va a tomar en cuenta todas aquellas empresas que son productoras y
comercializadoras de pizzas en el area de Santa Ana, aquellas organizaciones que
identificé la contraparte como su competencia directa. A continuacion, se muestran las

empresas u organizaciones contempladas como competencia directa.
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llustracion 13 Competencia directa de la contraparte.

.‘pAAN' Qo

Dominos Bambinds
Johns Pizza Pizza

Pizza Hut

Fuente: Elaboracion propia.

Competencia Indirecta.

Asi como se habla de una competencia directa, también hay que tomar en cuenta
aquellas empresas que operan dentro del mismo mercado, que al igual utilizan canales de
distribucion similares, y que pueden tener un impacto de consumo en los clientes
potenciales de la contraparte, con los productos que ofrecen, satisfaciendo las necesidades
de los consumidores.

Por lo que para Pizzeria Dupont tenemos los siguientes competidores:

llustracion 14 Competencia Indirecta de la contraparte.

Wendys &

Pollo Campero Wendy's Papalandia

Pollo
Campestre

Fuente: Elaboracion propia.
Productos sustitutos.

Siempre en busqueda de todos aquellos competidores que tenga un grado
significativo para la contraparte, tenemos aquellos establecimientos que ofrecen productos

sustitutos que tengan diferencia, ya sea en el servicio de comida rapida, asi como también
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de concepto. Por lo que a continuacion se describen aquellos competidores, que estan bajo
esta clasificacion.

llustracion 15 Competencia sustituta de la contraparte.

ban e
Keka's Place
ban s
Ban Ban Kekas Place Estanc_:ia Wafle bar
Argentina

Fuente: Elaboracién propia.

Para la realizacion de las técnicas del mercado competidor, se tomara aquellas
empresas sin importar tamafio, forma de produccién artesanal o industrial, empresas del
sector nacional e internacional, asi como aquellos negocios del sector informal que también
participan en buena porcion del mercado, datos que se consideraron de la entrevista

realizada a la contraparte.

5.4.3 Disefio de instrumentos de investigacién de campo.
Para realizar la investigacion de campo de la competencia directa se realizara
mediante la técnica del cliente misterioso para el cual se ha disefiado el formulario para

recolectar la informacion necesaria, el cual se presenta a continuacion:

5.4.3.1 Formulario de cliente misterioso.
A continuacion, se detalla el formato que se utilizard para captar la informacion
correspondiente a la competencia directa que tiene la contraparte, para lo cual se presenta

dicho formato a continuacion:
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Tabla 12 Formulario Cliente Misterioso- Parte |.

Formulario Cliente Misterioso

Fecha:

Evaluado por:

Empresa:

Objetivo: Recabar informacion a través de la técnica del
cliente misterioso con la ayuda de llamadas telefonicas,

sitios Web, redes sociales y visita misteriosa a la
competencia directa de la contraparte.

Indicaciones: Marcar con una “x” los datos solicitados de
acuerdo con lo observado.

Logo de la
empresa

Preguntas

Criterios

Si No

¢Poseen diversidad de productos?

¢ Los productos se presentan en diversos tamafios?

¢, Se brinda informacion de los ingredientes de los
productos?

¢ Ofrecen facilidades de pago?

¢, Ofrecen a domicilio?

¢ Poseen Redes sociales?

¢ Existe una descripcidn de la contraparte?

¢Muestra informaciéon de la empresa?

¢ Se pueden visualizar los productos?

¢Tienen unarespuesta rapida?

¢Brindan atencion especializada?

¢Brinda buena atencion al cliente?

¢, Ofrece otro tipo de contacto?

¢, Posee sitio web?

¢Es interactivo o intuitivo el sitio web?

¢Posee un disefio y presentacion agradable el sitio web?

¢Existe una descripcién de la empresa en el sitio web?

¢ Se muestra la marca o nombre de la empresa?

¢ Se muestra mision, vision y valores de la empresa?

¢Se muestra catalogo de productos?

¢ Se muestra descripciéon e informacion especificas de los
productos?

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 12 Formulario Cliente Misterioso- Parte Il.

Formulario Cliente Misterioso

Fecha:

Evaluado por:

Empresa:

Objetivo: Recabar informacion a través de la técnica del
cliente misterioso con la ayuda de llamadas telefonicas,

sitios Web, redes sociales y visita misteriosa a la
competencia directa de la contraparte.

Indicaciones: Marcar con una “x” los datos solicitados de
acuerdo con lo observado.

Logo de la
empresa

Preguntas

Criterios

Si No

¢,Se muestran precios?

¢,Se muestra informacién de contacto?

¢, Se muestra su localizacion de forma grafica o textual?

¢Muestra promociones?

¢Sugiere o destaca algun producto el sitio web?

¢ El sitio se actualiza constantemente?

¢ Fueron amables al momento de consultar sobre algin
producto?

¢ Cual fue su argumento de venta?

¢Existe un catalogo o menu?

¢, Cémo calificaria la calidad del servicio, malo, bueno o
excelente? ¢Y por qué?

¢ Ofrece informacién extra de los productos?

¢, Ofrecen recomendaciones alternativas a productos
seleccionados?

¢Poseen publicidad atractiva?

¢Sugirieron promociones?

¢,Cuenta con variedad de productos?

¢Cuales son los precios en los que rondan los productos?

.Fue lainformacién brindada clara o entendible?

Fuente: Elaboracion propia.

61




5.4.4 Perfil del Mercado Competidor Directo.
Se tiene en cuenta los datos proporcionados por la contraparte en cuanto a los
competidores directos con los que cuenta, con lo cual se le aplicara los formularios

correspondientes:

Tabla 13 Perfil del Competidor directo Pizza Hut.

Perfil del Competidor Directo

Nombre de la empresa Pizza Hut Logo
Teléfono 2255-7777

Av. Independencia sur
entre 1ra calle Ote, y calle
libertad, centro Santa Ana,
Santa Ana.

Direccién

Pizzas tradicionales.

Pizzas de especialidad.
Pastas, ensaladas y entradas.
Bebidas.

Postres

Precios $5.00 - $40.00

Productos que ofrece

Cadena de comida en restaurantes, servicios para llevar

Caracteristicas del o ) . .
y a domicilio, conocida por sus pizzas, alitas, pasta,

negocio -
postres y guarniciones.
Horario de atencion 10:00 a.m. a 9:00 p.m.
Publicidad Instagram, Facebook, Pagina Web, App, vallas

publicitarias, publicidad electronica, afiches.

Canales de Distribucién | Restaurantes, para llevar y servicio a domicilio.

Zona Geogréfica de

Cobertura Todo el pais.

Investigado por 0010004.

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 14 Perfil de competidor directo Papa Johns.

Perfil del Competidor Directo

Nombre de la empresa Papa Johns Logo
Teléfono 2273-3333
1° Calle Oriente y Av. S
Direccién Independencia, Bo. El PAPA JOHNS]
Centro # 13 Santa Ana.,
Santa Ana.

e Pizzas tradicionales.
e Pizzas de especialidad.
e Entradas.

Productos que ofrece
e Ensaladas.

e Bebidas.
e Postres.
Precios $5.00 - $30.00
Caracteristicas del Cadena de comida para llevar o a domicilio con pizzas
negocio clasicas y especiales, alitas, palitos de pan y postres.
Horario de atencidn 10:00 a.m. a 9:00 p.m.

Instagram, Facebook, Pagina Web, App, vallas

Publicidad publicitarias, publicidad electrénica, afiches.

Canales de Distribucién | Restaurantes, para llevar y servicio a domicilio.

Zona Geogréfica de

Cobertura Todo el pais.

Investigado por 0010004.

Fuente: Elaboracion propia.




Tabla 15 Perfil del competidor directo Domino 's Pizza.

Perfil del Competidor Directo

Logo

Nombre de la empresa Dominao's Pizza
Teléfono 2254 4444
Direccion

Productos que ofrece

Plaza Portal, Urbanizacion Independencia Final 29 calle
poniente, sobre Avenida Independencia Norte, Santa
Ana.

e Pizzas tradicionales.

e Pizzas de especialidad.

e Entradas.
Precios
e Ensaladas.
e Bebidas.
e Postres.
Caracteristicas del $5.00 - $35.00

negocio

Horario de atencion

Cadena de comida répida en restaurantes, servicio para
llevar y a domicilio, ofreciendo pizzas, entradas, postres
de alta calidad y al mejor precio

Publicidad

10:00 a.m. @ 9:30 p.m.

Canales de Distribucion

Instagram, Facebook, Pagina Web, App, vallas
publicitarias, publicidad electrénica, afiches.

Zona Geogréfica de
Cobertura

Restaurantes, para llevar y servicio a domicilio.

Investigado por

Todo el pais.

VC13008.

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 16 Perfil del competidor directo Bambino’s Pizza.

Perfil del Competidor Directo

Nombre de la empresa Bambino's Pizza Logo
2258-7715

Teléfono

Antigua Carretera
Direccion panamericana, # 203,
Santa Ana.

e Pizzas tradicionales.

e Pizzas de especialidad.
Productos que ofrece

e Entradas.
e Bebidas.
Precios $5.00 - $20.00
Restaurantes dedicados a la elaboracién de pizzas,
Caracteristicas del grandes y familiares con productos frescos, a precios
negocio accesibles en un ambiente familiar, con servicio para

llevar y a domicilio.

Horario de atencion 11:00 a.m. a 9:00 p.m.

Publicidad Instagram, Facebook, vallas publicitarias, afiches

Canales de Distribucién | Restaurantes, para llevar y servicio a domicilio.

Zona Geogréfica de

Cobertura Santa Ana, Apopa y Santa Tecla.

Investigado por AE11001.

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 17 Perfil del competidor directo Pizza Mia.

Perfil del Competidor Directo

Nombre de la empresa Pizza Mia Logo
Teléfono 2222-6019
Entre 17 y, 2 Calle Oriente %\
16, Santa Ana Y
Direccién S
PIZZA MIA
e Pizzas tradicionales.
Productos que ofrece e Entradas.
e Bebidas.
Precios $5.00 - $20.00
Caracteristicas del Empresa dedicada a la elaboracién y comercializacién de
negocio pizzas de un ingrediente y de especialidad.
Horario de atencidn 10:00 a.m. a 9:00 p.m.
Publicidad Instagram, Facebook, Pagina Web, App, vallas

publicitarias, publicidad electronica, afiches.

Canales de Distribucién | Restaurantes, para llevar y servicio a domicilio.

Zona Geogréfica de Santa Ana y San Salvador.
Cobertura
Investigado por AE11001.

Fuente: Elaboracion propia.

5.4.5 Muestra del Mercado Competidor

En esta parte, se logré la identificacion del mercado competidor a través de la
entrevista que se realiz6 a la contraparte donde se identificaron la competencia con lo que
cuentan, dentro del mercado competidor, especificamente la competencia directa, las
cuales las identificaron como: Pizza Hut, Papa John's, Domino’s Pizza, Bambino’s Pizza,

Pizza Mia. (Ver anexo 2, entrevista a la contraparte).
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Con base en esto, y en la encuesta que se realizd en el mercado consumidor se

obtuvieron los siguientes datos como resultado:

Tabla 18 Frecuencia de los competidores.

Marca Porcentaje de consumo
Pizza Hut 96.6%

Papa John's 82.8%
Domino's Pizza 55.2%
Bambino's Pizza 11.2%

Pizza Mia 10.3%

Fuente: Elaboracién propia.
Nota: Los porcentajes estan basados en la frecuencia con la cual los consumidores
prefieren a las marcas entre el total de la muestra que se toma para la realizacion del estudio

del mercado consumidor.

Con lo anterior descrito en la tabla 16, dicha informacién se recolect6 en la pregunta
N° 17 de la encuesta del mercado consumidor, con estos datos, se ha tomado la decision
de solo tratar 3 de las 5 marcas, ya que dichas 3 marcas son las que tiene mayor
representacion y aceptacion de los consumidores las cuales son: Pizza Hut, Papa John’s y
Domino’s Pizza

En base a lo recolectado se establece la ficha técnica para comprender los datos

necesarios para la aplicacion de las herramientas para recolectar la informacion:
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Tabla 19 Ficha técnica para la recoleccion de datos.

Universo

Empresas dedicadas a la elaboracién y comercializacién de
pizzas tradicionales y de especialidad

Tipo de muestreo

No probabilistico

Tamarfio de la muestra

3

Error muestral

No aplica

Instrumentos

Formulario de Cliente Misterioso

Cobertura/ Area de
Investigacion

Santa Ana, El Salvador.

Tamafo de la empresa

Gran Empresa

Nombre de las
empresas.

Pizza Hut, Papa John’s y Domino’s Pizza

Fecha de investigacion

31 de mayo del 2023

Investigadores

VC13008, 0010004, AE11001.

Fuente: Elaboracién propia.

Ahora vamos a aplicar la técnica a cada una de las empresas identificadas como

competencia directa de la contraparte.

Tabla 20 Formulario del cliente misterio Pizza Hut- Parte |.

Formulario Cliente Misterioso

Fecha: 29/05/23

Logo

Evaluado por: 0010004
Empresa: Pizza Hut

Objetivo: Recabar informacion a través de la
técnica del cliente misterioso con la ayuda de
llamadas telefénicas, sitios Web, redes sociales y
visita misteriosa a la competencia directa de la
contraparte.

Indicaciones: Marcar con una “x” los datos
solicitados de acuerdo con lo observado.

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 20 Formulario del cliente misterio Pizza Hut- Parte I

Preguntas

Criterios

No

¢Poseen diversidad de productos?

X

¢Los productos se presentan en diversos tamafios?

¢ Se brinda informacion de los ingredientes de los
productos?

¢ Ofrecen facilidades de pago?

¢, Ofrecen a domicilio?

¢ Poseen Redes sociales?

¢ Existe una descripcidn de la contraparte?

¢Muestrainformaciéon de la empresa?

¢ Se pueden visualizar los productos?

¢ Tienen unarespuesta rapida?

¢Brindan atencién especializada?

¢Brinda buena atencién al cliente?

¢, Ofrece otro tipo de contacto?

¢ Posee sitio web?

¢Es interactivo o intuitivo el sitio web?

¢ Posee un disefio y presentacion agradable el sitio web?

¢Existe una descripcion de la empresa en el sitio web?

¢.Se muestrala marca o nombre de la empresa?

X XXX X XXX X [X[X] X |IX[ X< |X]|] X

¢.Se muestra mision, vision y valores de la empresa?

¢Se muestra catalogo de productos?

¢.Se muestra descripcion e informacién especificas de los
productos?

¢.Se muestran precios?

¢,Se muestra informacién de contacto?

¢, Se muestra su localizacion de forma gréafica o textual?

¢Muestra promociones?

¢Sugiere o destaca algun producto el sitio web?

¢ El sitio se actualiza constantemente?

XIXIX|X|[X]X|[ X |X

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 20 Formulario del cliente misterio Pizza Hut- Parte Il

Preguntas Respuestas
¢Fueron amables al momento de consultar sobre algun 15 min.
producto?
¢ Cudl fue su argumento de venta? Calidad
¢Existe un catalogo o menu? Si

¢ Como calificaria la calidad del servicio, malo, bueno o
excelente? ¢Y por quée?

Excelente, ya que se
indicé la manera de
realizar el pedido y la

compra
¢Ofrece informacién extra de los productos? Si
¢ Ofrecen recomendaciones alternativas a productos Si
seleccionados? :
¢Poseen publicidad atractiva? Si
¢Sugirieron promociones? No
¢Cuenta con variedad de productos? Si
¢, Cudles son los precios en los que rondan los productos? $ 5.00 - $35.00
¢Fue lainformacién brindada clara o entendible? Sj

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 21 Formulario de cliente misterioso Papa John's- Parte |.

Formulario Cliente Misterioso

Fecha:29/05/23 Logo
Evaluado por: 0010004

Empresa: Papa John's
Objetivo: Recabar informacion a través de la
técnica del cliente misterioso con la ayuda de
llamadas telefénicas, sitios Web, redes sociales y
visita misteriosa a la competencia directa de la
contraparte.

Indicaciones: Marcar con una “x” los datos
solicitados de acuerdo con lo observado.

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 21 Formulario de cliente misterioso Papa John's- Parte Il.

Preguntas

Criterios

No

¢Poseen diversidad de productos?

X

¢Los productos se presentan en diversos tamafios?

¢ Se brinda informacion de los ingredientes de los
productos?

¢ Ofrecen facilidades de pago?

¢, Ofrecen a domicilio?

¢ Poseen Redes sociales?

¢ Existe una descripcidn de la contraparte?

¢Muestrainformaciéon de la empresa?

¢ Se pueden visualizar los productos?

¢ Tienen unarespuesta rapida?

¢Brindan atencién especializada?

¢Brinda buena atencién al cliente?

¢, Ofrece otro tipo de contacto?

¢ Posee sitio web?

¢Es interactivo o intuitivo el sitio web?

¢ Posee un disefio y presentacion agradable el sitio web?

¢Existe una descripcion de la empresa en el sitio web?

¢.Se muestrala marca o nombre de la empresa?

X XXX X XXX X [X[X] X |IX[ X< |X]|] X

¢.Se muestra mision, vision y valores de la empresa?

¢Se muestra catalogo de productos?

¢.Se muestra descripcion e informacién especificas de los
productos?

¢.Se muestran precios?

¢,Se muestra informacién de contacto?

¢, Se muestra su localizacion de forma gréafica o textual?

¢Muestra promociones?

¢Sugiere o destaca algun producto el sitio web?

¢ El sitio se actualiza constantemente?

XIXIX|X|[X]X|[ X |X

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 21 Formulario de cliente misterioso Papa John's- Parte Ill.

Preguntas Respuestas
¢Fueron amables al momento de consultar sobre algun 12 min
producto? '
¢ Cual fue su argumento de venta? Si

¢ Existe un catalogo o menu?

Calidad y buen precio.

¢, Coémo calificaria la calidad del servicio, malo, bueno o

excelente? &Y por qué? Bueno

¢, Ofrece informacion extra de los productos? Si
¢Ofrecen recomendaciones alternativas a productos Si
seleccionados?

¢Poseen publicidad atractiva? Si
¢Sugirieron promociones? No
¢Cuenta con variedad de productos? Si

¢ Cuales son los precios en los que rondan los productos? $ 5.00 - $30.00
¢Fue lainformacién brindada clara o entendible? Sj

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 22 Formulario de cliente misterioso Domino’s Pizza- Parte |.

Formulario Cliente Misterioso

Evaluado por: 0010004
Empresa: Domino’s Pizza

Objetivo: Recabar informacion a través de la
técnica del cliente misterioso con la ayuda de
llamadas telefénicas, sitios Web, redes sociales y
visita misteriosa a la competencia directa de la
contraparte.

Indicaciones: Marcar con una “x” los datos
solicitados de acuerdo con lo observado.

Fecha:29/05/23 Logo

Criterios
Preguntas
Si No
¢Poseen diversidad de productos?
¢Los productos se presentan en diversos tamafos? X
¢Se brinda informacion de los ingredientes de los
productos? X

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 22 Formulario de cliente misterioso Domino’s Pizza- Parte Il.

Criterios
Preguntas

@

No

¢ Ofrecen facilidades de pago?

¢,Ofrecen a domicilio?

¢, Poseen Redes sociales?

¢Existe una descripcion de la contraparte?

¢Muestrainformaciéon de la empresa?

¢ Se pueden visualizar los productos?

¢ Tienen unarespuesta rapida?

¢Brindan atencién especializada?

¢Brinda buena atencién al cliente?

¢, Ofrece otro tipo de contacto?

¢ Posee sitio web?

¢Es interactivo o intuitivo el sitio web?

¢ Posee un disefio y presentacion agradable el sitio web?

¢Existe una descripcion de la empresa en el sitio web?

X XXX X XXX X [X[X] X X[ x| X

¢ Se muestra la marca o nombre de la empresa?

¢Se muestra misién, vision y valores de la empresa? X

¢Se muestra catalogo de productos?

¢.Se muestra descripcion e informacién especificas de los
productos?

¢.Se muestran precios?

¢.Se muestra informacién de contacto?

¢ Se muestra su localizacion de forma gréfica o textual?

¢Muestra promociones?

¢Sugiere o destaca algun producto el sitio web?

XIXIX|X|[X]X[ X |X

¢ El sitio se actualiza constantemente?

Preguntas Respuestas

¢Fueron amables al momento de consultar sobre algun

producto? 18 min,

¢ Cual fue su argumento de venta? Calidad y buen precio

¢Existe un catadlogo o mena? Si

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 22 Formulario de cliente misterioso Domino’s Pizza- Parte Ill.

Preguntas Respuestas
¢, Como calificaria la calidad del servicio, malo, bueno o Excelente, resolvieron
excelente? ¢Y por qué? cada una de las dudas
¢, Ofrece informacion extra de los productos? Si
¢, Ofrecen recomendaciones alternativas a productos Si
seleccionados?
¢ Poseen publicidad atractiva? Si
¢Sugirieron promociones? No
¢, Cuenta con variedad de productos? Si
¢,Cudles son los precios en los que rondan los productos? $ 5.00 - $30.00
¢Fue lainformacién brindada clara o entendible? Si

Fuente: Elaboracion propia.

5.4.6 Analisis de la informacion.

Con los datos obtenidos, y la informacion recaudada, de los aspectos importantes
gue pueden ser de ayuda para la mejora del servicio de la contraparte, y ser mas
significativo dentro del mercado en el que se compite, por lo que es necesario analizar bajo
una técnica que ayude a la comprension la situacion actual de la contraparte, por lo que se

hara uso de: Mapa de Percepciones de los Competidores.

5.4.6.1 Mapa de Percepciones de los competidores.
En el caso de la percepcion de los competidores, se hard uso de un grafico donde
se identifiquen los factores de calidad vs precio, para lo cual se analizé los cuadrantes de

dicho gréafico como se describen a continuacion:

e Primer cuadrante a menor precio, menor calidad.

e Segundo cuadrante a mayor precio, menor calidad.
e Tercer cuadrante a mayor precio, mayor calidad

e Cuarto cuadrante a menor precio, mayor calidad.

e Quinto cuadrante precio medio, calidad media
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Luego se procede a ubicarlos en el siguiente gréfico:

Esquema 8 Diagrama de percepcion de los competidores.

Precio (+)

F'y

Calidad (-) = : »  Calidad (+)

[ ]
PIZZERIA DUPONT

IRRAHH, PIZZAS!

v

Precio (-)

Fuente: Elaboracion propia.
Nota: se hizo el comparativo de la percepcion de los competidores, en base a la

pizza mas econdmica de las 4 marcas.

Andlisis del diagrama de percepcién de los competidores: Pizzeria Dupont
estaria ubicada en el cuarto cuadrante, ya que el precio es bajo, pero proporcionan al
consumidor un producto de calidad, frescura, algo diferenciador ante los competidores, en
segundo lugar, estd Domino’s Pizza con una calidad y un precio medios, para el tercer
lugar, tenemos a Pizza Hut con precios bajos, pero de baja calidad y Papa John’s, con
precios altos, pero con calidad. Con este panorama se puede ver que se cuenta con una
gran oportunidad de mejora y de aprovechamiento de la posiciébn en busca de valor

agregado ante los competidores.
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55 Mercado Distribuidor.

5.5.1 Antecedentes del mercado distribuidor.

La manera en como se comercializan los productos es uno de los factores méas
criticos dentro de los mercados, ya que la magnitud de como este canal llega consumidor
final impacta en el costo de los productos, es de tener en cuenta el alcance que se tiene
con dicho canal, ya que los canales segun su amplitud, ya sea mas amplio o sea reducido,
esto hard que los productos sean consumidos por mas y mas clientes. El sector de la
comida rapida es un mercado que, por el ferviente crecimiento y la diversidad, es uno de
los mercados que se debe aliar de todos los medios y herramientas para que estos lleguen
a mas lugares y con una experiencia mas facil e interactiva para los consumidores. Por lo
que para la contraparte lograr hacer uso de las diferentes herramientas que facilitan la
distribucion de los productos, llegando a mas y mas consumidores.

55.1.1 Ficha técnica del mercado Distribuidor.

Tabla 23 Ficha técnica del mercado distribuidor.

Conocer los medios de distribucion y
comercializacién que posee

Objetivo General Pizzeria Dupont.

Medios de distribucién actuales de
Pizzeria Dupont: consumir en restaurante,

Sujeto de Estudio )
para llevar y delivery.

Tamafio de la Muestra 3
Entrevista estructurada, encuesta en linea
Instrumentos e investigacion de paginas Web.

Cobertura/Area de investigacion Area urbana de Santa Ana.

29/05/2023 - 18/06/2023
Fecha

Investigadores 0010004

Fuente: Elaboracion propia.
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5.6 Técnicas e instrumentos a emplear.

Para la realizacion del estudio del mercado distribuidor se emplearon los siguientes
instrumentos para la aplicacion de las técnicas que se requirieron, fueron la entrevista online
a la contraparte, de dicha entrevista, es la que se muestra a continuaciéon, donde se
especifican los factores del mercado distribuidor, con lo cual se obtuvieron los siguientes
datos:

Para conocer la situacién de la distribucion de las pizzas en la Pizzeria Dupont, se
emplearon las siguientes preguntas bajo la modalidad de una entrevista online a la

contraparte (Ver anexo 6. Entrevista del Mercado Distribuidor).

5.6.1 Instrumento para conocer los canales de distribucién.

llustracion 16 Entrevista a la contraparte del mercado distribuidor.

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE INGENIERIA ¥ ARQUITECTURA
ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL
TRABA.JO DE GRADO
ESTUDIO DE MERCADO DISTRIBUIDOR

ENTREVISTA 2
Introduccion: La siguiente serie de preguntas son realizadas por estudiantes de Ingenieria
Industrial de la Universidad de El Salvador, para recolectar informacién sobre el mercado
distribuidor de Pizzeria Dupont.

Objetivo: Conocer el comportamiento de Ia distribucion actual de las Pizzas de Pizzeria Dupont
a fin de llevar a cabo el analisis de los datos proporcionados por |a contraparte.

¢ Cuenta con su propio delivery o es un servicio tercerizado?
Mencione 1as empresas que tercerizan el senvicio de delivery.

£ Qué tipo de canales utiliza para la distribucién de las pizzas?
£ Cual es la cobertura geografica del servicio de delivery?
£ Cual es la frecuencia con la que distribuyen las pizzas bajo el servicio tercerizado?

¢ Podria dar un porcentaje de como se distribuyen el delivery las empresas con que
terceriza?

LU

Fuente: Elaboracion propia.
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A continuacién, se muestra la estructura técnica que se utilizara para dar el
tratamiento a los datos que se obtuvieron en la entrevista online, y asi conocer los canales

de distribucién de los productos de Pizzeria Dupont.

Tabla 24 Modelo de recoleccion de datos de los distribuidores.

Distribuidor: Nombre de la organizacion.

Ubicacion:
Descripcion:

Logo dela
Contactos: organizacion

Perfil del distribuidor

Formas de pago

Logistica de distribucion

Servicio a domicilio

Politica

Condiciones de
distribucién

Fuente: Elaboracién propia.

Ahora se aplicaran los formatos a cada uno de los distribuidores.

5.6.2 Tabulacién de lainformacion.

El mercado distribuidor que emplea la contraparte para la comercializacion de los
productos es bajo el canal directo, por lo que a continuacion se detalla a los distribuidores

con los que cuenta actualmente la contraparte:
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5.6.2.1 Distribuidores actuales.

Tabla 25 Ficha del mercado distribuidor Pizzeria Dupont.

Distribuidor: Pizzeria Dupont

Ubicacion: Av. Independencia Sur, Frente Al Colegio Santa
Barbarita, Santa Ana, El Salvador

Descripciéon: como es la empresa que produce los productos,
también las comercializan en sus restaurantes, distribuyendo
también bajo el servicio para llevar y a domicilio.

Contactos:
WhatsApp: 7890-3333
Correo electrénico: Dupontpizzas@gmail.com

o)
PIZZERIA DUPONT

iAAAHH, PIZZAS!

Perfil del distribuidor

débito.

Formas de pago Efectivo, transferencias bancarias con tarjetas de crédito y

Logistica de distribucién | Este punto esta basado en el posicionamiento del producto
dentro del restaurante, para llevar y a domicilio.

Servicio a domicilio Los productos son llevados a domicilio bajo 2 plataformas de
delivery, Pedidos Yay Pedilo Ya.

Politica El comprador es el responsable de la eleccion del producto

Condiciones de El cliente pide bajo las 2 plataformas y ellas se encargan de

distribucion poner su precio por envio y condiciones.

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 26 Ficha técnica del mercado distribuidor Pedidos Ya- Parte |.

Distribuidor: Pedidos Ya

Ubicacion: Torre Futura El Salvador

Descripcion: Empresa de tecnologia lider en Q-Commerce y
delivery en toda Latinoamérica. Una plataforma digital simple,

plato o productos favoritos dentro de miles de opciones
disponibles y realizar su pedido a través del sitio web o las
aplicaciones para iPhone y Android.

practica y sin costo adicional que permite a los usuarios elegir su

P PedidosYa

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 26 Ficha técnica del mercado distribuidor Pedidos Ya- Parte Il.

Distribuidor: Pedidos Ya

Contactos:
Pagina Web: www.pedidosyasv.com.sv

Redes sociales:
- Instagram: https://www.instagram.com/pedidosya_sv/#
- Facebook: https://www.facebook.com/pedidosya.sv/
- Twitter:

https://twitter.com/pedidosya?lang=es

Perfil del distribuidor

Formas de pago Contra entrega, transferencias bancarias con tarjeta de crédito
o débito y cupones electrénicos.

Logistica de distribucién | La pizzeria prepara el pedido, el delivery llega, espera el
pedido y lo transporta hasta el lugar de destino.

Servicio a domicilio Producto se lleva a domicilio

Politica Los consumidores son responsables de la elecciéon de los
productos.

Condiciones de El cliente pide bajo una plataforma WEB o APP se cobra el

distribucion producto y se cobra él envi6 de dicho producto.

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 27 Ficha técnica del mercado distribuidor Pedilo SV-Parte I.

Distribuidor: Pedilo Ya

Ubicacion: Torre Futura El Salvador

Descripcidn: La primera aplicacion Santaneca que brindé servicios
de logistica a 21 comercios locales que creyeron en el proyecto,
iniciando con el envio de comida de sus restaurantes locales, todo
tipo de bebidas y mandaditos.

Contactos: Santa Ana, El Salvador - Sonsonate, El Salvador
Pagina Web: https://www?2.pedilosv.com/pages/aboutus
Correo Electrénico: info@pedilosv.com

Redes sociales:
- Instagram:
https://www.instagram.com/pedilosv/?hl=es-la

- Facebook:
https://www.facebook.com/pedilosv/?locale=es LA

Fuente: Elaboracion propia.

80


http://www.pedidosyasv.com.sv/
https://www.instagram.com/pedidosya_sv/
https://www.facebook.com/pedidosya.sv/
https://twitter.com/pedidosya?lang=es
https://www2.pedilosv.com/pages/aboutus
https://www.instagram.com/pedilosv/?hl=es-la

Tabla 27 Ficha técnica del mercado distribuidor Pedilo SV-Parte II.

Perfil del distribuidor

Formas de pago Contraentrega, transferencias bancarias con tarjeta de
crédito o débito

Logistica de distribucion La pizzeria prepara el pedido, el delivery llega, espera el
pedido y lo transporta hasta el lugar de destino.

Servicio a domicilio Producto se lleva a domicilio

Politica Los consumidores son responsables de la elecciéon de los
productos.

Condiciones de El cliente pide bajo una plataforma APP se cobra el

distribucion producto y se cobra él envié de dicho producto.

Fuente: Elaboracion propia.

La manera en que la contraparte comercializa los productos es fundamental para el
éxito del negocio, con lo anterior antes mostrado se dice que Pizzeria Dupont cuenta con
un canal directo de comercializacion, donde hace uso de la tercerizacion del servicio de
delivery, con esto hace llegar los productos al consumidor final.

Ademas, el servicio de restaurante y de servicio para llevar también estan
contemplados dentro del canal directo de comercializacion por lo que a continuacién se
muestra bajo un esquema la forma de la distribucion y alcance del producto con el

consumidor final.

llustracion 17 Canal directo de distribucion de la contraparte.

Para comer en Restaurante

o

PIZZERIA DUPONT

iAAAHH, PIZZAS!

Fuente: Elaboracion propia.
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llustracion 17 Canal directo de distribucion de la contraparte- Parte I/
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Fuente: Elaboracién propia.
5.7 Mercado Abastecedor.
5.7.1 Formulario para proveedores.
Dado la lista de proveedores brindada por la contraparte para materias primas e
insumos de la pizzeria, se realiza un checklist para visualizar algunos criterios con términos
de calidad, localizacion, financieros entre otros a los diferentes proveedores evaluados, a

continuacion, se brinda el formulario que se aplicara al listado de proveedores:

Tabla 28 Formulario de observacion de proveedores- Parte |.

Formulario de observacion de proveedores
Fecha:
Evaluado por: Logo del proveedor
Empresa:
Objetivo:

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 28 Formulario de observacion de proveedores- Parte Il.

Criterios

Calidad

Sl

NO

¢ Productos ofertados de calidad?

¢,Cumple las caracteristicas adecuadas (peso, color,
tamanio, sabor, etc.)?

¢ Ofrece informacion especifica de los productos?

Econdémicos

Sl

NO

¢, Posee precios competitivos?

¢, Poseen diferentes formas de pago?

¢ Proporciona embalaje apropiado?

¢ Proporciona descuentos al por mayor?

Geograficos

SI

NO

¢ Se encuentra cerca el proveedor?

¢ Posee instalaciones adecuadas para los productos?

¢, Posee protocolos de higiene e inocuidad para los
productos?

Informacién Adicional

Sl

NO

¢La entrega de productos es eficiente?

¢ Hay tercerizacion en la distribucién?

¢, Posee numero telefénico?

¢, Posee sitio Web?

¢, Se muestra catalogo de productos?

¢ Se muestran precios?

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 29 Formulario de observacion de Belca Foodservice.

Formulario de observacién de proveedores

Fecha: 15/06/2023

Evaluado por: AE11001 - OO10004 -

VC13008

Empresa: BELCA EL SALVADOR

Belca

FOODSERVICE

Objetivo: Identificar la calidad/capacidad del proveedor

Criterios
Calidad Sl NO
¢ Productos ofertados de X
calidad?
¢,Cumple las caracteristicas
adecuadas (peso, color, X
tamafio, sabor, etc.)?
¢, Ofrece informacién
especifica de los X
productos?
Econdémicos Sl NO
¢ Posee precios
i X
competitivos?
¢, Poseen diferentes formas X
de pago?
¢ Proporciona embalaje
: X
apropiado?
¢, Proporciona descuentos X
al por mayor?
Geograficos Sl NO
¢ Se encuentra cerca el
X
proveedor?
¢ Posee instalaciones
adecuadas para los X
productos?
¢, Posee protocolos de
higiene e inocuidad para X
los productos?
Informacién Adicional Sl NO
¢La entrega de productos
- X
es eficiente?
¢ Hay tercerizacion en la X
distribucion?
¢,Posee nimero telefénico? X
¢ Posee sitio Web? X
¢, Se muestra catalogo de
X
productos?
¢, Se muestran precios? X

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 30 Formulario de observacion de Avicola Salvadorefia S.A. de C.V.

Formulario de observacién de proveedores

Fecha: 15/06/2023

Evaluado por: AE11001 - OO10004 -

AVICOLA SALVADORENA

S.A. DE C.V.

VC13008 ¢ ?.")
Empresa: AVICOLA SALVADORENA, "((Lﬁ‘%%g
S.AA.DEC.V S —
Objetivo: Identificar la calidad/capacidad del proveedor
Criterios
Calidad Sl NO
¢ Productos ofertados de X
calidad?
¢,Cumple las caracteristicas
adecuadas (peso, color, X
tamafio, sabor, etc.)?
¢, Ofrece informacién
especifica de los X
productos?
Econdmicos Sl NO
¢ Posee precios X
competitivos?
¢, Poseen diferentes formas X
de pago?
¢ Proporciona embalaje X
apropiado?
¢, Proporciona descuentos X
al por mayor?
Geograficos Sl NO
¢ Se encuentra cerca el
X
proveedor?
¢ Posee instalaciones
adecuadas para los X
productos?
¢, Posee protocolos de
higiene e inocuidad para X
los productos?
Informacién Adicional Sl NO
¢La entrega de productos X
es eficiente?
¢ Hay tercerizacion en la X
distribucion?
¢,Posee nimero telefénico? X
¢ Posee sitio Web? X
¢, Se muestra catalogo de X
productos?
¢, Se muestran precios? X

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 31 Formulario de observacion de Proveedores Productos Cdrnicos.

Formulario de observacién de proveedores

Fecha: 15/06/2023

Evaluado por: AE11001 - O010004 -

VC13008

Empresa: PRODUCTOS CARNICOS,

S.AADEC.V

) /
¥ 1)

PRODUCTOS cAnmoo

»

Objetivo: Identificar la calidad/capacidad del proveedor

Criterios

Calidad

Sl

NO

¢, Productos ofertados de
calidad?

X

¢,Cumple las caracteristicas
adecuadas (peso, color,
tamafio, sabor, etc.)?

X

¢, Ofrece informacién
especifica de los
productos?

Econdmicos

Sl

NO

¢ Posee precios
competitivos?

¢, Poseen diferentes formas
de pago?

¢ Proporciona embalaje
apropiado?

¢, Proporciona descuentos
al por mayor?

Geograficos

NO

¢ Se encuentra cerca el
proveedor?

¢, Posee instalaciones
adecuadas para los
productos?

¢, Posee protocolos de
higiene e inocuidad para
los productos?

Informacién Adicional

NO

¢La entrega de productos
es eficiente?

¢ Hay tercerizacion en la
distribucién?

¢,Posee nimero telefénico?

¢ Posee sitio Web?

¢, Se muestra catalogo de
productos?

¢,Se muestran precios?

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 32 Formulario de observacion de proveedores inversiones de frutas y verduras salvadorefias S.A. de

CV.

Formulario de observacion de proveedores

Fecha: 15/06/2023

Evaluado por: AE11001 - 0010004 -
VC13008 ¢
Empresa: INVERSIONES DE FRUTAS Y Frutivere
xERDURAS SALVADORENAS, S.A. DE C. T e

Objetivo: Identificar la calidad/capacidad del proveedor

Criterios

Calidad SI NO

¢, Productos ofertados de X
calidad?

¢,Cumple las caracteristicas
adecuadas (peso, color, X
tamafio, sabor, etc.)?

¢ Ofrece informacion
especifica de los productos?

Econdmicos SI NO

¢ Posee precios
competitivos?

¢ Poseen diferentes formas
de pago?

¢, Proporciona embalaje
apropiado?

¢, Proporciona descuentos al
por mayor?

Geograficos Sl NO

¢ Se encuentra cerca el
proveedor?

¢, Posee instalaciones
adecuadas para los X
productos?

¢ Posee protocolos de
higiene e inocuidad para los X
productos?

Informaciéon Adicional SI NO

¢La entrega de productos es
eficiente?

¢, Hay tercerizacion en la
distribucién?

¢ Posee numero telefénico? X

¢, Posee sitio Web? X

¢, Se muestra catalogo de
productos?

¢, Se muestran precios? X

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla 33 Formulario de observaciones de proveedores Pricesmart.

Formulario de observacién de proveedores

Fecha: 15/06/2023

Evaluado por: AE11001 - O010004 -

el

- .
VC13008 PRICESMIART
Empresa: PRICESMART EL SALVADOR, e
S.A. DE C.V.
Objetivo: Identificar la calidad/capacidad del proveedor
Criterios
Calidad Sl NO
¢, Productos ofertados de X
calidad?
¢,Cumple las caracteristicas
adecuadas (peso, color, X
tamafio, sabor, etc.)?
¢, Ofrece informacién
especifica de los X
productos?
Econdémicos Sl NO
¢ Posee precios X
competitivos?
¢, Poseen diferentes formas
X
de pago?
¢ Proporciona embalaje
: X
apropiado?
¢, Proporciona descuentos X
al por mayor?
Geograficos Sl NO
¢ Se encuentra cerca el
X
proveedor?
¢, Posee instalaciones
adecuadas para los X
productos?
¢, Posee protocolos de
higiene e inocuidad para X
los productos?
Informacién Adicional Sl NO
¢La entrega de productos X
es eficiente?
¢ Hay tercerizacion en la X
distribucion?
¢,Posee nimero telefénico? X
¢ Posee sitio Web? X
¢, Se muestra catalogo de X
productos?
¢,Se muestran precios? X

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 34 Formulario de observaciones de proveedores Inversiones Santana Benitez S.A. de C.V.

Formulario de observacién de proveedores

Fecha: 15/06/2023

Evaluado por: AE11001 - O010004 -
VC13008

Empresa: INVERSIONES SANTANA
BENITEZSADEC.V

Objetivo: Identificar la calidad/capacidad del proveedor

Criterios

Calidad Sli NO

¢, Productos ofertados de X
calidad?

¢,Cumple las caracteristicas
adecuadas (peso, color, X
tamafio, sabor, etc.)?

¢, Ofrece informacién
especifica de los X
productos?

Econdémicos Si NO

¢ Posee precios
competitivos?

¢, Poseen diferentes formas
de pago?

¢ Proporciona embalaje
apropiado?

¢, Proporciona descuentos
al por mayor?

Geograficos Sl NO

¢ Se encuentra cerca el
proveedor?

¢ Posee instalaciones
adecuadas para los X
productos?

¢, Posee protocolos de
higiene e inocuidad para X
los productos?

Informacién Adicional Si NO

¢La entrega de productos
es eficiente?

¢ Hay tercerizacion en la
distribucién?

¢,Posee nimero telefénico? X

¢ Posee sitio Web? X

¢, Se muestra catalogo de
productos?

¢, Se muestran precios? X

Fuente: Elaboracion propia.




Tabla 35 Formulario de proveedor Luis Alonso Garcia.

Formulario de observacién de proveedores

Fecha: 15/06/2023

Evaluado por: AE11001 - O010004 -

VC13008

Empresa: LUIS ALONSO GARCIA

N/A

Objetivo: Identificar la calidad/capacidad del proveedor

Criterios

Calidad

SI

NO

¢, Productos ofertados de
calidad?

X

¢,Cumple las caracteristicas
adecuadas (peso, color,
tamanfo, sabor, etc.)?

X

¢, Ofrece informacién
especifica de los
productos?

Econdmicos

Sl

NO

¢ Posee precios
competitivos?

¢, Poseen diferentes formas
de pago?

¢ Proporciona embalaje
apropiado?

¢ Proporciona descuentos
al por mayor?

Geograficos

Sl

NO

¢ Se encuentra cerca el
proveedor?

¢, Posee instalaciones
adecuadas para los
productos?

¢ Posee protocolos de
higiene e inocuidad para
los productos?

Informacién Adicional

Sl

NO

¢La entrega de productos
es eficiente?

¢ Hay tercerizacion en la
distribucion?

¢ Posee niimero telefénico?

¢ Posee sitio Web?

¢, Se muestra catélogo de
productos?

¢ Se muestran precios?

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 36 Formulario de observacion de proveedor Grupo Gomez Interiano S.A. de C.V.

Formulario de observacién de proveedores

Fecha: 15/06/2023

Evaluado por: AE11001 - O010004 -

VC13008

Empresa: GRUPO GOMEZ INTERIANO

GRUPO GOMEZ

INTERIANO 5.A. DE C.V.

S.A. DE C.V.
Objetivo: Identificar la calidad/capacidad del proveedor
Criterios
Calidad Sl NO
¢, Productos ofertados de X
calidad?
¢,Cumple las caracteristicas
adecuadas (peso, color, X
tamarnio, sabor, etc.)?
¢, Ofrece informacién
especifica de los X
productos?
Econdémicos Sl NO
¢ Posee precios X
competitivos?
¢ Poseen diferentes formas
X
de pago?
¢, Proporciona embalaje
. X
apropiado?
¢ Proporciona descuentos X
al por mayor?
Geograficos Sl NO
¢ Se encuentra cerca el
X
proveedor?
¢ Posee instalaciones
adecuadas para los X
productos?
¢ Posee protocolos de
higiene e inocuidad para X
los productos?
Informaciéon Adicional Sl NO
¢La entrega de productos
- X
es eficiente?
¢ Hay tercerizacion en la X
distribucién?
¢ Posee nlimero telefénico? X
¢ Posee sitio Web? X
¢, Se muestra catélogo de
X
productos?
¢ Se muestran precios? X

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 37 Formulario de Observacion de proveedores Distribuidora DILAC S.A. de C.V.

Formulario de observacién de proveedores

Fecha: 15/06/2023
Evaluado por: AE11001 - 0010004 -

VC13008
Empresa: DISTRIBUIDORA DILAC, S.A.
DE C.V.
Objetivo: Identificar la calidad/capacidad del proveedor
Criterios
Calidad Sl NO
¢, Productos ofertados de X
calidad?
¢,Cumple las caracteristicas
adecuadas (peso, color, X
tamafio, sabor, etc.)?
¢, Ofrece informacién
especifica de los X
productos?
Econdmicos Sl NO
¢ Posee precios
o X
competitivos?
¢, Poseen diferentes formas
X
de pago?
¢ Proporciona embalaje
: X
apropiado?
¢, Proporciona descuentos X
al por mayor?
Geograficos Sl NO
¢ Se encuentra cerca el
X
proveedor?
¢ Posee instalaciones
adecuadas para los X
productos?
¢, Posee protocolos de
higiene e inocuidad para X
los productos?
Informacién Adicional Sl NO
¢La entrega de productos
- X
es eficiente?
¢ Hay tercerizacion en la X
distribucion?
¢,Posee nimero telefénico? X
¢ Posee sitio Web? X
¢, Se muestra catalogo de
X
productos?
¢, Se muestran precios? X

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 38 Formulario de observaciones de proveedores Ldcteos del Corral S.A. de C.V.

Formulario de observacién de proveedores

Fecha: 15/06/2023

Evaluado por: AE11001 - OO10004 -

VC13008

Empresa: LACTEOS DEL CORRAL, S.A.

=

LACTEOS EL CORRAL

Dl conmpo o Cu wmase

DE C.V.
Objetivo: Identificar la calidad/capacidad del proveedor
Criterios
Calidad Sl NO
¢ Productos ofertados de X
calidad?
¢,Cumple las caracteristicas
adecuadas (peso, color, X
tamafio, sabor, etc.)?
¢, Ofrece informacién
especifica de los X
productos?
Econdmicos Sl NO
¢ Posee precios
o X
competitivos?
¢, Poseen diferentes formas
X
de pago?
¢ Proporciona embalaje
: X
apropiado?
¢, Proporciona descuentos X
al por mayor?
Geograficos Sl NO
¢ Se encuentra cerca el
X
proveedor?
¢ Posee instalaciones
adecuadas para los X
productos?
¢, Posee protocolos de
higiene e inocuidad para X
los productos?
Informacién Adicional Sl NO
¢La entrega de productos
- X
es eficiente?
¢ Hay tercerizacion en la X
distribucion?
¢,Posee nimero telefénico? X
¢ Posee sitio Web? X
¢, Se muestra catalogo de
X
productos?
¢, Se muestran precios? X

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 39 Formulario de observacion de proveedor Agrosania San Julidn S.A. de C.V.

Formulario de observacién de proveedores

Fecha: 15/06/2023

Evaluado por: AE11001 - O010004 -
VC13008

Empresa: AGROSANIA SAN JULIAN, S,
ADEC.V.

Objetivo: Identificar la calidad/capacidad del proveedor

Criterios
Calidad Sl NO
¢, Productos ofertados de X
calidad?
¢,Cumple las caracteristicas
adecuadas (peso, color, X
tamafio, sabor, etc.)?
¢, Ofrece informacién
especifica de los X
productos?
Econdémicos Sl NO
¢ Posee precios
i X
competitivos?
¢, Poseen diferentes formas
X
de pago?
¢ Proporciona embalaje
: X
apropiado?
¢, Proporciona descuentos X
al por mayor?
Geograficos Sl NO
¢, Se encuentra cerca el
X
proveedor?
¢, Posee instalaciones
adecuadas para los X
productos?
¢, Posee protocolos de
higiene e inocuidad para X
los productos?
Informacién Adicional Sl NO
¢La entrega de productos
- X
es eficiente?
¢ Hay tercerizacion en la X
distribucion?
¢,Posee nimero telefénico? X
¢ Posee sitio Web? X
¢, Se muestra catalogo de
X
productos?
¢, Se muestran precios? X

Fuente: Elaboracion propia.



5.7.2 Identificacién de materias primas.

A continuacion, se describen las principales materias primas para la elaboracién de

pizzas como producto terminado.

Producto: Carne.

La carne se diferencia por su color, consistencia y contenido de grasa. El color de

la carne da una idea de su contenido de grasa; mientras que la consistencia depende de la

cantidad de tejido, de la edad del animal y del tiempo que tiene la carne luego de muerto el

animal, el olor indica si la carne esta fresca. A continuacion, se presenta el detalle de las

utilizadas en la pizzeria:

Tabla 40 Producto: Carne.

Tipo

Descripcién

Frecuencia de
abastecimiento

Carnes

Rojas

Res: Lomo

Contienen mayor cantidad de grasa
saturada. Cada onza proporciona 34
calorias, 6.4 gramos de proteina y
0.7 gramos de grasa.

Blancas

Cerdo:
Lomo

Contiene menor cantidad de tejido
de conexibn de las fibras del
musculo. Por cada onza de carne
aporta 81 calorias, 3.9 gramos de
proteina'y 7.01 gramos de grasa.

Pollo:
Pechugas

Por cada 100 gramos se obtienen 18
gramos de proteina y 10 gramos de
grasa.

2 veces por
semana

Producto: Mariscos.

Fuente: Elaboracién propia.

De acuerdo con la entrevista realizada con la contraparte la frecuencia de

abastecimiento es dos veces a la semana, a continuacion, se detallan los mariscos que mas

se utilizan para la elaboracion de las pizzas:
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Tabla 41 Producto: Mariscos.

é Son los de mayor consumo, debido al contenido de

Camarones y = ‘| colesterol. Por cada onza se aporta 5.1 gramos de

proteina y cero cantidades de gramos de grasa.

colesterol. Una racion de 85 gramos de mejillones

Mejillones cocinados al vapor contiene mas de 700 mg de &cidos
grasos omega-3.
El pulpo posee bajo contenido en grasas y bajo aporte de
colesterol. Respecto al contenido en minerales, el pulpo
Pulpo - | es fuente de selenio, yodo, fésforo, calcio y zinc. Por cada

150 gramos aporta 12,6 gramos de proteina y 83 gramos
: de vitamina A.

Fuente: Elaboracién propia.

Producto: Verduras

De acuerdo con los datos recolectados la Pizzeria Dupont posee una frecuencia de
abastecimiento de sus verduras dos veces por semana, a continuacion de muestran las

utilizadas:

llustracion 18 Verduras utilizadas en la elaboracion de las pizzas.

Verduras comunes
e Y, o £
SO
VD Ny . A

Hierbas aromaticas

Perejil Cilantro Orégano Albahaca

Ingredientes especiales

> @

Fuente: Elaboracion propia.
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Producto: Harina.

La Pizzeria Dupont utiliza harina semi fuerte para la elaboracion de sus pizzas, la
frecuencia de abastecimiento es cada 4 dias. Los cascos son fabricados en la Casa de

Produccién.

Tabla 42 Caracteristicas de la harina.

Caracteristicas técnicas de la harina semi fuerte: Son
harinas muy maleables y por ello se pueden trabajar rapido.
Desarrollan gran volumen, tienen buena elasticidad y su
fermentacion es moderada. Son ideales para hojaldres,
croissants, panecillos vieneses, donas y pizzas. (Grupo CMI,
2020)

Fuente: Elaboracion propia.

5.7.3 Identificacion de Insumos.

Partiendo del concepto que los insumos son elementos ya procesados que ayudan
a desarrollar un producto, a continuacién, se describe los principales insumos para la
elaboracion de pizzas:

Producto: Queso.

La frecuencia de abastecimiento es diaria.

Tabla 43 Descripcion del queso utilizado en las pizzas- Parte |.

Tipo queso Descripcién Imagen

Mozzarella Constituye ingrediente base de las pizzas.

Parmesano Es el segundo tipo de queso de mayor demanda a
ya que se presenta como complemento al ® st

momento de servir la pizza a los comensales.

Queso Crema Se utiliza para las pizzas que llevan mariscos y los WS e
CUATRO QUESOS. ﬁ

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 43 Descripcion del queso utilizado en las pizzas- Parte Il.

Tipo queso Descripcion

Imagen

Queso Criollo Se utiliza para la especialidad de CUATRO

QUESOS.

Cheddar

Se utiliza para la especialidad de CUATRO
QUESOS.

Fuente: Elaboracion propia.

Producto: Embutidos.

La frecuencia de abastecimiento es 2 veces a la semana.

Tabla 44 Descripcion de los Embutidos.

Embutidos
Carne roja

Pepperoni: es formado a partir de carne curada, que se
fermenta y seca al aire libre, es picante y sabor fuerte.
Por cada porcién de 100 gramos aporta 22.68 gramos
de proteina y 43.98 gramos de grasa.

Salami: Carne curada, fermentada y secada al aire libre
con mayor cantidad de sal que el pepperoni. La
presentacion 125g, porcion de 50g contiene 13 gramos
de proteina 'y 10 gramos de grasa.

Embutidos
Carne
Blanca

Tocino: Carne curada que tradicionalmente viene de la
parte posterior del vientre, o de los lados de un cerdo,
generalmente tiene poca carne y mas grasa que se
deposita en la porcién subcutanea de la piel del animal.
Una rebanada de tocino cocida estandar contiene
aproximadamente 45 calorias y 3,5 gramos de contenido
graso.

Chorizo: De origen espaiiol, se elabora a partir de carne
picada de cerdo revuelta con sal, especias y nitrato de
potasio. Por cada 100 gramos se obtienen 21,18 gramos
de proteina y 29.30 gramos de grasa. Tipos: argentino
chistorra e ibérico

Jamén: De la pierna trasera del cerdo, contienen
proteina del 12% y de grasa, 10%.

Fuente: Elaboracion propia.
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Producto: Enlatados / Envasados.

Tabla 45 Enlatados / Envasados.

Aceitunas:

La frecuencia de abastecimiento es cada 8

dias.

Producto: Aceite.

Tabla 46 Aceites.

Fuente: Elaboracién propia.

Marca Orisol:

Contenido 18.9 It, la frecuencia de
abastecimiento es mensual.

Fuente: Elaboracion propia.

Producto: Aderezos, Salsas y otros.

Tabla 47 Aderezos, Salsas y otros.

Salsas y aderezos:

La frecuencia de
abastecimiento es
cada 15 dias.

TOMATO
KETCHUP

Em

ALMONDS

o
N

BARBECUE SAUC

Fuente: Elaboracion propia.
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Producto: Desechables.

Tabla 48 Desechables.

Desechables: = Dy T e B

SELECTION |

Platos para delivery,
guantes y servilletas.
La frecuencia de
abastecimiento es
cada 15 dias.

Fuente: Elaboracién propia.

5.7.4 Identificacién de Suministros.

Los suministros necesarios para la elaboracion de pizzas se detallan a continuacion:

Tabla 49 Suministros.

Agua potable Es un suministro utilizado para las diferentes
actividades del restaurante, este se utiliza
para lavar diferentes articulos, objetos, areas
y también se utiliza para la elaboracién de
alimentos y el consumo.

Energia Es un suministro que permite la activacion de
Eléctrica aparatos 0 maquinas eléctricas, también
permite la iluminacién de todas las areas de
la Pizzeria Dupont.

Fuente: Elaboracion propia.

5.8 Resultados del Estudio de Mercado.
5.8.1 Mercado Consumidor.

Con base a los resultados obtenidos, se establece el perfil del consumidor, de
acuerdo con las variables geogréficas, se puede mencionar que el 100% son de

nacionalidad salvadorefa, un 54% de personas son del area de Santa Ana. Con relacion a
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las variables demogréficas, un 52% es femenino, entre las edades de 26 a 35 afos, el nivel
académico es indiferente, con ingresos mayores de $651 ddlares y la preferencia de
consumo de pizza es sabados en la cena. Asi mismo se valida que el perfil del consumidor
es un 62% fidelizado y es la 90 consecuencia del posicionamiento organico de
recomendaciones brindadas entre amistades (70%) lo que favorecera en el incremento del

posicionamiento actual ante la percepcion de los consumidores.

5.8.2 Mercado Competidor.

Mediante la informacién que se obtuvo de la investigacion y andlisis del mercado
competidor, mediante la entrevista, se puede concluir que los competidores directos son
Pizza Hut, con una frecuencia de consumo del 96.6 % asi como Papa John’s con una
frecuencia de 82.8% y por ultimo a Domino’s Pizza con una frecuencia del 55.2%, a esto
debemos afadir que también como el mercado de la comida rapida es diversificado se debe
tener también en cuenta la competencia indirecta que se tiene, ya que estos
establecimientos, también ofrecen productos que satisfacen a los consumidores con
productos, altamente representativos dentro del mercado.

Si se habla de la técnica del cliente misterioso arroj6 que toda la muestra es
considerada, como competencia directa, eso establecimientos, son altamente
representativos en el mercado y figuran como una amenaza para la contraparte, por lo que
los productos que ofrece la contraparte, “por contener elementos diferenciadores de la
competencia se puede tener una percepcion de dicha organizacién de un producto de

calidad, frescura y al alcance de los consumidores.

5.8.3 Mercado Distribuidor.
Para la comercializacion de los productos de la contraparte, hace uso de un solo

canal, este canal es el directo, donde se contemplan el consumo en el restaurante, el
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servicio para llevar, y el delivery, este lo hace bajo la modalidad de la tercerizacion del
servicio, haciendo uso de dos aplicaciones las cuales son Pedidos Ya y Pedidos Ya, para
la contraparte el 60% del delivery se hace bajo la plataforma de Pedidos Ya, y el 40% se

hace bajo la aplicacion de Pedidos Ya.

5.8.4 Mercado Abastecedor.

El mercado proveedor de las materias primas, el principal abastecedor de harina es
Grupo Gomez Interiano S.A. de C.V. con la frecuencia de abastecimiento cada 4 dias y
cémo segundo es Pricesmart que es abastecedor a granel de producto seco, salsas y
aceites, proceso que se realiza cada 15 dias.

Tiene 3 proveedores para lacteos: Distribuidora DILAC, S.A. De C.V., Lacteos del
Corral, S.A. de C.V. vy Agrosania San Julian, S, A de C.V. siendo el periodo de
abastecimiento diario, asi como posee 3 proveedores para cortes y carnes: Belca El
Salvador, Avicola Salvadorefia, S.A. de C.V. y Luis Alonso Garcia, el periodo de
abastecimiento es 2 veces por semana.

Un proveedor de Mariscos (Inversiones Santana Benitez S.A. de C.V.) con
frecuencia de abastecimiento 2 veces por semana y un proveedor de verduras y frutas con
periodo de abastecimiento de 2 veces por semana (Inversiones de Frutas y Verduras

Salvadorefas, S.A. de C.V.
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VI. ANALISIS DE LA PROBLEMATICA.
6.1 ANALISIS FODA.
El andlisis FODA se disefi6 a través de informacion recolectada en la entrevista de la contraparte y visita técnica, logrando

identificar las fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas.

Esquema 9 Andlisis FODA.

FORTALEZAS

F1. Recetas exclusivas

F2. Materia prima de calidad
F3. Variedad

F4. Precios accesibles

FS. Buen Lugar

Fé6. Desarrollo empresarial
F7. Buen clima Laboral

F8. Excelente alcance

DEBILIDADES

< Di1. Dificultad de producir
masivamente pizzas.

+ D2. Alto tiempo de espera.

* D3. Faltade documentacion de los
procesos operativo

+ D4 Dificultad en el proceso de
abastecimiento.

+ DS.impedimento de evaluacion del
funcionamiento en la empresa.

« Dé6. Entregas tardias por parte de
algunos proveedores.

* D7.Control de materias primas
inadecuado debid a la amplia
variedad de ingredientes

+« D8.Desconocimiento de la
capacidad actual de la planta.

Fuente: Elaboracion propia.

OPORTUNIDADES

O1. Alto alcance enredes

O2. Tendencia creciente

O3. Productos diferenciados.

O4. Expansion y crecimiento

OS. Apoyo del gobierno para

PYMES.

= O6. Ampliar convenios con
proveedores actuales.

= O7. Facilidad de apoyo
gubernamental

= OB8. Potenciar el trato

personalizado

AMENAZAS

Al. Variacidén de precios en los
hidrocarburos.

A2. Cambio en distribucion territorial.
A3. Amplia competencia de
franquicias.

A4 Alza de precios en insumos y
materia prima.

AS. Cultura consumo de productos
saludables.

A6. Competencia indirecta bien
posicionada.

A7. Crecimiento de servicios
sustitutos.

AS8. Nuevas aperturas de restaurantes
comida rapida.
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6.2 Definicion del problema.

De acuerdo con el andlisis interno y externo, validando los aspectos politicos,
economicos, sociales, tecnoldgicos y legales, asi como las fortalezas, oportunidades, debilidades
y amenazas, asi como considerando la capacidad actual de la planta y la demanda basada en
historicos de Pizzeria Dupont, se establece la formulacién del problema:

El restaurante ofrece diferentes especialidades de Pizzas artesanales que cumple con la
calidad solicitada por sus clientes de acuerdo con el estudio de mercado realizado. Sin embargo,
carecen de una apropiada determinacion de la demanda, asi como desconocimiento de la
capacidad actual de produccién lo que conlleva a una reduccion en la competitividad del
mercado. Por tal razon, se realizara el disefio de un sistema de gestion de la produccion orientado
al cumplimiento de la demanda, asi como el aumento en la rentabilidad de la contraparte. Para
la formulacion del problema se hace uso del método de la caja negra con el fin de establecer

hacia donde se pretende llegar, lo cual se detalla a continuacion:

6.3 Formulacion del problema.

De acuerdo los datos obtenidos se tiene una capacidad instalada de 7,200 cascos
personales y 3,000 Cascos grandes; mientras que su capacidad real de produccién es de 6,600
cascos personales y 2,700 cascos grandes, dicho dato de capacidad real fue comparado con la
Proyeccion de Ventas de cada una de las especialidades de pizza, dando como resultado una
proyeccion de ventas anual de 108,793 pizzas personales y 44,613 pizzas grandes, donde se
puede evidenciar que con la capacidad actual de la planta solo se cubre el 72.80 % de la
demanda de pizzas personales y un 72.62% de pizzas grandes.

Por tal razén se hara uso del diagrama de caja negra para evidenciar aquellas entradas

y salidas que intervienen en el sistema.
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6.3.1 Caja Negra.

Esquema 10 Diagrama de Caja Negra

ENTRADAS H PROCESOS SALIDAS H

Falta de
cumplimiento de la
demanda de Pizzas
en el restaurante.

« Informacién de la "
contraparte.

« Contexto de la
problematica.

« Indicadores Actuales.

Fuente: Elaboracion propia.

Por lo que podemos formular:

., Como afectara larentabilidad en el Restaurante de Pizzas

estandarizada su produccién?

6.4. Diserfio de la solucion.

Desarrollo y
crecimiento del
Restaurante a
través del aumento
en la rentabilidad.

Mayor participacion de
mercado.

Incremento de utilidades.
Indicadores futuros.
Sistema de Planificacion.
Sistema Operativo.
Sistema de Control.
Sistema Financiero.

Dupont al no mantener

A continuacion, se presentan algunas propuestas de solucion o estrategias para abordar

las diferentes problematicas de Pizzeria Dupont:

Marketing.

En base al 62% de los clientes frecuentes se pueden establecer estrategias de

fidelizacion, las cuales se mencionan a continuacion:
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e En base al posicionamiento voz a voz, se evidencia que el 70% son
recomendaciones de amigos, sumado a las promociones atractivas, 66%
prefieren 2x1 lo cual se puede crear una estrategia que fomente la frecuencia de
visita al restaurante, combinado con el tipo de grupo y los dias de menor afluencia
(miércoles 4% o jueves 3%) para el aumento de las ventas, es decir crear un
jueves de Pizza Lovers que fomente el consumo de Pizzas para segmento de

amigos.

e De acuerdo con el 22% que significa el trafico en redes sociales, se pretende crear
mas interaccion por medio de Combos familiares, los cuales tendran un descuento

a futuro al etiquetar, seguir la fan page, mencionar en perfil personal entre otros.

Alianzas Estratégicas.

Con respecto a los métodos de pago, un 55% de los visitantes prefiere utilizar tarjetas de
crédito o débito, con lo cual surge la estrategia de crear alianzas con entidades bancarias para
gue los comensales obtengan descuentos por compras al usar las tarjetas o el uso de la

plataforma de Puntos Leal y canjear los puntos por productos.

Oportunidad de Crecimiento.

La pregunta abierta sobre ¢ Qué otra variedad de pizza le gustaria encontrar en el menu?
proporciona oportunidades de negocio, las cuales estdn enfocadas en la elaboracion de 2 nuevas
especialidades, recomendando sustituirlas por aquellas variedades que posean un bajo
porcentaje de consumo (Prosciutto 0%), las cuales son: Solo de camarones y una super

suprema, lo que conlleva a establecer la estrategia actualizacion del menu.
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Sistema de Planificacion y Sistema Operativo.
Dentro del sistema de planificacidén y operativo, se enlistan los siguientes componentes,

gue abonan a la conformacién al sistema de gestion de la produccién:

Esquema 11 Componentes de Sistema de Planificacion y Sistema Operativo.

Fuente: Elaboracion propia.

Plan de Produccion.
Con base a las tendencias de consumo de pizzas, siendo las especialidades mas
destacadas: Maradona 13.8%, Punta jalapefia 13.8%, Quattro quesos 12.1%, con Pifia 8.6% y

Picollo 6.9%. En ese sentido se pueden crear estrategias que beneficien los siguientes aspectos:

¢ Informacion base para el sistema de gestion de la produccion cumpliendo con la
demanda acotando las siguientes cifras: 56% sabados, 22% viernes y 8%
domingos, siendo el 54% de consumo en la cena, que se abordara en la etapa

técnica.
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o Depuracion de los proveedores de materias primas e insumos, relacionando la
razén predominante de visita al restaurante (calidad en los productos 49.1%), a
través de la estrategia de seleccion de proveedores con el fin de mantener la
percepcion del consumidor. Asi mismo tomando en cuenta los productos mas
demandados, se buscard la aplicacion de la metodologia de seleccién de
proveedores como parte de la innovacion dentro de la empresa a nivel de

procesos.

Con base al andlisis interno y externo de la contraparte, asi como los datos obtenidos por
medio de la visita técnica y la entrevista al gerente, se logré establecer una solucion, la cual es
el disefio de un sistema de gestion de la produccion para asegurar el abastecimiento de materias
primas y el cumplimiento de la demanda, que ayuden a la mejora de la eficiencia y la rentabilidad
en los procesos productivos de la contraparte, cabe destacar que se abordaran otras

problematicas que estan relacionadas a la programacion de la produccion.

SISTEMA DE GESTION DE LA PRODUCCION

Con base a las acotaciones en el marco teérico se presenta un sistema de gestion de
produccion siendo una forma de innovacion en procesos ya que implica establecer nuevas
formas de realizar las actividades o mejorar las existentes, asi como implementar nuevos
métodos. Esta innovacion se traduce en una mayor eficiencia y precision, a continuacién, se

presenta el desarrollo del sistema de gestion de la produccion de Restaurante de Pizzas Dupont:
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VIl.  SISTEMA DE PLANIFICACION
7.1 Plan Estratégico Organizacional.

7.1.1 Planeacion Estratégica.

El siguiente apartado consta de la Misién y Visiéon proporcionada por la contraparte.

7.1.1.1 Mision.

Nuestra misién es brindar a nuestros clientes una experiencia excepcional de pizzas
artesanales y otros platillos, teniendo en cuenta la tradicion e innovacion en cada una de nuestras
creaciones. Nos comprometemos a utilizar ingredientes frescos y de la mas alta calidad,
combinados con técnicas artesanales y un toque de creatividad, para ofrecer pizzas deliciosas y
auténticas que satisfagan los paladares mas exigentes y extravagantes. Buscamos reconocerse
como la pizzeria de referencia en nuestro pais.

7.1.1.2 Visién.

Nuestra visién es convertirnos en la pizzeria artesanal mas admirada y querida, a nivel
nacional y ser reconocidos por la excelencia en la calidad de nuestras pizzas, asi como por el
servicio excepcional que brindamos a nuestros clientes. Nos esforzamos por ser un lugar
acogedor y familiar, donde la pasién por la pizza se convierte en una experiencia compartida y
memorable. Nuestra vision es ser sinénimo de pizzas artesanales de primer nivel y ser el lugar
de eleccidn para los amantes de la pizza en nuestra comunidad.

Los siguientes apartados presentan una propuesta para complementar el enfoque
estratégico de la organizacion.

7.1.1.3 Valores.

Calidad: Nos comprometemos a utilizar ingredientes frescos y de alta calidad en todas

nuestras pizzas artesanales. Buscamos ofrecer a nuestros clientes sabores auténticos y una

experiencia gastrondémica excepcional.
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Pasién: Amamos lo que hacemos y nos apasiona la pizza. Nos esforzamos por transmitir
nuestra pasion a través de cada pizza que preparamos y servimos. Trabajamos con entusiasmo
y dedicacién para brindar la mejor experiencia a nuestros clientes.

Excelencia en Servicio: Nos esforzamos por brindar un servicio excepcional a nuestros
clientes. Valoramos la amabilidad, la atencion personalizada y la rapidez en el servicio.
Queremos que cada visita a nuestra pizzeria sea una experiencia agradable y satisfactoria.

Creatividad: Valoramos la creatividad en la elaboracion de nuestras pizzas. Buscamos
innovar y experimentar con combinaciones de sabores Unicos, manteniendo siempre el respeto
por la tradicién de la pizza artesanal. Nos inspiramos en ingredientes frescos y de temporada
para crear pizzas sorprendentes.

Sostenibilidad: Nos comprometemos a operar de manera sostenible y respetuosa con
el medio ambiente. Buscamos reducir nuestro impacto ambiental a través de practicas
responsables, como la gestion adecuada de residuos, el uso eficiente de los recursos y la
eleccion de proveedores comprometidos con la sostenibilidad.

Comunidad: Valoramos nuestra relacidn con la comunidad. Nos esforzamos por ser un
lugar acogedor y familiar, donde la comunidad se relne para disfrutar de una buena pizza.
Apoyamos iniciativas locales y nos involucramos activamente en eventos y proyectos que
contribuyan al desarrollo de nuestra comunidad.

Trabajo en equipo: Fomentamos un ambiente de trabajo colaborativo y respetuoso,
donde cada miembro del equipo se sienta valorado y motivado. Trabajamos juntos para ofrecer
un servicio excepcional y alcanzar nuestros objetivos comunes.

Integridad: Nos regimos por altos estandares éticos y operamos con integridad en todas
nuestras acciones. Valoramos la transparencia, la honestidad y la responsabilidad en nuestros

procesos y relaciones comerciales.
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Estos valores fundamentales guian nuestras acciones y decisiones en la pizzeria, y
reflejan nuestra identidad como negocio dedicado a ofrecer pizzas artesanales de calidad y una

experiencia excepcional a nuestros clientes.

7.1.1.4 Politica de Calidad.

La Direccién de Pizzeria Dupont, con la firma de esta politica se compromete a los
siguientes principios:

Gestion de la calidad y seguridad alimentaria: Comprometidos a facilitar la gestion
correcta y eficiente de la calidad, asi como de la seguridad alimentaria a lo largo de todo su
proceso.

Enfoque al cliente: Cumplir con las necesidades y exigencias de nuestros clientes, asi
como mantener una buena comunicacion con estos garantizando un excelente servicio al cliente.

Cultura de seguridad alimentaria: Garantizar que, mediante la implicacién de todo el
personal en términos de cultura de seguridad alimentaria, asi como la revision de la politica y
definir todas responsabilidades de cada uno en los diferentes roles, para poder englobar todos
los aspectos importantes para cumplir con los aspectos de seguridad alimentaria y medicion del
desempeiio.

Responsabilidad social: Gestionar y realizar acciones para disminuir el impacto
ambiental de las operaciones de la empresa, asi como estar comprometidos con la sociedad
para evitar un desgaste ya sea cultural, social o cualquier otro que afecte a esta.

Responsabilidad ética y cumplimiento de requisitos legales: Realizar todas las
operaciones de la empresa con transparencia tanto para clientes, proveedores, empleados y
siempre cumplir con todos los aspectos legales necesarios para el correcto flujo de las

operaciones.
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7.1.2 Estructura Organizacional.

Esquema 12 Estructura organizacional de Pizzeria Dupont.

Propietarios

Gerante
General

Gerente de
Restaurante

Gerente de Gerente de
Contabilidad Produccién

Contabilidad Encargado de
General Compras

Cocineros

Encargado de

Meseros
Almacen

Oficios varios

Fuente: Elaboracion propia.

7.1.3 Manual de Puestos y funciones.

Se ha determinado la estructura organizacional que es el soporte de las diferentes areas
necesarias para el funcionamiento de Pizzeria Dupont. Esta estructura estd encaminada en
lograr el cumplimiento de los objetivos organizacionales de la contraparte, para lo cual, como
parte de uno de los resultados del estudio se presenta a continuacioén el Manual de Puestos y

Funciones elaborado para la organizacion.
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HOJA DE AUTORIZACION

NOMBRE Y PUESTO

SELLO Y FIRMA

ENCARGADO DE REVISION

ENCARGADO DE VALIDACION

ENCARGADO DE AUTORIZACION

El Manual de Puestos y Funciones de la organizacion solo abarca el area de produccion ya que es el area
de estudio dentro de la investigacion, por lo tanto, las demas areas que conforman el organigrama se salen

del alcance del estudio.
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1. INTRODUCCION, OBJETIVOS Y ORGANIGRAMA

INTRODUCCION

El presente manual de Puestos y Funciones de pizzerias Dupont el cual se muestran las diferentes
areas que conforman la estructura organizacional, asi como las tareas, destrezas, conocimientos y
experiencias necesarias para cada puesto, con la finalidad de que el capital humano desarrolle de forma

eficaz las actividades asignadas.

OBJETIVOS

Objetivo General:

e Establecer los requerimientos de puestos y funciones del area de produccién y restaurante de

Pizzeria Dupont.

Objetivos Especificos:
e Establecer las actividades en base al cargo o puesto de trabajo de los involucrados.
e Presentar las funciones que le corresponden a cada puesto de trabajo.

e Brindar una guia para la ejecucion de las actividades para el personal que labora en la

organizacion.
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ORGANIGRAMA DE PUESTOS

Propietarios

Gerante
General

Gerente de
Restaurante

Gerente de
Produccion

Gerente de
Contabilidad

Contabilidad
General

Encargado de

Cocineros
Compras

Encargado de
Almacen

Oficios varios

Fuente: Elaboracion propia.
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2. DESCRIPCION DE LOS PUESTOS DE TRABAJO

NOMBRE DEL PUESTO: Gerente de produccion CODIGO DE PUESTO: 05

JEFE INMEDIATO/REPORTA A:
Gerente General

AREA: Gerencia de Produccion.

SUBORDINADOS: Encargado de Compras, Encargado de Almacén.
DESCRIPCION DE FUNCIONES:

- Resolver inconvenientes de diferente que se presenten en el proceso de produccion.

- Conocer la produccion de pizzas y alimentos a base de harina.

- Gestionar los recursos materiales y asegurar la rentabilidad de la produccion.

- Implementar estrategias para aumentar la eficiencia y eficacia del proceso de produccion.

- Participar en la innovacion de los productos que se preparan.

- Supervisar y gestionar el cronograma de produccion.

- Evaluar los requerimientos y recursos de produccion.

- Estimar los costos y establecer estandares de calidad.

- Crear presupuestos de produccion.

- Supervisar el estandar de calidad de los productos.

- Verificar que las normas de seguridad e higiene industrial sean cumplidas.

- Establecer y supervisar normas de productos, asi como la evaluacion de muestras de
materias primas.

PERFIL DE CONTRATACION:

ACADEMICAS: Ingeniero/a Industrial o Licenciado en administracion de empresas o afines.

EXPERIENCIA LABORAL Y CONOCIMIENTOS:
- 4 afos de experiencia en funciones de supervision de produccion.

- Experiencia comprobada en supervisidn de personal.
HABILIDADES Y DESTREZAS:
- Capacidad de actuar con decision.
- Facilidad para la resolucion de problemas.
- Capacidad de captar conceptos facilmente.
- Atencién al detalle.
- Habilidades para comunicarse de manera clara y persuasiva.
- Liderazgo.
- Capacidad de trabajar de forma l6gica y sistematica, ademas, este experto debe ser capaz
de trabajar bajo presion.

Fuente: Elaboracion propia.
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NOMBRE DEL PUESTO: Gerente de produccion CODIGO DE PUESTO: 05

AREA: Gerencia de Produccion. JEFE INMEDIATO/REPORTA A:
Gerente General

SUBORDINADOS: Encargado de Compras, Encargado de Almacén.

REQUISITOS:

- Experiencia demostrable como gerente de produccion.

- Profundo conocimiento de la gestion de la produccion.

- Conocimiento de las normas de calidad y los reglamentos de salud y de seguridad.

- Conocimiento de los conceptos de elaboracion de presupuestos y de evaluacion del
rendimiento

- Experiencia a la hora de elaborar informes sobre las mediciones clave de la produccion.

- Dominio de MS Office y software ERP preferiblemente SAP.

- Excelentes aptitudes de comunicacion.

- Excelentes capacidades de organizacion y de liderazgo.

- Sdlidas aptitudes para la toma de decisiones y un enfoque orientado a los resultados.

- Conocer los procesos productivos de Pizzas, pastas y productos derivados de la harina.

- Dominio del idioma inglés al 50%

Fuente: Elaboracion propia.
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NOMBRE DEL PUESTO: Encargado de Compras CODIGO DE PUESTO: 06

JEFE INMEDIATO/REPORTA A:
Gerente de produccion.

SUBORDINADOS: Encargado de Almacén
DESCRIPCION DE FUNCIONES:

- Planificacion y realizacion de compras de alimentos, bebidas y suministros
- Control de inventarios.

- Registro de proveedores, compras, calidad y facturas

- Revision de facturas y/o generacion de érdenes de compra.

- Conocimiento de los productos y proveedores.

- Habilidades de negociacion y establecimiento de contratos.

PERFIL DE CONTRATACION:

ACADEMICAS: Ingeniero/a Industrial o Licenciado en Logistica.

EXPERIENCIA LABORAL Y CONOCIMIENTOS:
- 3 afios de experiencia como minimo en puestos similares.
- Conocimientos de SAP para generacion de Ordenes de Compras.
- Experiencia comprobada en supervisién de personal.

HABILIDADES Y DESTREZAS:
- Experiencia previa en compras y gestién de inventario.
- Habilidades para negociar y establecer contratos.
- Conocimiento del sector gastronémico, manteniendo una buena relacion con proveedores.
- Conocimiento de herramientas tecnoldgicas y habilidades para la comunicacién.
- Analiza datos procedentes de los puntos de venta.
- Habilidad para encontrar nuevos proveedores.
- Establecer estdndares de calidad.

REQUISITOS:
- Experiencia previa en compras, preferiblemente en un puesto de gestién.
- Excelentes habilidades de negociacion y resolucion de conflictos
- Habilidades de liderazgo y gestion de equipos
- Conocimiento profundo de los procesos y herramientas de compras.
- Conocimiento de los requisitos de cumplimiento normativo en compras y gestion de
proveedores.

Fuente: Elaboracion propia.
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NOMBRE DEL PUESTO: Encargado de Almacén CODIGO DE PUESTO: 07

AREA: Gerencia Financiera JEFE INMEDIATO/REPORTA A:
Encargado de Compras

SUBORDINADOS: Personal de Almacén.
DESCRIPCION DE FUNCIONES:

- Gestionar estratégicamente el almacén de acuerdo con las politicas y vision de la
organizacion.

- Supervisar las actividades de recepcién, almacenaje, distribucién y mantenimiento de
materias primas e insumos.

- Respetar todos los requisitos legales de almacenaje, manipulacion de alimentos y envios
de estos.

- Mantener estandares de salud, seguridad, higiene y proteccion de los productos, asi como
de los empleados.

- Gestionar el control de existencias y cotejar con el sistema para obtener existencias de
materias primas e insumos.

- Elaborar el presupuesto anual y presentar informes y estadisticas periddicamente

- Planificar rotaciones de trabajo, asignar labores correctamente y valorar resultados

- Contratar, seleccionar, orientar, asesorar y motivar a empleados.

PERFIL DE CONTRATACION:

ACADEMICAS: Ingeniero/a Industrial, Licenciado/a en Logistica.

EXPERIENCIA LABORAL Y CONOCIMIENTOS:
- 3 afos de experiencia como minimo en puestos similares.
- Serequiere buenos conocimientos de control y gestion de almacenes.
- Conocimientos de SAP para gestion de almacenes.

HABILIDADES Y DESTREZAS:
- Capacidad para priorizar tareas y habilidades de trabajo en equipo.
- Capaz de identificar problemas y propiciar soluciones a estos.
- Capacidad de mantener la calma bajo presion.
- Seguimiento de normas en materia de salud y seguridad ocupacional.
- Trabajo ordenado y seguimiento de planes y/o programas de trabajo.
- Manejo de Software computacionales de ayuda a la gestion de almacenes
- Dirigir y supervisar al personal.

Fuente: Elaboracion propia.
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NOMBRE DEL PUESTO: Encargado de Almacén CODIGO DE PUESTO: 07

AREA: Gerencia Financiera JEFE INMEDIATO/REPORTA A:
Encargado de Compras

SUBORDINADOS: Personal de Almacén.

REQUISITOS:

- Experiencia de 2 afios comprobable como jefe de almacén.

- Experiencia en procedimientos y mejores practicas de gestion de almacenes.

- Capacidad demostrable para implantar iniciativas de mejora de procesos.

- Sdlidos conocimientos de los indicadores de rendimiento claves (KPI) de almacenes.
- Experiencia practica con software de gestion de almacén y bases de datos

- Dotes de liderazgo y capacidad para gestionar personal.

- Excelentes dotes para la toma de decisiones y la resolucion de problemas

- Excelentes habilidades comunicativas.

- Grado en Logistica, Gestion de Cadena de Suministro o Administracion de Empresas.

Fuente: Elaboracion propia.
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NOMBRE DEL PUESTO: Gerente de Restaurante CODIGO DE PUESTO: 08

AREA: Gerencia de Restaurante JEFE INMEDIATO/REPORTA A:
Gerente General

SUBORDINADOS: Cocinero, Meseros y Personal de Oficios Varios

DESCRIPCION DE FUNCIONES:
- Coordinar las operaciones diarias del restaurante y centro de produccion.
- Ofrecer un servicio superior y maximizar la satisfaccion de los clientes.
- Responder de forma eficiente y precisa a las quejas de los clientes.
- Evaluar la calidad de los productos regularmente e investigar nuevos proveedores.
- Organizar y supervisar los turnos.
- Evaluar el rendimiento del personal y ofrecer informacién para mejorar su productividad.
- Estimar las necesidades futuras de articulos, utensilios de cocina y productos de limpieza.
- Garantizar el cumplimiento de las normativas sanitarias y de seguridad
- Gestionar la buena imagen del restaurante y sugerir formas de mejorarla
- Controlar los costes operativos e identificar medidas para reducir gastos.
- Crear informes detallados sobre los ingresos y gastos semanales, mensuales y anuales.
- Promocionar la marca en la comunidad local a través de boca a boca y eventos en el
restaurante.
- Formar a los nuevos empleados y al personal habitual sobre practicas adecuadas de
servicio al cliente.
- Implementar politicas y protocolos que sustentan futuras operaciones del restaurante.
- Supervisar la produccién de alimentos y bebidas de acuerdo con la normativa RTCA.
- Planificar compras de acuerdo con politicas del establecimiento.
- Recibir materia prima y equipo de acuerdo con especificaciones solicitadas al proveedor.
- Disefiar menu y carta de bebidas.
-  Planificar actividades de eventos.
PERFIL DE CONTRATACION:

ACADEMICAS: Ingeniero/a Industrial, Licenciado en administracion de empresas, Licenciado en
Gerencia de Restaurantes, o carreras afines.

EXPERIENCIA LABORAL Y CONOCIMIENTOS:
- 3 afios de experiencia como minimo en puestos similares.
- Conocimiento en gestion de restaurantes.

Fuente: Elaboracion propia.
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NOMBRE DEL PUESTOS: Gerente de Restaurante CODIGO DE PUESTO: 08

AREA: Gerencia de Restaurante JEFE INMEDIATO/REPORTA A:
Gerente General

HABILIDADES Y DESTREZAS:

- Habilidades en la gestion de equipos y liderazgo
- Creatividad e innovacion.

- Precision y claridad.

- Prevision y planificacion.

- Enérgico y entusiasta.

- Habilidad numérica

- Habilidades comunicativas e Interpersonales.

- Buenatoma de decisiones.

REQUISITOS:

- Experiencia demostrable trabajando como gerente de restaurante, gerente general de
restaurante o puesto similar

- Experiencia demostrable en servicio al cliente como gerente

- Amplios conocimientos sobre Pizzas y productos elaborados a base de harinas.

- capacidad para recordar y mencionar los ingredientes y los platos para informar a los
clientes y al personal de servicio

- Familiaridad con el software de gestién de restaurantes.

- Sdlidas habilidades de liderazgo, motivacion e interpersonales

- Profundas habilidades de gestién financiera

Fuente: Elaboracién propia.
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NOMBRE DEL PUESTOS: Cocinero CODIGO DE PUESTO: 09

AREA: Cocina y centro de produccion JEFE INMEDIATO/REPORTA A:
Gerente de Restaurante.

SUBORDINADOS: Meseros, Oficios varios.
DESCRIPCION DE FUNCIONES:

- Organizar las estaciones de trabajo con todos los ingredientes y equipo de cocina necesarios
- Preparar los ingredientes para preparar las pizzas.

- Montar las pizzas.

- Hornear las pizzas.

- Comprobar el estado de las pizzas.

- Garantizar una excelente presentacion y estado de las pizzas.

- Mantener un entorno higiénico y ordenado en la cocina.

- Asegurarse de que toda la comida y otros productos estdn almacenados de forma adecuada.
- Comprobar la calidad de los ingredientes.

- Controlar las existencias y hacer pedidos cuando falte algo.

PERFIL DE CONTRATACION:
ACADEMICAS: Bachillerato opcion Hosteleria y Turismo, Técnico en Gastronomia o carreras afines

EXPERIENCIA LABORAL Y CONOCIMIENTOS:
- 1 afio de experiencia demostrable como cocinero.
- Experiencia en el uso de herramientas de corte, utensilios de cocina, bandejas y recipientes
para horno.
- Conocimientos en panaderia y elaboracioén de pizzas.

HABILIDADES Y DESTREZAS:
- Ordeny limpieza.
- Iniciativa y liderazgo.
- Prevision y planificacion.
- Atencién a los detalles y capacidad de adaptacion.
- Trabajo en equipo y buena gestion del tiempo.

REQUISITOS:
- Conocimientos de diversos procedimientos y métodos de cocina (plancha, horno, coccion, etc.)
- Capacidad de seguir todos los procedimientos sanitarios que se siguen en una cocina.
- Conocer las reglas de higiene y seguridad alimentaria, en la preparacion de alimentos.
- Carné de Manipulador de Alimentos.
- Capacidad de trabajar en equipo y facilidad en la comunicacién.
- Disponibilidad para trabajar bajo turnos rotativos, incluidos los fines de semana.

Fuente: Elaboracion propia.
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NOMBRE DEL PUESTOS: Mesero CODIGO DE PUESTO: 10

JEFE INMEDIATO/REPORTA A:
Gerente de Restaurante

SUBORDINADOS: -

DESCRIPCION DE FUNCIONES:

- Llevar y comunicar las comandas de la cocina a las mesas de los clientes con rapidez y precision.
- Servir como enlace entre el personal de sala y el de cocina.
- prestando atencion a prioridades y peticiones especiales de los clientes.
- Ayudar al personal de servicio a poner las mesas, llevando y colocando los platos, cubiertos,

servilletas y/o utensilios que serviran en la visita de los clientes.
- Servir las entradas y bebidas cuando el cliente lo solicite.
- Comprobar si todo esta bien con los clientes y llevar cualquier comanda adicional.
- Retirar los platos y utensilios sucios.
- Responder a las preguntas de los clientes sobre los ingredientes y articulos del mena.
- Informar al personal del restaurante sobre la opinién o peticiones de los clientes.
- Llevar el conteo de las mesas.

PERFIL DE CONTRATACION:
ACADEMICAS: Bachillerato opcién Hoteleria y Turismo

EXPERIENCIA LABORAL Y CONOCIMIENTOS:
- Experiencia minima de 6 meses en puestos similares.

HABILIDADES Y DESTREZAS:
- Amable, educado y paciente.
- Buen manejo de efectivos y otras formas de pago electrénicas
- Aptitudes para trabajar en el servicio al cliente y en equipo.
- Capaz de seguir protocolos de seguridad.
- Capaz de trabajar bajo presion y con rapidez
- Enérgico y entusiasta.
- Habilidad numérica, asi como comunicativas e interpersonales.
Con apariencia limpia y ordenada.

REQUISITOS:
- Experiencia como despachante de comida o puesto basico similar en un restaurante
- Conocer las reglas de higiene y seguridad alimentaria.
- Carné de Manipulador de Alimentos.
- Capacidad fisica y resistencia para cargar bandejas pesadas y cristaleria.
- Disponibilidad para trabajar bajo turnos rotativos, incluidos los fines de semana.
- Habilidad para realizar varias tareas a la vez.
- Contar con una buena comunicacion a la hora de dar las comandas.
- Capacidad de mantener la calma y una actitud profesional en un entorno de trabajo de ritmo rapido
gue se genera en un restaurante.
Fuente: Elaboracion propia.
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NOMBRE DEL PUESTOS: Oficios Varios CODIGO DE PUESTO: 07

AREA: Cocina JEFE INMEDIATO/REPORTA A:
Gerente de Cocina

SUBORDINADOS: -

DESCRIPCION DE FUNCIONES:
- Limpiar y desinfectar bafios y aseos.
- Vaciar y limpiar los cubos de basura.
- Limpiar y desinfectar las mesas, sillas y otro mobiliario del restaurante.
- Limpiar y desinfectar las superficies de trabajo y los electrodomeésticos de la cocina.
- Mantener el inventario de suministros de limpieza y solicitar reposiciones cuando sea
necesario.

- Controlar y reportar cualquier dafio o problema en el restaurante.
- Trabajar en colaboracion con el equipo de cocina y meseros para garantizar que los clientes
reciban un buen servicio.
- Hacer ajustes y reparaciones menores.
- Colaborar con el resto del personal
PERFIL DE CONTRATACION:

ACADEMICAS: Minimo 9° grado
EXPERIENCIA LABORAL Y CONOCIMIENTOS:
- Minimo 6 meses en puestos similares.

HABILIDADES Y DESTREZAS:
- Amable
- Proactivo
- Con espiritu de servicio.
- Paciente.
- Habilidades de Comunicacion.

REQUISITOS:
- Experiencia laboral demostrable como personal de limpieza.
- Conocimiento de suministros y productos quimicos de limpieza.
- Familiaridad con las fichas de datos de seguridad de materiales.
- Integridad.

Fuente: Elaboracion propia.

127



7.2 Plan de Marketing.

7.2.1 Objetivo del plan de Marketing.

Aumentar las ventas a través de la creacion de contenido de valor incentivando a los
clientes al consumo de Pizzas Artesanales para ganar nuevos seguidores en redes sociales e
incrementar namero de resefias de clientes que generard aumento de rentabilidad y

competitividad en el mercado.

7.2.2 Promocion.
De acuerdo con la encuesta del perfil del consumidor, se determind que los clientes

principalmente utilizan las redes sociales para contactarlos, siendo Facebook e Instagram los
medios mas utilizados.

A continuacion, se presentan algunas estrategias para aumentar las ventas:

7.2.2.1 Ventas Personalizadas.

Basandose en el estudio de consumidor, la pregunta 9. ¢ Cudles son las razones por las
gue visita pizzeria?, se obtuvieron en mayor porcentaje: 49.10% Calidad en sus productos
artesanales y 20.7% Buen lugar y ambiente®. Partiendo de estos porcentajes, se pretende
mantener o aumentar el nivel de atencién al cliente con ventas personalizadas con las siguientes
estrategias:

7.2.2.2 Fidelizacion de clientes.
Se presenta el modelo de tarjeta de cliente frecuente, recompensando a los clientes con

puntos acumulables por cada visita y al completar la tarjeta se obtendra un 20% de descuento.

3 Ver Anexo 5: Tabulacién de la informacién de la encuesta del mercado consumidor
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llustracion 19 Propuesta de Tarjeta de fidelidad Pizzeria Dupont.

Fuente: Elaboracion propia.

7.2.2.3 Encuestas de satisfacciéon al cliente.

El objetivo es mantenerse en una constante medicion para la mejora continua, se

presenta la siguiente propuesta de encuesta

llustracion 20 Modelo de encuesta de satisfaccion al cliente parte I.

PIZZERIA DUPONT
ARANM, PIZZAS!

Fuente: Elaboracién propia.

Illustracion 21 Modelo de encuesta de satisfaccion al cliente parte |l.

3. ¢ VOLVERL

fu opinién nos hace mantenernos en constante mejora

Fuente: Elaboracion propia.
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7.2.3

Plan de incentivos.

Cdémo se sabe un equipo de trabajo motivado, aumenta la productividad y eficiencia en

sus tareas asignadas, a continuacion de presenta la propuesta de incentivos para los

colaboradores de Pizzeria Dupont:

7.2.3.1Incentivos laborales y econdémicos.

Bono por aumento de ventas: Presupuestar 1% por el incremento de ventas
proyectadas para beneficiar al equipo de trabajo que inciden directa e
indirectamente en las operaciones del restaurante.

Vales super: Con este incentivo lo que se pretende es fidelizar al capital humano

y apoyar en la salud econémica de las familias.

7.2.3.2 Incentivos laborales no econdmicos.

Para aumentar la armonia y crear sentido de pertenencia con la organizacion, se

presentan los siguientes incentivos no econémicos:

Menciones honorificas: Cada final de mes en presentacion de resultados se
destacaran de manera publica felicitacion o agradecimiento por parte de los jefes
inmediatos las labores destacadas.

Convivios semestrales: Con el objeto de promover el trabajo en equipo la alta
gerencia determinara el lugar oficial para realizar los convivios del equipo de

trabajo realizando actividades de esparcimiento.
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llustracion 22 Incentivos laborales no econémicos.

Q{ = 1
ElL cumpleafiere

\/

Fuente: Fotografias proporcionadas por la contraparte.

7.2.4 Aplicacion de Marketing digital.
7.2.4.1 Redes sociales.

Para aumentar el posicionamiento en redes sociales es necesario establecer un publico
objetivo, por lo cual se hace énfasis en que éste se definié en el estudio de mercado, se cita a
continuacion: "Mujeres (52.0%) de nacionalidad salvadorefias del area de Santa Ana (54.3%),
entre las edades de 26 a 35 afios (61.2%), con ingresos mayores a $651(44.8%) y la preferencia

de consumo de pizza es sabados (56.0%) en la cena (54.3%)*".

7.24.1.1 Vista de contenido en redes sociales.

724111 Facebook.

llustracion 23 Vista de contenido Facebook

R Colificacién - 40 2,153 opiniones) @

Fuente: Perfil de Facebook.

4 Se extrajo de Resultados de Estudio de Mercado en etapa de Diagndstico.
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Actualmente tiene 39 mil seguidores y una calificacion de 4 estrellas.

7.241.1.2 Instagram.

llustracion 24 Vista de contenido Instagram

<& pizzeriadupont_sa & i <& pizzeriadupont_sa &)

:::]
590 14.5mil 5275 gy
Publicacio. Seguidores Seguidos

N

<t Llegamos a Plaza Maya
& PIZZAS TOP 1

@ En el @ de Santa Ana

La mejor vista del Centro Histri .
Ver traduccién

@ wa.me/50376804434

QD Lot pestay § peimonss wta i vt
......

Siguie... v

Mensaje

Fuente: Perfil de Instagram.

Como se valida en la cuenta de Instagram tienen 14.5 mil seguidores y 590 publicaciones.
Asimismo, cabe destacar que el perfil del consumidor es un 62% fidelizado (Pregunta 5 del perfil
del consumidor: ¢Es primera vez que visita el restaurante?) y es consecuencia del
posicionamiento organico de recomendaciones brindadas entre amistades (Pregunta 7 del perfil

del consumidor: ¢ Como se dio cuenta de la existencia del restaurante?).

7.2.4.2 Estadisticas del uso de redes sociales en El Salvador

7.24.2.1 Facebook.

Una de las redes sociales mas populares a nivel global, es la red social con mayor
cantidad de usuarios en El Salvador. Esta posee 3.6 millones de personas registradas. Esto
equivale al 56.7% de la poblacién total y el 79.1% de los usuarios salvadorefios de internet. El

51.4% de la audiencia de Facebook en El Salvador son mujeres y el 48.6% son hombres. En el
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pais, se sigue la tendencia de que el mayor segmento de Facebook son los usuarios entre 24 y

34 afios. (De Leobn, P., 2023)

7.2.4.2.2 Instagram.

A nivel mundial, Instagram se posiciona como una de las redes sociales preferidas. En el
caso de El Salvador, Instagram posee 1.5 millones de usuarios en El Salvador, siendo esto el
43% de los usuarios salvadorefios de Facebook, el 33.0% de los usuarios de internet y el 23.6%
de la poblacion total de El Salvador. ElI 52.4% de la audiencia salvadorefia de Instagram es

femenina y el 47.6% es masculina.

7.2.4.3 Frecuenciay horarios de publicacion segun tendencia 2023.

Esto debido a que realizar mas publicaciones puede generar un descenso en la
participacion, por ello es mejor enfocarse en la calidad en lugar que la cantidad. En relacion con
la mejor hora para publicar en Facebook (Newberry et al., 2023) Es recomendable hacerlo entre
las 8.00 y las 12.00 horas de los martes y los jueves. Se debe tomar en cuenta el tipo de producto
y la zona horaria del publico. Adicional se recomienda publicar en Instagram (Skaf E., 2023) al
menos 3 veces al dia para llegar a tu audiencia (por ejemplo, a la mafiana, a la tarde y a la
noche). Esto es asi debido a que en esta Red Social el engagement de los usuarios aumenta
cuando el ritmo de publicacién es consistente. Asi como en Facebook se recomienda una hora
determinada para publicar, en Instagram (Prensa Grafica, 2023) Se sugiere publicar los martes y
miércoles, pues suelen ser los dias en que la gente mas se conecta a sus redes. Asimismo, los
domingos demuestran tener el menor trafico de cada semana. Las sugerencias especificas para

publicar son:
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e lunesalas1la. m.

e Martes y miércolesde 10 a. m. a2 p. m.

e Juevesyviernesde 10a.m.al2 p. m.

e Los sabados tienen picos mas repartidos, asi que tienen una menor restriccién horaria.

Es importante mencionar que las estadisticas se pueden consultar en la seccion con el

mismo nombre, donde se muestran el trafico diario y horario de los seguidores en las Ultimas

semanas, hay acotar que la pizzeria Dupont ya hace uso de redes sociales, siendo Facebook e

Instagram las de mayor relevancia, por lo cual se presenta una propuesta de contenido enfocada

en ellas. Se tomard de base los horarios recomendados para publicar, a continuacion, se

presentan las 3 lineas de contenido:

Tabla 50 Propuesta de Lineas de Contenido para Facebook e Instagram.

Branding

Interaccion

Venta

Historias sobre la marca. Historias- Saludo a seguidores.

Productos.

Valores de la marca.

Preguntas para despertar el interés del

usuario.

Paquetes que
ofrecer.

Horarios. Cuestionario para incentivar la interaccion.

Incentivos de
compra.

Fuente: Elaboracién propia.

7.2.4.4 Propuesta de Contenido

Se presentara un horario de contenido abarcando las 3 lineas de accion mencionadas en

el apartado anterior para una semana:
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Tabla 51 Horario de Facebook - Parte |.

Horario Facebook
Frecuencia 1 Frecuencia 2
Dia Hora Linea | Tipo Copy Modelo Hora | Linea |Tipo Copy Modelo
NICIATDE raedt’a NISTONE INSPraczs ert ..
Hp,2lovep z2as #3vaana 2o udedmorens
Iniciamos nuestra
historia inspirados en
Lunes |11:00 a.m.| Brand | Post | ti.. #welovepizzas N/A
#santaana
#ciudadmorena
WY Me qusta ) Comests 2 o
% LOu s W Tt Tl v s 21 i Es?
FRRETORCT AR BRATAANA SO ICANNE ENA
4, Cudl es tu favorita?
;,Cual se te antoja
as?
Martes |08:00 a.m.| Venta | Mdeo | Pasarela de Pizzas NAA 11:00 a.m|Interac| Post Mase
#welovepizzas
#santaana
#ciudadmorena
ver ) et pes
[ Q¢

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 51 Horario de Facebook - Parte |II.

Horario Facebook

-
.

ecuencia 1 Frecuencia 2

Dia Hora Linea | Tipo Copy Modelo Hora Linea |Tipo Copy Modelo

Te esperamos desde
las 11:00 a.m. Se

Miércoles |11:00 a.m.| Brand |Historia - MAA
comparte Link de
ubicacidn
Motivos para Gracias por
visitarnos... Promo hacernos parte de
Jueves |08:00 a.m.| Venta |Historia Rosa 11:00 a.m.|Interac| Post sus momentos
solo ellas especiales...

2xl#welovepizzas #weneedlove

Fuente: Elaboracién propia.

Dado que el mercado consumidor es un 52% femenino, se recomienda establecer una promocién especial al perfil indicado.

5 Porcentaje resultado del estudio de mercado. Ver anexo 5: Tabulacién de la informacién de la encuesta del mercado consumidor.
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Tabla 51 Horario de Facebook - Parte III.

Horario Facebook

Frecuencia 1 Frecuencia 2
Dia Hora Linea | Tipo Copy Modelo Hora | Linea [Tipo Copy Modelo
Nos apasiona
. . .| servirte las mejores . Video de una entrega
“ernes |08:00 a.m.| Brand |Historia pizzas artesanales. .. 11:00 a.m| Venta | Post en mesa NAA
#madeinelsalv ador
FMADEINELSALVADOR
Sabadito para
consentirte... Te ;Cudlestu
Sabado [08:00 a.m.| Brand |Historia esperamos en 11:00 a.m|Interac| Post preferida?
Ciudad Morena #madeinelsalv ador
#pizzalovers ‘
~ Sl
Sapadite para confenlivte..
e esperames en (Ciudad
oyena
APZZALOYERS
Domingo |11:00 a.m. | Interac|Historia Mideo de visitantes NAA N/A
saludando

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 52 Horario Instagram Parte .

Horario Instagram
Frecuencia 1 Frecuencia 2 Frecuencia 2
Dia Hora Linea] Tipo Copy Modelo Hora |Linea Tipo Copy hodelo Hora |Linea Tipo Copy Modelo
. " - Saludos a nuestros y &Cull es tu pizza g " Te esperamos desde
Lunes | 11:00a.m. | Interac| Historia D upont Lovers 02:00 p.m.|Venta | Pregunta favorita? 5:00p.m. |Brand Histo las 11am hasta9pm
&Cuando fue tu S e s S Challange All you
Martes | 10:00a.m. |Interac| Pregunta| primeravez con < ] ol ¥ loz:00p.m.| Verta| Reel Pasarela de pizzas N#A 5:00p.m. |Interac] Historia  |can eat Se comparte
nosotros? lirk de Meni
s por b, proferivess
Recomendacién del Gracias porsu et
ié r istori 1 ¥ r Int 1 . 57
Miércoles | 10:00 a.m. | Wenta | Historia dia MARAD ONA . |02:00 p.m.|Interac Post preferencia... 5:00 p.m. pues iSete antojd?...
personalzada
Servicio de eventos Prome Rosa Solo Que notelo
Jueves | 10:00a.m. | Wenta Post Consulta con 12:00 p.m.|Interac| Historia " 5:00p.m. [Interac] Ubicacién cuenten, veni a
ellas reciben 2 por 1 .
nosotros visitarnos...
25 ;
WS k)
Serdhess de Eneuies

Fuente: Elaboracion propia.
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Con base a la pregunta 12. ¢Qué dia de la semana prefiere visitar la pizzeria? El dia con menor frecuencia de visita es el

jueves (2.59%) por tanto se recomienda utilizar ese dia para promocionar un 2x1 al perfil del estudio del consumidor (52% femenino)

Tabla 52 Horario de Instagram Parte Il.

Horario Instagram

i iz

Freouencia | Frecuencia 2 Frecuencia 2
Dia Hora Linea | Tipo Copy Modelo Hora |linea| Tipo Copy Modelo Hora | Linea Tipo Copy Modelo
% Poserisdupatt s
Saluditos & nuestros
Yo sahesqué comenzale s, Muchas Reel de pasarela e
“iernes |10:00&am. | Wenta | Hisloria | comeras? Reel de Mra 1200 pm.|Interac| Histaria gracias 500 pm. |Interac Histaria pizzas [EY
pizzas @MombreClierte por :
compartir tu foto
=i grazb: 27Tk o 0o 1parT w foes i
%‘ ass I £ % FizseiedLpenl_=a
Trabajamos con
pasiin para Mos encanta ser
entregarte o mejor. Trae & tu maseota, atte de sus tardes
Sahado | 10:00am. | Brand P ozt g N Ao F00pm. |Interac| Historia | ellostambién = o 500 pm. |Interac Histo 3 ; '
#uelovepizzas \neracen gracias por
#santaans preferimos
#ciudadmorena
e tienes tutateta Este ﬁnde.trae atus Mos sertimos
de cliente frecuerte? peluditos... orgullosns de formar
Domingo |10:00&m. | Yenta | Higtoria X : =) Z00pm. |Post Post #nelovepi zzas S00 pm. |interac Reel MiA
A-Si,B-No, C-Yo patte de sus
. #zantaana
Huigto : tardes...
[ #dudadmorena

Fuente: Elaboracion propia.
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7.25 Modelo CANVAS.

_..
= o, SOCIOS CLAVE
|4

Proveedores de materia
prima, insumos y
suministros.

Socios de delivery
propio y App de
Pedidos Yal

Esquema 13 Canvas del modelo de negocio de la Pizzeria Dupont.

MODELO CANVAS DE PIZZERIA DUPONT

ACTIVIDADES
CLAVE

Venta de Pizza
Servicio de Catering
Manejo de eventos
Servicio a domicilio

e RECURSOS
CLAVE

Procesos de produccion
Manejo de inventarios
Control de la produccion
Marketing

Horno continuo

Sistema de comandas
Zona de preparacion
Sistema de recepcion de
pedidos

Servicio en mesa

$ ESTRUCTURA DE COSTOS

Materia Prima
Alquiler de local
Salarios
Impuestos

Comision de ventas por el delivery

Marketing digital

Ascencio Escobar Gabriela Isabel

PROPUESTA DE
VALOR

Productos diferenciados
con respecto a las
Pizzas tradicionales
generando una gran
experiencia culinaria.

r RELACION
- CLIENTES
Promociones adicionales
Servicio rapido

Calidad en el producto y
servicio

Precio competitivo y

atractivos
Presentaciones artisticas

<: CANALES

6 sucursales
Redes sociales
Via telefonica
App de Delivery

$ FUENTES DE INGRESOS

Venta directa en sucursales , efectivo y
Tarjetas de Credito y debito.

Venta en redes sociales

Servicio de Catering y eventos

Venta de App de delivery

Elaborado por:

Olmedo Recinos Alejandra Beatriz

Fuente: Elaboracion propia

@®® SEGMENTOSDE

MW CLIENTES

Grupos de amigos
Parejas

Familias

Extranjeros

Grupos empresariales

De Santa Ana, Sonsonate
y San Salvador

e
PIZZERIA DUPONT

Ventura Cruz Erick Alexander
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7.2.6 Calculo de la Muestra.
Para determinar la muestra de personas que estan interesadas en el producto se toma

de base la piramide poblacional del afio 2019 de estadisticas del Ministerio de Salud del
Departamento de Santa Ana, el total de poblacion es de 598,196 habitantes. Asimismo, la
muestra encuestada fue de 116 habitantes, en los cuales 72 personas que representan el 62%
mencionan que no es primera vez gue visitan el restaurante, de la poblacion total este porcentaje
representa 370,882 personas interesadas en visitar el restaurante y 227,314 que no estan

interesadas en visitar el lugar.

Esquema 14 Cdlculo de la muestra.

370,882 personas

interesadas
598,196

Habitantes

(100%)

227,314 personas
No interesadas

Fuente: Elaboracion propia

Con relacion a la pregunta 18. ¢, Qué especialidad de pizza prefiere consumir? Del estudio

de mercado consumidor, se presenta el siguiente Diagrama Pareto:
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Tabla 53 Frecuencia por especialidad.

Especialidad Frecuencia | % Acumulado
MARADONA 16 13.8%
JALAPINA 16 27.6%
CUATRO QUESOS 14 39.7%
CON PINA 10 48.3%
PICOLLO 8 55.2%
FUNGHI 7 61.2%
HAWAIANA 6 66.4%
GHIOTTONE 6 71.6%
CAMPESINA 6 76.7%
MARGHERITA 5 81.0%
LOROKA 5 85.3%
MOMERAVEL 4 88.8%
PESSCATORE 4 92.2%
BRAZUCA 2 94.0%
VERDE MELLA 2 95.7%
BIANCA 1 96.6%
RASTA LOVE 1 97.4%
VEGETARIANA 1 98.3%
CASTELLANA 1 99.1%
DON CANGREJO 1 100.0%

Total 116

Fuente: Elaboracion propia

El dato resaltado de la tabla 41, refleja el 81% de especialidades de mayor preferencia

de consumo, siendo los interesados en adquirir cada una de las pizzas.
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Grdfico 1 Diagrama Pareto: Preferencia de consumo por especialidad de pizzas

Diagrama Pareto: Preferencia de consumo por especialidad de pizzas

Fuente:

o
W
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I 10%
1
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Elaboracién propia

A continuacion, se presenta el porcentaje de la muestra por Pizza que equivale al 81%

de preferencia de los consumidores.

7.2.6.1 Especialidades de mayor preferencia

Tabla 54 Especialidades de mayor frecuencia.

Especialidad de Pizzas

Porcentaje de la Muestra por Pizza (PMP)

MARADONA 13.8%
JALAPINA 13.8%
CUATRO QUESOS 12.1%
CON PINA 8.6%
PICOLLO 6.9%
Funghi 6.0%
HAWAIANA 5.2%
GHIOTTONE 5.2%
CAMPESINA 5.2%
MARGHERITA 4.3%
Total, Pareto 81.0%

Fuente:

Elaboracion propia
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Datos:

PTIAP = Poblacion Total Interesada en Adquirir el Producto = 370,882

Célculo de Poblacion Total Interesada en Adquirir el Producto (PTIAP):

PTIAP = Poblacioén total interesada en adquirir el producto * Porcentaje de la muestra por pizza

Célculos:

PTIAP = PTIAP x PMP

PTIAPyaradona = 370,882 x 13.8% = 51,156

PTIAPcyatro quesos = 370,882 % 12.1% = 44,762

A continuacion, se presenta el detalle:

Tabla 55 Poblacion total interesada en adquirir las pizzas.

Especialidad de Pizzas

Porcentaje de la Muestra por

Poblacién total

Pizza (PMP) Interesada en adquirir
el producto (PIAP)

MARADONA 13.8% 51156
JALAPINA 13.8% 51156
CUATRO QUESOS 12.1% 44762
CON PINA 8.6% 31973
PICOLLO 6.9% 25578
Funghi 6.0% 22381
HAWAIANA 5.2% 19184
GHIOTTONE 5.2% 19184
CAMPESINA 5.2% 19184
MARGHERITA 4.3% 15986

Fuente: Elaboracion propia
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7.2.6.2 Calculo de la demanda por pizzas de mayor preferencia.

El porcentaje definido de la demanda es en base a la capacidad de produccién que tendra

el restaurante para los proximos afios, con relacion al 81% de especialidad de pizzas del

Diagrama Pareto, lo cual hace que se pueda producir la demanda expuesta:

Tabla 56 Cdlculo de la demanda por pizzas de mayor preferencia.

Especialidad de Pizzas Porcentaje de la Muestra por Poblacion total
Pizza (PMP) Interesada en adquirir
el producto (PIAP)
MARADONA 13.8% 51156
JALAPINA 13.8% 51156
CUATRO QUESOS 12.1% 44762
CON PINA 8.6% 31973
PICOLLO 6.9% 25578
Funghi 6.0% 22381
HAWAIANA 5.2% 19184
GHIOTTONE 5.2% 19184
CAMPESINA 5.2% 19184
MARGHERITA 4.3% 15986

Fuente: Elaboracion propia.
Elincremento de la demanda para los préximos afios se realizara en base a las decisiones

de alta gerencia como estrategia de crecimiento anual del 5%.

Proyeccién de Pizzas de mayor preferencia.

Para proyectar las pizzas se tomara en cuenta el dato de unidades producidas en el 2023,
como se detalla en la tabla 45 para las especialidades de tamafio personal por medio de la
siguiente férmula:

Pronésticop;,,, = Unidades producidas ano y * Incremento de la demanda
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A continuacion, se detallan una muestra de los resultados de la tabla 45:

Pronosticoyaradona 2024 = 15,006 * 1.05 = 15,756
Pronésticoygradona 2025 = 15,756 * 1.05 = 16,544
Pronosticoyaradona 2026 = 16,544 * 1.05 = 17,371

Pronostico yaradona 2027 = 17,371 % 1.05 = 18,240

Tabla 57 Resumen de proyecciones generales por especialidad de pizzas tamafio personal de mayor preferencia.

Especialidad de Pizza 2023-1 2024- 2 2025- 3 2026-4 2027-5
MARADONA 15006 15756 16544 17371 18240
JALAPINA 15006 15756 16544 17371 18240
CUATRO QUESOS 13130 13787 14476 15200 15960
CON PINA 9379 9848 10340 10857 11400
PICOLLO 7503 7878 8272 8686 9120
Funghi 6565 6893 7238 7600 7980
HAWAIANA 5627 5908 6204 6514 6840
GHIOTTONE 5627 5908 6204 6514 6840
CAMPESINA 5627 5908 6204 6514 6840
MARGUERITA 4689 4923 5170 5428 5700

Fuente: Elaboracién propia.

Para proyectar las pizzas se tomara en cuenta el dato de unidades producidas en el 2023,
como se detalla en la tabla 10 para las especialidades de tamafio grande por medio de la

siguiente férmula:

Pronésticop;,,, = Unidades producidas ano y * Incremento de la demanda

A continuacion, se detallan una muestra de los resultados de la tabla 46:

Prondsticocyatro quesos 2024 = 95,384 * 1.05 = 5,653

Prondsticocyatro quesos 2025 = 5,653 * 1.05 = 5,936
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Prondsticocyatro quesos 2026 = 5,936 * 1.05 = 6,233

Prondsticocyatro quesos 2027 = 6,233 * 1.05 = 6,544

Tabla 58 Resumen de proyecciones generales por especialidad de pizzas tamafio Grande de mayor preferencia.

Especialidad de Pizza 2023-1 2024- 2 2025- 3 2026-4 2027-5
MARADONA 6153 6461 6784 7123 7479
JALAPINA 6153 6461 6784 7123 7479
CUATRO QUESOS 5384 5653 5936 6233 6544
CON PINA 3846 4038 4240 4452 4675
PICOLLO 3077 3231 3392 3562 3740
Funghi 2692 2827 2968 3116 3272
HAWAIANA 2308 2423 2545 2672 2805
GHIOTTONE 2308 2423 2545 2672 2805
CAMPESINA 2308 2423 2545 2672 2805
MARGUERITA 1923 2019 2120 2226 2337

Fuente: Elaboracién propia.
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VIIl.  SISTEMA OPERATIVO
En este apartado se abordaran 10 temas que conforman el plan de produccién de

Pizzerias Dupont, los cuales se detallan a continuacion.

8.1 Proyeccién de la produccion.

8.1.1 Calculo de la demanda por pizzas de mayor preferencia.

El porcentaje definido de la demanda es en base a la capacidad de produccién que tendra
el restaurante para los proximos afios, con relacion al 81% de especialidad de pizzas del

Diagrama Pareto, lo cual hace que se pueda producir la demanda expuesta:

Tabla 59 Cdlculo de la demanda por pizzas de mayor preferencia.

Especialidad de Porcentaje de Poblacion total Demanda total
Pizzas productos a Interesada en adquirir por producto
producir el producto (PIAP)
C=AXB
(A) (B)
MARADONA 6.00% 51156 3069
JALAPINA 6.00% 51156 3069
CUATRO QUESOS 6.00% 44762 2686
CON PINA 5.00% 31973 1599
PICOLLO 4.00% 25578 1023
FUNGHI 6.00% 22381 1343
HAWAIANA 5.00% 19184 959
GHIOTTONE 3.00% 19184 576
CAMPESINA 3.00% 19184 576
MARGHERITA 5.00% 15986 799

Fuente: Elaboracion propia.
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Elincremento de la demanda para los préximos afios se realizard en base a las decisiones

de alta gerencia como estrategia de crecimiento anual del 5%.

8.1.2 Proyeccion de Pizzas de mayor preferencia.

Para proyectar las pizzas se tomara en cuenta el dato de unidades producidas en el 2023,

como se detalla en la tabla 48 para las especialidades de tamafio personal:

Prondsticogspeciatidad aio = Unidades producidas 2023 = porcentaje de crecimiento

Prondsticoyaradona 2024 = 15,006 x 1.05 = 15,756

Prondsticoyaradona 2025 = 15,756 * 1.05 = 16,544

Pronésticoygradona 2026 = 16,544 * 1.05 = 17,371

Prondstico yaradona 2027 = 17,371 1.05 = 18,240

Tabla 60 Resumen de proyecciones generales por especialidad de pizzas tamafio personal de mayor preferencia.

Especialidad de Pizza 2023-1 2024- 2 2025- 3 2026-4 2027-5
MARADONA 15006 15756 16544 17371 18240
JALAPINA 15006 15756 16544 17371 18240
CUATRO QUESOS 13130 13787 14476 15200 15960
CON PINA 9379 9848 10340 10857 11400
PICOLLO 7503 7878 8272 8686 9120
FUNGHI 6565 6893 7238 7600 7980
HAWAIANA 5627 5908 6204 6514 6840
GHIOTTONE 5627 5908 6204 6514 6840
CAMPESINA 5627 5908 6204 6514 6840
MARGUERITA 4689 4923 5170 5428 5700

Fuente: Elaboracion propia.




Para proyectar las pizzas se tomara en cuenta el dato de unidades producidas en el 2023,

como se detalla en la tabla 49, para las especialidades de tamafio grande:

Prondsticogspeciatidad aio = Unidades producidas 2023 = porcentaje de crecimiento

Pronosticocyqatro quesos 2024 —

Pronosticocyqtro quesos 2025 —

5,384 % 1.05 = 5,653

5,653+ 1.05 = 5936

Prondsticocyatro quesos 2026 = 9,936 * 1.05 = 6,233

Prondsticocyatro quesos 2027 = 6,233 * 1.05 = 6,544

Tabla 61 Resumen de proyecciones generales por especialidad de pizzas tamafio Grande de mayor preferencia.

Especialidad de Pizza 2023-1 2024- 2 2025- 3 2026-4 2027-5
MARADONA 6153 6461 6784 7123 7479
JALAPINA 6153 6461 6784 7123 7479
CUATRO QUESOS 5384 5653 5936 6233 6544
CON PINA 3846 4038 4240 4452 4675
PICOLLO 3077 3231 3392 3562 3740
FUNGHI 2692 2827 2968 3116 3272
HAWAIANA 2308 2423 2545 2672 2805
GHIOTTONE 2308 2423 2545 2672 2805
CAMPESINA 2308 2423 2545 2672 2805
MARGUERITA 1923 2019 2120 2226 2337

Fuente: Elaboracion propia.

En este apartado se abordaran 8 temas que conforman el plan de produccién de Pizzerias

Dupont, los cuales se detallan a continuacion.
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8.2 Balance de Materiales

A continuacion, se detalla el volumen de produccién de los ingredientes para la variedad

Funghi en su tamafio personal (Para las 9 especialidades restantes ver anexo 12)

Esquema 15 Balance de Materiales Pizza Funghi.

Ingredientes
Ingredientes Cantidad al afio
Unidad onz
Champifidn 19,695
Cebaolla 13,130
Aceite de Dliva 13,130
Perejil 1,313
Orégano 657
Ajos machacado 657
Ceballin 1313 Desperdicio
Pimiento Picante 1,313 Ingredientes Cantidad al afio | Desperdicio
Queso Mozzarella 19,695 Unidad onz %
Vinagre 657 ., Champifidn 393.9 2
Juge de Limdn 657 Preparacmn Cebolla 262.6 2
Salsa de Pizza 13,130 Aceite de Oliva 3939 3
Harina Semi Fuerte 52520 Pergjil 30838 3
Agua 52520 Orégano 19.695 3
Aceite 13,130 Ajos machacado 19.695 3
Levadura 9,848 Cebollin 26.26 2
Sal 328 Pimiento Picante 26.26 2
Queso Mozzarella 393.9 2
Vinagre 10.695 3
Jugo de Limdn 19.695 3
Salsa de Pizza 262.6 2
Harina Semi Fuerte 525.2 1
Agua 5252 1
Aceite 131.3 1
Levadura 98.475 1
Sal 3.2825 1
PROMEDIO 2
Produccion
Desperdicio
Ingredientes Canfidad al afio| Desperdicio
Unidad onz %
Champifidn 196.95 1
Cebolla 131.3 1
Cebollin 1313 1
Pimiento Picante 1313 1
Queso Mozzarella 196.95 1
UBP 6 447 Pizzas 118 Salsa de Piza 131.3 1
PROMEDIO 1%
Demanda
Pizzas 6,565 UBP Unidades Buenas Producidas

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 62 Resumen del Volumen de produccion y requerimientos para la produccion de pizzas Funghi.

Unidades/Ingredientes Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Proyecciones Pizzas 6,565 6,893 7,318 7,600 7,980
UBPP Pizzas 6,447 6,771 7,193 7,471 7,847
Champifion 19,695.00 | 20,285.85 | 20,894.43 | 21,521.26 | 22,166.90
Cebolla 13,130.00 | 13,523.90 | 13,929.62 | 14,347.51 | 14,777.93
Aceite de oliva 13,130.00 | 13,523.90 | 13,929.62 | 14,347.51 | 14,777.93
Perejil 1,313.00 1,352.39 1,392.96 | 1,434.75 | 1,477.79
Orégano 656.50 676.20 696.48 717.38 738.90
Ajos machacados 656.50 676.20 696.48 717.38 738.90
Cebollin 1,313.00 1,352.39 1,392.96 | 1,434.75 | 1,477.79
Ingredientes Pimiento Picante 1,313.00 1,352.39 1,392.96 | 1,434.75 | 1,477.79
requeridos Q'ueso Mozzarella 19,695.00 | 20,285.85 | 20,894.43 | 21,521.26 | 22,166.90
Vinagre 656.50 676.20 696.48 717.38 738.90
Jugo de Limén 656.50 676.20 696.48 717.38 738.90
Salsa de Pizza 13,130.00 | 13,523.90 | 13,929.62 | 14,347.51 | 14,777.93
Harina Semi Fuerte 52,520.00 | 54,095.60 | 55,718.47 | 57,390.02 | 59,111.72
Agua 52,520.00 | 54,095.60 | 55,718.47 | 57,390.02 | 59,111.72
Aceite 13,130.00 | 13,523.90 | 13,929.62 | 14,347.51 | 14,777.93
Levadura 9,847.50 10,142.93 | 10,447.21 | 10,760.63 | 11,083.45
Sal 328.25 338.10 348.24 358.69 369.45
Champifion 393.90 401.78 409.81 418.01 426.37
Cebolla 262.60 267.85 273.21 278.67 284.25
Aceite de Oliva 393.90 405.72 417.89 430.43 443.34
Perejil 39.39 40.57 41.79 43.04 44.33
Orégano 19.70 20.29 20.89 21.52 22.17
Ajos machacados 19.70 20.29 20.89 21.52 22.17
Cebollin 26.26 26.79 27.32 27.87 28.42
Desperdicios en Pimiento Picante 26.26 26.79 27.32 27.87 28.42
preparacion Q_ueso Mozzarella 393.90 401.78 409.81 418.01 430.50
Vinagre 19.70 20.29 20.89 21.52 22.17
Jugo de Limén 19.70 20.29 20.89 21.52 22.17
Salsa de Pizza 262.60 267.85 273.21 278.67 284.25
Harina Semi Fuerte 525.20 540.96 557.18 573.90 591.12
Agua 525.20 540.96 557.18 573.90 591.12
Aceite 131.30 135.24 139.30 143.48 147.78
Levadura 98.48 101.43 104.47 107.61 110.83
Sal 3.28 3.38 3.48 3.59 3.69
Champifion 196.95 206.80 217.14 227.99 239.39
Cebolla 131.30 137.86 144,76 152.00 159.60
Desperdicios en | Cebollin 13.13 13.79 14.48 15.20 15.96
la produccion | Pimiento Picante 13.13 13.79 14.48 15.20 15.96
Queso Mozzarella 196.95 206.80 217.14 227.99 239.39
Salsa de Pizza 131.30 137.86 144.76 152.00 159.60
Cantidad de 0z 3,844.00 | 3,959.12 | 4,078.31 | 4,201.50 | 4,333.04
desperdicio
Pizza Pizzas 118 122 125 129 133

desperdiciadas

Fuente:

Elaboracion propia
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8.3 Cartas de Proceso
A continuacion, se detalla la carta de proceso tanto del casco en su tamafio personal,

como para la especialidad Funghi (Para las 9 especialidades restantes ver anexo 13)

llustracion 25 Carta de procesos de Casco tamafio Personal.

CARTA DE PROCESO CASCO DEPLZZA PERSONAL

Ubicacién FIZZEH A DLPOMNT RESUMEN
A ctividad ggﬁggﬁipm Actividad Actual
Fecha 2He2023
Elaborado por | OO0 0004, Operacion 12 1147 -
Diagrama empieza en Trarspare 5 [1.65] 11
BLMACEN DE MATER IBS FRINAS PR A B2ASE|Demora 2 |7.55 =
Diagrama termina en oper-lnspec - - -
ALMACEN DE CUARTO FHO Almacenaje - - -
Método [Dinuje Ne. | Tatales 19 [198] 11
Actual Hoja 1 Costo

Unidad de Unidad de
necia Simbolo Descripcion del proceso
[metros}

Y
o =i O |::> D |:| v ALMACEN DE MATERIA PRIMA PARA BASE

S
55 045 W TRANSPORTAR INSUMOS AL AREA DE
o 0.5 O |::> DI N4 MEDIR CANTIDAD DE MATERIALES SECOS.
o 0.7 Q E:>D LN/ MEDIR CANTIDAD DE MATERIALES LIQUIDOS.
. 04 Q |::>D LN MEZCLAR MATERIALES SECOS Y LIQUIDOS EN MESA
DE FREPARACION
o 1.7 QE:>D [ ] V AMASAR LA MEZCLA DEL CASCO

o 0.15 QE:> D |:| v COLOCAR MEZCLA EN RECIPIENTE.

a 255 O;D [ ] v LEUDAR LA MEZCLA.
o 035 Q |::> D (1] v DESGASFICAR LA MEZCLA.

o 1 Q‘::>D |:| v FORMAR EL CASCO GONUN RODILLG.

o 02 Q |::> D |:| V COLOCAR EN BANDEJA PARA PRECOCCION.

2 025 O)::> D ] V TRANSPORTAR AL HORNO

a 5 Q E:>D |:| v HORNEAR CASCO.

o 0.3 Q |::> D |:| v RETIRAR CASCO DEL HORNO.

2 0.25 0\::>D |:| v TRANSPORTAR AL ESTANTE DE ENFRIAMIENT O.
5 O ‘::>IP |:| V ENFRIAR.

2 025 O/::>D ] v TRANSPORTE AL AREA DE EMPACADO.

=

o 0.2 Q E:> D |:| v COLOCAR PAPEL ANT ILDHERENTE.

o oo O |::> D |:| COLOCAR ETIQUETA DE DATOS VENCIEMIENTOS ¥
i; b NUEMERO DE LOTE.

=
2.5 045 v TRANSPORTE AL AREA DE CUARTO FRIO.

=
u} u} O |::>D |:| v ALMACEN DE CUARTO FRID

Fuente: Elaboracion propia.
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llustracion 26 Carta de procesos de Pizza Funghi.

Ubicacidn

Pizzeria Dupol

nt

Actividad Actugl

Actividad Casco de Pizza
Fecha 20/9/2023
Elahorado por | 0010004,

Cperacion

Unidad de
distancia
{metros)

Unidad de
tiempo
[L1070)]

Diagrama empieza en Transporte
ALMACEN DE CUARTO FRIO Demora
Diagrama termina en Oper-Inspec

TRANSPORTE DOS Almacenaje
Método Dibujo No. Totales
Actual Hoja Costa

Simbolo

O5DU YO

Propuesto

Ahorros

Descripcion del proceso

ALMACEN DE CUARTO FRIC

OmeT1v 0

TRANSPORTAR DE CUARTO FRIO A MESA DE TRABAJO CASCCO, QUESO Y

SALSA
[~
o 07 Q E> D I:l v MECIR CANTIDADDE QUESO Y SALSA PARA PORCIONAR
r TRANSFORTAR DE MESA DE TRABAJO AL AREA DE COCINA, CASCO,
2 0.25 O - DL C QUESO'Y SALSA
CARTA DE PROCESO PLZZA FUNGIE
Ubicacién PIZZERIA DUPONT RESUMEN
A ctividad PIZZA FUNGIE Actividad Actual Prepuesto Ahorros
Fecha 20/9/2023 Cant] Time | Dist | Cant. | Time Dist Cant. | Time Dist
Elaborado por | 0010004 Operacién gl 148 =
Diagrama empieza en Transporte 5 1 g
ALMACEN DE VERDURAS ¥ OTROS _|Demora =
Diagrama termina en Oper-lnspec 1| 04 =
TRANSFORTE SEIS Almacenaje - = -
Método [pibujo No. Totales 14| 16 8
Actual Hoja 1 Costo
ided de
distancia Simbelo Descripcion del preceso
{metros)
raia
u} u} O ‘:>D \:I S ; ALMACEN DE VERDURAS Y OTROS
i
2 0.25 v TRANSPORTAR DE ALMACEM DE VERDURAS AL AREA DE COCINA
s
o 1 ‘:> D \:I : ; CORTAR WVEGETALES PARA PORCICNAR
F
o 0.35 ‘:>D \:I : ; COLCCAR GUESC SCBRE CASCO CON SALSA
[
o 0.z Q ‘:>D ‘:l :; COLOCAR VEGETALES
=
2 0.25 QC:>D D ; :‘ TRANSPCORTAR PIZZA AL HORNG
P
o 12 Q |:>D ‘:l :; COCINAR PIZZA
=
o 0.3 Q ‘:>D ‘:l :; RETIRAR PIZZA DEL HONOR
[
2 0.25 O v LLEVAR LA PIZZA A MESA DE CORTE
0.4 O ‘:> m COLCCAR EM MESA DE CORTE Y POCRCICNAR LA PIZZA
P
o 0.35 QE>D ‘:l v COLOCAR PIZZA EN PLATCY RETIRAR EXCEDENTES
PN
2 0.25 O\::> D ‘:l v TRANSPORTAR PIZZA LA AREA DE DESPACHC DE ORDEMES

Fuente: Elaboracion propia.
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8.4 Detalle de ingredientes.

A continuacion, se detalla la produccién anual requerida para el afio 1°, para las diferentes

especialidades tanto en pizzas tamafio personal como grandes.

Tabla 63. Produccion Anual del aiio 1.

Produccién Anual

Producto Personales Grandes
FUNGHI 6,565 2,692
MARGUERITA 4,689 1,923
MARADONA 15,006 6,153
VEGETARIANA 938 385
PICOLLO 7,503 3,077
CUATRO QUESOS 13,130 5,384
CON PINA 9,379 3,846
RASTA LOVE 938 385
BRAZUCA 1,876 769
LOROKA 4,689 1,923
JALAPINA 15,006 6,153
HAWAIANA 5,627 2,308
VERDE MELLA 1,876 769
GHIOTTONE 5,627 2,308
CASTELLANA 938 385
MOMERAVEL 3,751 1,538
DON CANGREJO 938 385
CAMPESINA 5,627 2,308
LA PESSCATORE 3,751 1,538
TOTAL 107,855 44,228

6 E1 20% de las pizzas restantes de menu, con base al andélisis 80/20 de Diagrama Pareto estan siendo utilizadas

Fuente: Elaboracién propia.

para la conformacion del Plan Financiero y Requerimiento de Materiales.
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La proyeccion para los cuatro afios se encuentra en el apartado Proyeccion de pizzas de

mayor preferencia.

8.5 Requerimiento de Materiales.

A continuacién, se presenta el Requerimiento de Materiales e Insumos para la produccion

de cascos de pizzas de tamafio personal y grande; asi como el montaje de cada una de las

especialidades, detallando, la cantidad requerida en onzas por unidad y la cantidad total anual a

utilizar.

8.5.1 Pizzas Personales.

Tabla 64 Requerimiento de Materiales e Insumos de pizzas personales — Parte |.

Variedad Materia Prima/lnsumos Cantidad (02) Cantidad Anual (02)
Champifiones 3 19695.0
Cebolla 2 13130.0
Aceite de oliva 2 13130.0
Perejil 0.2 1313.0
Orégano fresco 0.1 656.5
Ajos machacados 0.1 656.5

Funghi

Cebollines 0.2 1313.0
Pimiento picante 0.2 1313.0
Queso Mozzarella 3 19695.0
Vinagre 0.1 656.5
Jugo de limén 0.1 656.5
Salsa para pizza 2 13130.0

Marguerita Tomates Cherry 2 9378.0

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 64 Requerimiento de Materiales e Insumos de pizzas personales -Parte |.

Variedad Materia Prima/lnsumos Cantidad (02) Cantidad Anual (02)
Alioli 2 9378.0
Albahaca 1 4689.0
Marguerita Queso Mozzarella 3 14067.0
Aceite de oliva 2 9378.0
Salsa para pizza 2 9378.0
Chorizo Argentino 2 30012.0
Pimiento Verde 1 15006.0
Cebolla 1 15006.0
Queso Mozzarella 3 45018.0
Aceite de oliva 1 15006.0
Perejil 0.2 3001.2
Maradona
Orégano fresco 0.1 1500.6
Ajos machacados 0.1 1500.6
Cebollines 0.2 3001.2
Pimiento picante 0.2 3001.2
Vinagre 3 1500.6
Jugo de limén 0.1 1500.6
Salsa para pizza 0.1 30012.0
Pimiento Verde 15 1407.0
Tomates 15 1407.0
Cebolla 1 938.0
_ Zanahoria 1 938.0
Vegetariana
Brocoli 1 938.0
Ajo 1 938.0
Champifiones 1 938.0
Queso Mozzarella 3 2814.0

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 64 Requerimiento de Materiales e Insumos de pizzas personales -Parte |II.

Variedad Materia Prima/Insumos Cantidad (0z) Cantidad Anual (02)
Vegetariana Salsa para pizza 2 1876.0
Pechuga de pollo 2 15006.0
Ajo 1 7503.0
Cilantro 1 7503.0
Picollo
Aceite de oliva 2 15006.0
Queso Mozzarella 4 30012.0
Salsa para pizza 2 15006.0
Queso Criollo 2 26260.0
Queso Parmesano 2 26260.0
Queso Crema 2 26260.0
Cuatro Quesos
Queso Mozzarella 3 39390.0
Albahaca 1 13130.0
Salsa para pizza 2 26260.0
Pepperoni 3 28137.0
Pifia Dulce 3 28137.0
Pesto 1 9379.0
Con pifia
Ajo 0.2 1875.8
Salsa para pizza 2 18758.0
Queso Mozzarella 3 28137.0
Loroco 2 9378.0
Tocino 2.5 11722.5
Pepperoni 2.5 117225
Loroka
Queso Mozzarella 3 14067.0
Salsa para pizza 2 9378.0
Pifia Dulce 2 30012.0
Jalapifia Jamoén 2 30012.0

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 64 Requerimiento de Materiales e Insumos de pizzas personales -Parte Ill.

Variedad Materia Prima/lnsumos Cantidad (02) Cantidad Anual (02)
Jalapefios 1 15006.0
Salsa dorada 2 30012.0

Jalapifia
Queso Mozzarella 3 45018.0
Salsa para pizza 2 30012.0
Pimientos 0.5 2813.5
Cebolla Blanca 1 5627.0
Tomates 1 5627.0
Pepperoni 15 8440.5
Jamoén 15 8440.5

Ghiottone
Chorizo Argentino 15 8440.5
Aceitunas Negras 1 5627.0
Champifiones 1 5627.0
Queso Mozzarella 3 16881.0
Salsa para pizza 2 11254.0
Aceitunas Negras 1 938.0
Aceitunas Verdes 1 938.0
Tomates 2 1876.0
Cebolla 2 1876.0

Rasta Love Azucar 0.3 281.4

Pimientos Verdes 1 938.0
Elotitos Amarillos 2 1876.0
Queso Mozzarella 3 2814.0
Salsa para pizza 2 1876.0
Salami 2 3752.0

Brazuca
Pifia Dulce 2 3752.0

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 64 Requerimiento de Materiales e Insumos de pizzas personales -Parte IV.

Variedad Materia Prima/lnsumos Cantidad (02) Cantidad Anual (02)
Jalapefios 1 1876.0
Salsa dorada 2 3752.0
Queso Mozzarella 3 5628.0
Salsa para pizza 2 3752.0
Jamon 2 11254.0
Pifia Dulce 2 11254.0
_ Pimientos 1 5627.0
Hawaiana
Queso Cheddar 2 11254.0
Queso Mozzarella 3 16881.0
Salsa para pizza 2 11254.0
Fajitas de Pollo 2 3752.0
Manzana Verde 2 3752.0
Verde Mella Almendras 1 1876.0
Tocino 2 3752.0
Queso Mozzarella 3 5628.0
Salsa para pizza 2 3752.0
Salami de Pamplona 2 1876.0
Chistorra 2 1876.0
Chorizo Ibérico 2 1876.0
Castellana
Queso Mozzarella 3 2814.0
Salsa para pizza 2 1876.0
Albahaca 1 938.0
Fajitas de carne 2 7502.0
Momeravel Fajitas de pollo 2 7502.0
Cebolla Morada 1 3751.0

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 64 Requerimiento de Materiales e Insumos de pizzas personales -Parte V.

Variedad Materia Prima/lnsumos Cantidad (02) Cantidad Anual (02)

Elotito Amarillo 1 3751.0
Salsa BBQ 2 7502.0
Momeravel Ajonjoli 0.5 1875.5
Queso Mozzarella 3 11253.0
Salsa para pizza 2 7502.0
Camarones 2 1876.0

Ajo 1 938.0

Pimienta 0.05 46.9

Sal 0.05 46.9
_ Almejas 2 1876.0

Don Cangrejo

Cebolla 1 938.0

Pimientos Verdes 1 938.0

Albahaca 1 938.0
Queso Mozzarella 3 2814.0
Salsa para pizza 2 1876.0
Fajitas de Res 2.5 14067.5
Chorizo Ibérico 2.5 14067.5
Frijoles Fritos 1 5627.0
Aguacate 1 5627.0

Campesina

Cilantro 0.2 11254

Tomate 0.3 1688.1

Cebolla 0.3 1688.1

Limén 0.1 562.7

Sal 0.05 281.4

Campesina

Queso Mozzarella 3 16881.0

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 64 Requerimiento de Materiales e Insumos de pizzas personales -Parte VI.

Variedad Materia Prima/lnsumos Cantidad (02) Cantidad Anual (02)

Campesina Salsa para pizza 2 11254.0
Pulpo 2 7502.0

Almejas 15 5626.5

Camarones 2 7502.0

Cebolla Morada 1 3751.0

Pimientos 1 3751.0

Pescatore

Ajo 1 3751.0

Pimienta 0.05 187.6

Sal 0.05 187.6
Queso Mozzarella 3 11253.0

Salsa para pizza 2 7502.0

Fuente: Elaboracién propia.

8.5.2 Pizzas Grandes.

Tabla 65 Requerimiento de Materiales e Insumos de pizzas grandes — Parte |.

Variedad Materia Prima/lnsumos Cantidad (02) Cantidad Anual (02)
Champifiones 4.2 11306.4
Cebolla 2.8 7537.6
Aceite de oliva 2.8 7537.6
Perejil 0.28 753.8
Orégano fresco 0.14 376.9
Funghi
Ajos machacados 0.14 376.9
Cebollines 0.28 753.8
Pimiento picante 0.28 753.8
Queso Mozzarella 4.2 11306.4
Vinagre 0.14 376.9

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 65 Requerimiento de Materiales e Insumos de pizzas grandes — Parte Il.

Variedad Materia Prima/lnsumos Cantidad (02) Cantidad Anual (02)
Jugo de limén 0.14 376.9
Salsa para pizza 2.8 7537.6
Tomates Cherry 2.8 5384.4
Alioli 2.8 5384.4
Albahaca 0.02 38.5
Marguerita
Queso Mozzarella 4.2 8076.6
Aceite de oliva 2.8 5384.4
Salsa para pizza 2.8 5384.4
Chorizo Argentino 2.8 17228.4
Pimiento Verde 14 8614.2
Cebolla 14 8614.2
Queso Mozzarella 4.2 25842.6
Aceite de oliva 14 8614.2
Perejil 0.28 1722.8
Maradona Orégano fresco 0.14 861.4
Ajos machacados 0.14 861.4
Cebollines 0.28 1722.8
Pimiento picante 0.28 1722.8
Vinagre 0.14 861.42
Jugo de limén 0.14 861.42
Salsa para pizza 2.8 17228.4
Pimiento Verde 2.1 808.5
Tomates 2.1 808.5
Vegetariana Cebolla 1.4 539.0
Zanahoria 14 539.0
Brocoli 14 539.0

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 65 Requerimiento de Materiales e Insumos de pizzas grandes — Parte Il.

Variedad Materia Prima/lnsumos Cantidad (02) Cantidad Anual (02)
Ajo 1.4 539.0
Champifiones 1.4 539.0
Vegetariana
Queso Mozzarella 4.2 1617.0
Salsa para pizza 2.8 1078.0
Pechuga de pollo 2.8 8615.6
Ajo 14 4307.8
Cilantro 14 4307.8
Aceite de oliva 2.8 8615.6
Queso Mozzarella 5.6 17231.2
Salsa para pizza 2.8 8615.6
Picollo
Queso Criollo 2.8 15075.2
Queso Parmesano 2.8 15075.2
Queso Crema 2.8 15075.2
Queso Mozzarella 4.2 22612.8
Albahaca 14 7537.6
Salsa para pizza 2.8 15075.2
Pepperoni 4.2 16153.2
Pifia Dulce 4.2 16153.2
Con pifa Pesto 1.4 5384.4
Ajo 0.28 1076.9
Salsa para pizza 2.8 10768.8
Queso Mozzarella 4.2 16153.2
Loroco 2.8 5384.4
Tocino 3.5 6730.5
Loroka
Pepperoni 3.5 6730.5
Queso Mozzarella 4.2 8076.6

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 65 Requerimiento de Materiales e Insumos de pizzas grandes — Parte Ill.

Variedad Materia Prima/lnsumos Cantidad (02) Cantidad Anual (02)
Salsa para pizza 2.8 5384.4
Pifia Dulce 2.8 17228.4
Jamon 2.8 17228.4
Jalapefios 1.4 8614.2
Jalapifia

Salsa dorada 2.8 17228.4
Queso Mozzarella 4.2 25842.6
Salsa para pizza 2.8 17228.4
Pimientos 0.7 1615.6
Cebolla Blanca 1.4 3231.2
Tomates 14 3231.2
Pepperoni 2.1 4846.8
Jamon 21 4846.8

Ghiottone
Chorizo Argentino 2.1 4846.8
Aceitunas Negras 1.4 3231.2
Champifiones 1.4 3231.2
Queso Mozzarella 4.2 9693.6
Salsa para pizza 2.8 6462.4
Aceitunas Negras 14 539.0
Aceitunas Verdes 14 539.0
Tomates 2.8 1078.0
Cebolla 2.8 1078.0

Rasta Love Azucar 0.42 161.7
Pimientos Verdes 14 539.0
Elotitos Amarillos 2.8 1078.0
Queso Mozzarella 4.2 1617.0
Salsa para pizza 2.8 1078.0

Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla 65 Requerimiento de Materiales e Insumos de pizzas grandes — Parte V.

Variedad Materia Prima/lnsumos Cantidad (02) Cantidad Anual (02)
Salami 2.8 2153.2
Pifia Dulce 2.8 2153.2
Jalapefios 1.4 1076.6
Salsa dorada 2.8 2153.2
Queso Mozzarella 4.2 3229.8
Salsa para pizza 2.8 2153.2
Brazuca

Jamon 2.8 6462.4
Pifia Dulce 2.8 6462.4
Pimientos 1.4 3231.2
Queso Cheddar 2.8 6462.4
Queso Mozzarella 4.2 9693.6
Salsa para pizza 2.8 6462.4
Fajitas de Pollo 2.8 2153.2
Manzana Verde 2.8 2153.2
Almendras 0.8 615.2

Verde Mella _
Tocino 2.8 2153.2
Queso Mozzarella 4.2 3229.8
Salsa para pizza 2.8 2153.2
Salami de Pamplona 2.8 1078.0
Chistorra 2.8 1078.0
Chorizo Ibérico 2.8 1078.0

Castellana Queso Mozzarella 4.2 1617.0
Salsa para pizza 2.8 1078.0
Albahaca 14 539.0
Fajitas de carne 2.8 4306.4

Momeravel Fajitas de pollo 2.8 4306.4

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 65 Requerimiento de Materiales e Insumos de pizzas grandes — Parte V.

Variedad Materia Prima/lnsumos Cantidad (02) Cantidad Anual (02)

Cebolla Morada 1.4 2153.2
Elotito Amarillo 1.4 2153.2
Momeravel Salsa BBQ 2.8 4306.4
Ajonjoli 0.7 1076.6
Queso Mozzarella 4.2 6459.6
Salsa para pizza 2.8 4306.4
Camarones 2.8 1078.0

Ajo 14 539.0

Pimienta 0.07 27.0

Sal 0.07 27.0
Don Cangrejo Almejas 2.8 1078.0
Cebolla 1.4 539.0

Pimientos Verdes 14 539.0

Albahaca 1.4 539.0
Queso Mozzarella 4.2 1617.0
Salsa para pizza 2.8 1078.0
Fajitas de Res 3.5 8078.0
Chorizo Ibérico 35 8078.0
Frijoles Fritos 1.4 3231.2
Aguacate 14 3231.2

Cilantro 0.28 646.2

Campesina

Tomate 0.42 969.4

Cebolla 0.42 969.4

Limon 0.14 323.1

Sal 0.07 161.6
Queso Mozzarella 4.2 9693.6

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 65 Requerimiento de Materiales e Insumos de pizzas grandes — Parte VI.

Variedad Materia Prima/lnsumo Cantidad (02) Cantidad Anual (02)

Campesina Salsa para pizza 2.8 6462.4
Pulpo 2.8 4306.4
Almejas 2.1 3229.8
Camarones 2.8 4306.4
Cebolla Morada 1.4 2153.2
Pimientos 1.4 2153.2

Pescatore
Ajo 1.4 2153.2
Pimienta 0.07 107.7
Sal 0.07 107.7
Queso Mozzarella 4.2 6459.6
Salsa para pizza 2.8 4306.4

Fuente: Elaboracién propia.

8.5.3 Casco Personal

Se detalla la cantidad de Materiales e insumos utilizados en la elaboracién del casco

personal segun la demanda de cada una de las especiales con las que cuenta la contraparte.

Tabla 66 Requerimiento de Materiales e Insumos para la produccion de casco personal — Parte .

Especialidad Harina Aceite Levadura Sal
FUNGHI 52520.0 13130.0 9847.5 328.3
MARGUERITA 37512.0 9378.0 7033.5 234.5
MARADONA 120048.0 30012.0 22509.0 750.3
VEGETARIANA 7504.0 1876.0 1407.0 46.9
PICOLLO 60024.0 15006.0 11254.5 375.2
CUATRO QUESOS 105040.0 26260.0 19695.0 656.5
CON PINA 75032.0 18758.0 14068.5 469.0

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 66 Requerimiento de Materiales e Insumos para la produccion de casco personal — Parte Il.

Especialidad Harina Aceite Levadura Sal
RASTA LOVE 7504.0 1876.0 1407.0 46.9
BRAZUCA 15008.0 3752.0 2814.0 93.8
LOROKA 37512.0 9378.0 7033.5 234.5
JALAPINA 120048.0 30012.0 22509.0 750.3
HAWAIANA 45016.0 11254.0 8440.5 281.4
VERDE MELLA 15008.0 3752.0 2814.0 93.8
GHIOTTONE 45016.0 11254.0 8440.5 2814
CASTELLANA 7504.0 1876.0 1407.0 46.9
PROSCUITTO 0.0 0.0 0.0 0.0
MOMERAVEL 30008.0 7502.0 5626.5 187.6
DON CANGREJO 7504.0 1876.0 1407.0 46.9
CAMPESINA 45016.0 11254.0 8440.5 2814
LA PESSCATORE 30008.0 7502.0 5626.5 187.6

8.5.4 Casco Grande

Fuente: Elaboracion propia.

Se detalla la cantidad de Materiales e insumos utilizados en la elaboracién del casco

grande segun la demanda de cada una de las especiales con las que cuenta la contraparte.

Tabla 67 Requerimiento de Materiales e Insumos para la produccion de casco grande — Parte |.

Especialidad Harina Aceite Levadura Sal
FUNGHI 78780.0 8076.0 5384.0 269.2
MARGUERITA 56268.0 5769.0 3846.0 192.3

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 67 Requerimiento de Materiales e Insumos para la produccion de casco grande — Parte |l.

Especialidad Harina Aceite Levadura Sal
MARADONA 180072.0 18459.0 12306.0 615.3
VEGETARIANA 11256.0 1155.0 770.0 38.5
PICOLLO 90036.0 9231.0 6154.0 307.7
CUATRO QUESOS 157560.0 16152.0 10768.0 538.4
CON PINA 112548.0 11538.0 7692.0 384.6
RASTA LOVE 11256.0 1155.0 770.0 38.5
BRAZUCA 22512.0 2307.0 1538.0 76.9
LOROKA 56268.0 5769.0 3846.0 192.3
JALAPINA 180072.0 18459.0 12306.0 615.3
HAWAIANA 67524.0 6924.0 4616.0 230.8
VERDE MELLA 22512.0 2307.0 1538.0 76.9
GHIOTTONE 67524.0 6924.0 4616.0 230.8
CASTELLANA 11256.0 1155.0 770.0 38.5
PROSCUITTO 0.0 0.0 0.0 0.0
MOMERAVEL 45012.0 4614.0 3076.0 153.8
DON CANGREJO 11256.0 1155.0 770.0 38.5
CAMPESINA 67524.0 6924.0 4616.0 230.8
LA PESSCATORE 45012.0 4614.0 3076.0 153.8

8.6 Maquinaria'y equipo necesario parala produccion.

Fuente: Elaboracién propia.

A continuacion, se detallan la maquinaria y equipo necesario para la elaboracion de las

pizzas.
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Tabla 68 Maquinaria y equipo necesario para la produccion — Parte |.

MAQUINARIA'Y EQUIPO

Horno de Banda

Imagen Descripcién

Horno a gas Mono camara. en acero inoxidable, la coccion puede
realizarse directamente sobre el ladrillo con todas las
caracteristicas tipicas de este método. Los quemadores estan
debajo de la piedra refractaria y los dos quemadores préximos a las
paredes laterales se orientan en un angulo especifico para que el
calor vaya hacia la parte superior de la cAmara. La regulacién de
los dos quemadores de la derecha e izquierda es independiente de
los otros quemadores de suelo y un tercer mando intercepta la
alimentacién general del gas y del piloto

e La alimentacién puede efectuarse mediante cualquier gas a
disposiciéon (GPL, Propano liquido, Gas metano, etc.).

¢ Lampara halégena, temperatura maxima. 400°C.
e Dimensiones exteriores: 1110x875x1300h mm.
e Dimensiones internas: 630x630x140 mm.

e Potencia calorifica: 13+13 KW

e Voltaje: 230/1/50

e Potencia eléctrica: 0,1Kw

Amasadora Industrial

Imagen Descripcién

e Dimensiones: 450x710x910h mm
e Capacidad harina: 2 - 15 kg
e Capacidad amasada: 3 - 24 kg

/ e Volumen bol: 351

e Potencia: 1500 w

e \Voltaje: 230/50/1
e Velocidad brazos: 38 a 52 golpes/min

e Peso: 124 kg

Fuente: Pizzerfa Dupont, 2023. 171




Tabla 68 Maquinaria y equipo necesario para la produccion — Parte |I.

MAQUINARIA'Y EQUIPO

Rejillas para Pizza

Imagen

Descripcién

Esta rejilla para pizza sirve como base para la coccion de la masa
dentro del horno. Cuenta con una construccién en aluminio que
ofrece una mejor durabilidad e higiene en su contacto con la masa.

e Rejilla para pizza fabricada en aluminio.

e Dimensiones disponibles: 25, 30, 35y 40 cm.

io para fermentacién y almacenamiento

Descripcién

e Exterior en acero inox AlSI-304, excepto el respaldo.

e Puertas de apertura reversible, con sistema de cierre
automatico y burlete magnético (permanece abierta al
superar los 90° de apertura).

e APRV: puerta marco de aluminio con cristal doble + LEDS

e Interior con guias de acero inox, regulables en altura cada
60 mm para parrillas, bandejas o contenedores 60x40

e Cuadro de mandos vy rejilla ventilacion motor,
desmontables.

e Unidad condensadora ventilada y evaporacion automatica
del agua de descarche.

e Aislamiento de poliuretano inyectado, Control digital de
temperatura, alarma por puerta abierta y alta temperatura
de condensacion.

e Temperatura de trabajo 0°C +8°C a 32°C ambiente.
e Dimensiones: 695x840x2100h mm.

e Capacidad: 645 lts.

e Potencia: 253 W.

e Voltaje: 230 V - 50 Hz.

Fuente: Pizzeria Dupont, 2023.
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Tabla 68 Maquinaria y equipo necesario para la produccion — Parte ll.

MAQUINARIA'Y EQUIPO

Pala para horno de pizza en aluminio anodizado

Descripcién

e Dimensiones:
e largo total: 65 Cm.

e Dimensiones de la base de acero 33 x 30 cm.

Pinza pararecoger bandejas

Imagen

Descripcién

e Dimension util: 29, 5 cm Material: SS Peso: 28 gr.

>
4/
Carro para mover cajas y bultos
Imagen Descripcién
] Carros robustos con plataforma multiuso, con 4 giratorias para
_ asegurar la maxima agilidad con carga plena. Ruedas de @ 125
gv —° mm.
Formadora de Pizzas
Imagen Descripcién

Sistema de transmision muy robusto y duradero con engranajes
fabricados

e Peso de masaZ210 - 600 gr.

Voltaje 230/1/50.

Potencia: 0,37 KW.

Dimensiones 54 x 34 x 37 cm.

Peso 31 Kg.

Fuente: Pizzeria Dupont, 2023.
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Tabla 68 Maquinaria y equipo necesario para la produccion — Parte V.

MAQUINARIA'Y EQUIPO

Bandejas redondas de coccién para Pizza

Imagen

Descripcién

Las bandejas redondas de coccién para pizza estan fabricadas
con chapa azul de acero al carbono de alta calidad obtenida por
laminacion en frio. Es un material de buena mecanizacion.

Acabado azul oscuro y permite excelentes resultados de
coccién. Permiten mejorar la pizza tradicional con una coccion
mas lenta de aquella directa sobre el ladrillo, respetando los
tiempos de coccion de las pizzas ricas de masa.

Cortador de pizza profesional

Imagen

Descripcién

Este cortador de pizza tiene forma circular y es giratorio el uso
y manejo de este utensilio de cocina es sencillo, solo se debe
pasar la hoja por la superficie de la pizza y los trozos quedan
perfectamente cortados. La rueda de la corta pizza esta
fabricada de acero inoxidable 18/10, la cual la hace muy
resistente, la hoja es resistente a la corrosion, debido al
contacto con los acidos de los alimentos y las sales.

La corta pizza es muy higiénico, facil de lavar y altera el sabor
ni color de los alimentos, tiene un mango de plastico muy
resistente y ergonémico que permite el agarre perfecto y un
corte de forma precisa,

Diametro de la Rueda: 10 Cm Largo total: 23 cm.

Cuchilla media luna

Imégenes

Descripcién

e Pizzas 50 cm méax., movimiento basculante regulable
e Dimensiones: 48 cm

e Peso: 0,50 kg

Fuente: Pizzeria Dupont, 2023. 174




Tabla 68 Maquinaria y equipo necesario para la produccion — Parte V.

MAQUINARIA'Y EQUIPO

Espétula
Imagen Descripcién
e Espétula / rascador flexible, instrumento polivalente de
acero inoxidable
e Raspador flexible de acero inoxidable apto tanto para
cortar masa como para limpiar la encimera
e Material: hoja de acero inoxidable AISI 301, mango de
nylon natural PAG.
e Dimensiones: 8 x 11,5 cm.
Estanteria para Cuarto Frio
Imagen Descripcién
Estanteria de pie desmontable en acero inoxidable AISI 304
by ————— T 18/10, regulacion de los estantes cada 150 mm, fijacién de los
L ‘ estantes a los montantes mediante tornilleria.
=
I e Altural.7 m.
e Profundidades 400 cm.
L e _
e Largos: 1200 cm.
e 2 grosores de montantes 1 mm o 1.5 mm.

e Posibilidad de omegas de refuerzo.

Mesa de Acero Inoxidable

Descripcion

Dimensiones (mm): 600x500x850.

Construidas en Acero Inoxidable AISI 304 18/10 satinado y
reforzadas con omega.

Frontal soldado de 60mm en punto redondo.
Peto posterior soldado de 100 mm con radio sanitario.
Pata de tubo 40x40mm con taco regulable de 60 mm.

Estante reforzado con omega central.

Fuente: Pizzeria Dupont, 2023.
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Tabla 68 Maquinaria y equipo necesario para la produccion — Parte VI.

MAQUINARIA'Y EQUIPO

Bascula Digital

Imagen

Descripcién

Capacidad: 40 kg.

Precision: 5 g.

Bateria recargable de 100 horas.
4 memorias de acceso directo.

Dimensiones: 112.5cm x 29.5cm x 12.5 cm.

cam

aras de congelacion y refrigeracion

Imagen

Descripcién

Puertas de exhibicion (54.3 x 170.5cm) con iluminacion
LED.

Doble cristal templado con recubrimiento Low-E y
aislante gas argon entre.

5 parrillas por puerta de exhibicién, galvanizadas con 12
mm de separacion entre alambres, capacidad de hasta
120 kg. Aislamiento de paneles, 100% ecoldgico de 2.5"
de espesor.

Unidades evaporadoras, descongelamiento por aire
Gas Refrigerante R-134A.

Puerta de servicio de 74.3 x 107 cm, incluye cerradura
de seguridad.

Estantes de reposo de pizzas

Descripcién

Niveles: 14.

Medidas: 31 x 31 x 69 cm.
Peso: 2 kg.

Material: Aluminio.

Distancia entre las guias: 5 cm

Fuente: Pizzeria Dupont, 2023. 176




8.7 Ficha técnica.

Por la naturaleza del producto en estudio se ha considerado una ficha técnica con los
ingredientes en comun de todas las especialidades de pizza con las que cuenta la contraparte.

A continuacién, se presenta la ficha técnica con los ingredientes principales.

Tabla 69 Ficha Técnica del producto.

Ficha técnica del producto

Nombre del producto: Pizza

Materiales principales

e Harina Semi fuerte.

e Agua.

e Aceite.

e Levadura.
e Sal.

e Queso Mozzarella.
e Salsa para pizza.

Fuente: Elaboracion propia.

1. Condiciones minimas de calidad.

e El casco (base de pizza) debe estar precocido 5 minutos para obtener una textura
crujiente. El grosor debe ser aproximadamente de 3.5 centimetros.

e El queso mozzarella debe ser aproximadamente 4.2 onzas para pizzas tamafio-
grandes y 3 onzas para pizzas tamafio personal.

e |La salsa para pizza debe distribuirse de forma uniforme y en cantidades de 2.8

onzas para pizzas tamafio grande y 2 para pizzas tamafio personal.
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e Cocinar pizza aproximadamente 10- 12 minutos para una presentacién apetitosa

y atractiva.

2. Vida util

Segun el Servicio de Inspeccién y Seguridad Alimentaria del USDA (2022), si la pizza se
ha refrigerado a una temperatura inferior a 40 grados Fahrenheit (4.4 °C), se puede comer hasta

cuatro dias. Y 1 a 2 meses en el congelador 0 grados Fahrenheit (-7.8 °C)

3. Tipo de empagque.

e Cajas cuadradas de cartdn corrugado o cartén sélido.

e Las cajas con superficie lisa e indicativos de la pizzeria.

e Tapa superior de la caja que se pliega para cerrar la caja y mantener la pizza
segura.

e Caja con ventilacion (pequefias aberturas) para evitar que la pizza se vuelva
blanda.

e Pestafias en los lados de la tapa superior de la caja para cerrar.

e Llas cajas para pizzas personales deben medir 22x22x5cm y las grandes
32x32x5cm.

e Guarda pizza para impedir que el recipiente en que se entrega la pizza colapse

en el centro y haga contacto con la comida.
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4. Peso bruto.

Tabla 70 Peso Bruto del producto del Casco de pizza.

Ingrediente Peso Bruto Pizzas Grandes (0z) Peso Bruto PI(ZZZ?S Personales
Harina Semi fuerte 12 8
Agua 12 8
Aceite 3 2
Levadura 2 1.5

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 71 Peso Bruto del producto.

Ingrediente Peso Bruto Pizzas Grandes (0z) Peso Bruto Pi(zzzr;ls Personales
Sal 0.1 0.05
Queso Mozzarella 4.2 3
Salsa para pizza 2.8 2
Total 36.1 24.5
Fuente: Elaboracion propia.
5. Diametro.

llustracion 27 Didmetro de cada tamaio de pizza.

3.5cm

Pizza tamanio personal

Pizza tamano grande

Fuente: Pizzeria Dupont, 2023.
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6. Descripcion del producto base.

Mezcla de harina semi fuerte (CMI,2024) agua a temperatura ambiente 20-25 °C
(IMPORTACO, 2024), aceite 100% vegetal (La Fabril de Aceites, 2024), levadura a temperatura
ideal entre 4-6°C (DULCYPAS, 200) y sal blanca grano grueso, contiene 3 0z 0 4.2 0z de queso
Mozzarella (Tamafio personal y grande) a temperatura 4 °C (FOOD HOME, 2020)y 2 0z 0 2.8
oz (Tamafo personal y grande) de salsa para pizza a concentracion 10-12° Brix (LAS

MARISMAS DE LEBRIJA, 2024)

7. Uso del producto

e Uso principal: alimentacién.

8. Instrucciones de uso.

e Cocinar antes de su consumo.
e Una vez abierta 0 parcialmente consumida la pizza, conservar en el frigorifico
entre 0°C y -18 °C, consumiéndose antes de 96 horas.

9. Caracteristicas fisicas y quimicas.

e Color: Sobre fondo rojo, color de queso dorado.

e Sabor: Caracteristico del producto.

e Textura: Crujiente.

e Olor: Caracteristico del producto.

e Humedad: 46.9%

e Sal: 0.050z/0.1 oz.

e Peso bruto Casco (Base para pizza): 19.55 oz para pizzas personales/ 29.1 oz
para pizzas grandes.

e Origen: Vegetal/animal.
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e Grados Brix; 10-12°

10. Caracteristicas microbioldgicas (M. Moragas y Valcéarcel, 2022)

e Mesodfilos Aerobios: < 100.000 ufc/g.

e Enterobacterias Lactosa Positiva: < 100 ufc/g.
e Escherichia Coli: Ausencia en 1g.

e Listeria Monocytogenes: Ausencia en 25 g.

e Staphylococcus Aureus: < 100 ufc/g.

11. Condiciones especiales para el proceso productivo.

e Horno de pizzas: Calentar el horno llevando la temperatura de 350 °C en el caso
de la placa superior y la placa inferior a 300 °C.

e Ultracongelacién de los alimentos: método en el cual no pierden sus propiedades
nutricionales y aportan suavidad y frescura a los alimentos, el intervalo entre 8°C
y 68°C en el que la proliferacién de bacterias encuentra sus condiciones ideales

(Nicola Demo, 2024)

12. Reqgistros y permisos legales.

e Norma técnica para Restaurantes y establecimientos gastrondémicos similares.
Especificaciones para la prestacion del servicio NSO 67.01.14:06 (OSN, 2012)

e Norma Técnica sanitaria de El Salvador, apartados 11y 12.
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8.8 Capacidad Instalada.

8.8.1 Tiempo Planificado de Operacion Anual (TPOA).

La operatividad del centro de abastecimiento de Pizzerias Dupont en la cual se dedica a

la elaboracion del casco de Pizza es:
De lunes a sabado de 5:00 a.m. — 10:00 a.m.
Trabajando 52 semanas al afio, traducido en 290 dias al afio.
En una cantidad de horas 5 horas diarias.
Por tanto:
TPOA= 5 horas diarias * 300 dias.

TPOA= 1500 horas al ano.

8.8.2 Tiempo Real de Operacion Anual (TROA)

Para lo cual se hara uso de la estimacion de suplementos, generales que dicta la OIT

para la realizacion de trabajo como se muestra a continuacion.
Suplementos

Tabla 72. Suplementos segtn la OIT — Parte |.

Suplementos

%

Por necesidades personales 7.0%
Suplementos base por fatiga 4.0%
Suplementos por trabajar de pie. 4.0%
Suplementos por postura anormal 3.0%
Uso de la fuerza o energia muscular (levantar, tirar o empujar) 2.0%
Mala iluminacién 2.0%

Fuente: OIT,2018.
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Tabla 72. Suplementos segtn la OIT — Parte |I.

Suplementos %
Condiciones atmosféricas 10.0%
Concentracion intensa 0.0%
Ruido 0.0%
Tension mental 5.0%
Monotonia Mental 4.0%
Monotonia fisica 5.0%
Total 46.0%

Fuente: OIT, 2018.

Ahora se hara uso de la siguiente formula:
TROA= (1 - % suplementos) (TPOA)
TROA= (1-0.46) (1500)
TROA = 810 horas/afio.
Con estos datos se puede tener una aproximacion de la eficiencia con la que la planta

opera para lo cual se calcula:

8.8.3 Eficiencia.

A
.. . 0
E’ ciencia = *100%
= * = 4
ciencia 0 0

Mediante la férmula de Eficiencia y utilizando los tiempos TROA y el TPOA, la eficiencia

resultante de la planta es del 54%.

183



8.8.4 Capacidad de la planta.

La capacidad de la planta estar4 determinada por la produccion de cascos que se

producen en el centro de distribucion.

8.8.5 Capacidad Instalada.

La contraparte cuenta con los siguientes datos, que son de importancia para el célculo de
este. La Jornada de Produccion de Casco: de lunes a Domingo de 5:00 a.m. — 10:00 a.m. con

una jornada de 5 horas.

Para el caso del horneado de los cascos esta definido 1 hora para esta actividad, es
importante destacar que esta actividad es el foco de atencién, ya que la produccion de los cascos
depende de la capacidad instalada de cada uno de los hornos con los que cuenta la contraparte.
Por lo que se define que hay disponible 2 hornos solo para la produccion de cascos, los cuales
son los destinados para la sucursal de Santa Ana.

Tebricamente por la capacidad de un horno se producen 3,000 cascos grandes y 7,200

cascos de pizzas personales mensuales.

8.8.6 Capacidad Real.

La capacidad instalada es el volumen de produccién que se puede obtener con los
recursos disponibles con los que cuenta la contraparte actualmente, esta determinada por la
capacidad de los hornos y el tiempo de produccién como se muestra a continuacion:

Capacidad de un horno: produccién de horno x cantidad de horneadas x dias trabajados.
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Cascos Personales.
Datos:
Cantidad de cascos personales: 22.
Dias trabajados: 25 dias al mes.
Cantidad de horneadas en 1 hora: 12 tandas de 22 cascos personales.

Capacidad de un horno = 22 cascos personales x 12 tandas de horneo x 25 dias.

Capacidad de un horno = 6,600 cascos personales mensual.
Cascos Grandes.
Cantidad de cascos grandes: 9
Dias trabajados: 25
Cantidad de horneadas en 1 hora: 12 tandas de 9 cascos grandes

Capacidad de un horno = 9 cascos grandes x 12 tandas de horneo x 25 dias

Capacidad de un horno = 2,700 cascos grandes mensual .

8.8.7 Capacidad efectiva.

Es el nimero de cascos que se pueden producir en una jornada laboral o lapso
determinado para esa actividad, para esto es importante también considerar los tiempos
improductivos y todos aquellos tiempos que participen dentro del proceso productivo, esta
capacidad indica el tiempo total de llevar a cabo la produccién de las pizzas, por lo que es

necesario contar con los datos de eficiencia y cantidad tedrica de productos.

Capacidad efectiva = 6,600 * 0.85 = 5,610 Casco personales mensuales

Capacidad efectiva = 2,700 * 0.85 = 2,295 Cascos grandes mensuales
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Para lo que se presenta a continuacion el cuadro resumen de la capacidad y la eficiencia

con la que cuenta actualmente la contraparte:

Tabla 73. Resumen de Capacidades de la planta.

Tamarnio del Capacidad Capacidad Capacidad Eficiencia de la
Casco Instalada (mes) Real (mes) Efectiva (mes) planta
Personal 7,200 6,600 5,610
54%
Grande 3,000 2,700 2,295

Fuente: Elaboracién propia.

8.9 Localizacion éptima de la planta.
Dicho término esta enfocado en lograr la mayor tasa de rentabilidad del proyecto, sobre
el capital invertido en su ejecucion, por lo que para la localizacién del centro de distribucion de

Pizzeria Dupont va a influir en:

e Lejania del mercado abastecedor.

e El costo de distribucion de las materias primas e insumos.

e La posible ubicacion se basara en las alternativas como factores productivos,
materias primas, costo de los servicios basicos, mano de obra, etc.

e La parte de la distribucién y comercializacion de los productos que elabora la
contraparte.

Aspectos gue considerar

Costos: en este aspecto si la estrategia se basa en costos, se tratara de ubicar el centro
de distribucién en un lugar donde las materias primas e insumos, asi como la mano de obra y el

transporte sean mas baratos.
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Diferenciaciéon: este aspecto buscaria no s6lo el factor de costos sino también los
aspectos como calificacion de mano de obra, calidad de materias primas, etc. Para el caso de la
justificacion de la localizacién del Centro de distribucion con el cual cuenta actualmente la
contraparte se va a utilizar el Método de Puntos Ponderados para lograr darle tratamiento a los

datos levantados en las distintas visitas realizadas a la contraparte.

8.9.1 Método de puntos ponderados.
Este método consiste en asignar factores cualitativos a una serie de factores relevantes
para la localizacion del Centro de Distribucién con el que cuenta la contraparte, en el cual se

hace una comparacion entre diferentes sitios identificados para localizar las instalaciones.

Para lo cual, se realizaran los siguientes procedimientos:

1. Macro localizacion (Localizacion).

2. Micro Localizacion (Ubicacion).

8.10 Macro localizacion
Para evaluar la localizacion del Centro de Distribucion se consideran los mercados de

consumo y abastecedor como factores principales en la eleccion de la ubicacién, pero ademas
se consideran factores como: Disponibilidad de insumos, transportes, servicios de energia, agua

potable y servicios publicos, asi como la calidad de la mano de obra.

Mercado de consumo.

El mercado al cual se ha visualizado vender los productos la contraparte se aglomeran
en la zona occidental del pais, especificamente en el area de Santa Ana, aunque también se
tomaron en cuanta los departamentos de Ahuachapan y Sonsonate, ya que, para la contraparte

en los primeros afios, quieren colocarse en el mercado de pizzas artesanales en dicha zona.
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llustracion 28 Mapa politico de los 3 Departamentos en estudio.

Por lo que se muestra la tabla 74 distancias entre departamento en estudio, entre las

cabeceras departamentales de los 3 municipios a continuacion:

Tabla 74 Distancias entre departamentos en estudio.

Departamento Distancia a Santa Ana
Santa Ana 0 km
Ahuachapan 35.1 km
Sonsonate 43 km

Fuente: Elaboracién propia.

Datos generales del departamento de Santa Ana.

Superficie (elsalvadormipais.com, 2024): 2,023km?
Principales distritos (Diario el Mundo, 2023): Sa"& Ana Centro, Santa Ana Oeste.
Carreteras principales: Carretera Panamericana.

Principales Centros superiores y técnicos de estudio (ALTILLO.COM, 2023): UES, UMA, ITCA,

UNICAES, UFG.

Principales Centros de abastecimiento: Mercado Central, Mercado Colon, Despensa de Don

Juan y Walmart.

Principal compafiia de energia eléctrica (AES, 2023): CLESA.
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Datos generales del Departamento de Ahuachapan.

Superficie’ 244,8 km?

Principales distritos (Diario el Mundo, 2023) Ahuachapan Centro, Ahuachapan norte.

Carreteras principales: Carretera el Litoral.

Principales Centros superiores y técnicos de estudio (ALTILLO.COM, 2023): UPAN.

Principales Centros de abastecimiento: Mercado Municipal de Ahuachapan, Super Selectos.

Principal compafiia de energia eléctrica (AES, 2023): CLESA.

Datos generales del departamento de Sonsonate.

Superficie (EcuRed, 2023): 72.25 km?

Principales distritos (Diario el Mundo, 2023): Sonsonate Norte, Sonsonate Este, Sonsonate

Centro.

Carreteras principales: Carretera el Litoral.

Principales Centros superiores y técnicos de estudio (ALTILLO.COM, 2023): USO, UNAB Y ITSO

Principales Centros de abastecimiento: Mercado central de Sonsonate, Despensa familiar,

Mercado de Juayla, Encuentro Sonsonate.

Principal compafia de energia eléctrica (AES, 2023): CLESA.

8.10.1 Localizacion de fuentes de abastecimiento.

Con respecto a este factor se evaluara la cercania de las localizaciones a los diferentes
centros de abastecimientos donde se puedan adquirir la mayoria de los insumos y materias

primas necesarias para la produccion de cada uno de los productos con los que cuenta la
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contraparte. Para efecto del estudio, se tiene un resumen de los diferentes proveedores de

materiales e insumos, dicho dato, lo visualizamos en el apartado 5.8 Mercado Abastecedor, de

este documento.

Mano de Obra: en este punto es importante destacar que para el funcionamiento
de la organizacién es necesario que la fuerza operativa sea enfocada en carreras
del rubro turistico y restaurantes, asi como aquellas afines a estas. Por lo que, en
las tres macro localizaciones, dos de estas evidencias ofrecen ventajas sobre la
busqueda de mano de obra calificada en el area de restaurantes.

Transporte: este factor determinante para el manejo de las materias primas e
insumos, ya que la cercania a los centros de abastecimiento ayuda al flujo
constante de estos, asi como a la reduccién de sus costos sin dejar de lado el
manejo de estos, por la naturaleza, algunos necesitan una temperatura adecuada
para que no rompan su cadena de enfriamiento, etc.

Servicios Basicos: en este punto ya que la zona occidental esta regida bajo una
sola compafiia de distribucion eléctrica y agua potable, este factor no es sustancial

entre las opciones de los departamentos.

llustracion 29 Empresas distribuidoras de energia eléctrica en El Salvador

Fuente: Consejo Nacional de Electricidad de El Salvador.
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Por lo que CLESA es la compairiia que estara en estudio, asi como ANDA para la parte
de distribucion de agua. En este aspecto se va a tomar en cuenta el pliego tarifario de la
distribuidora eléctrica, ya que el pliego tarifario (AES, 2023), por otro lado, el sistema de agua

potable al estar regido por ANDA se basa en un solo decreto para todo el pais.

e Impuestos: Estimulos fiscales, regulaciones ambientales, tasas arancelarias, etc.
A continuacién, se presenta la comparaciéon de las tasas municipales de los 3

departamentos:

Tabla 75 Tasas de Servicios Municipales de los tres Departamentos en estudio.

Factor Santa Ana Ahuachapéan Sonsonate
Servicios de Alumbrado $ 046 |$ 045 |'$ 0.60
Aseo Publico $ 003 |$ 005 |$ 0.06

Mantenimiento Pavimentacion Asfaltica,

. $ 005 |$ 002 |$ 0.10
de concreto o adoquin.

Fuente: Tasas municipales, 2023

Ahora con los criterios definidos, se procede a seleccionar una opcion, destacar que los
datos incorporados en el andlisis son estimados, por lo que el método que mas se acopla es el
Método Cualitativo por Puntos que es un método cualitativo para poder asignar un valor a los
factores seleccionados. El objetivo del estudio no es buscar una localizacién éptima sino una o
varias localizaciones aceptables. En cualquier caso, otros factores mas subjetivos, como pueden

ser las propias preferencias de la empresa a instalar determinaran la localizacién definitiva.
A continuacion, se presentan los pasos a seguir:

e Hacer una lista de los factores relevantes para la contraparte.
e Asignar ponderacién a cada factor con el grado de importancia relevante para la
organizacion.
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Para lo que se determinaron 5 factores importantes para la contratarte los cuales son:

e Mercado consumidor.
e Mercado abastecedor. e Impuestos.
e Transporte. e Mano de Obra.

Luego de esto se hacen pares los factores y a estos segun la importancia se les asigna
un 1 o 0 ya sea al primero o al segundo segln sea el criterio, por ejemplo, al primer factor
mercado consumidor se le asigna 0, mientras que al segundo que es el proveedor se le agrega
1, también se les puede asighar a ambos 1, nunca puede haber 2 ceros en la comparacion de
factores. Al ir comparando los pares se hacen la suma por factor, asi como la suma totalizada de
todos los factores, para poder sacar la relacion suma de factor entre la suma total de todos los

factores que seria la ponderacién como se muestra en la tabla 64.
Ahora se va a calcular los factores ponderados con ayuda de la férmula

ND = n! / (2! * (n-2)!) ND = 5!/ (2! ¥(5-2)!)
Donde: ND =10

ND = al numero de decisiones.

N= numero de factores relevantes.

Sustituyendo en la formula:

Ahora ya podemos tomar una mejor toma de decision segun el método.

Tabla 76 Numero de Factores.

NUmeros de Factores 5

Numero de Decisiones 10

Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla 77 Andlisis por puntos ponderados Macro localizacion del Centro de Distribucion.

Macro localizacion

Factor 1 2 3 4 |56 |78 9 | 10 | Suma | Ponderacion
Mercado consumidor 1 1 1 1 ojo0| O 0 0 4 22%
mercado abastecedor 1 0 0 oO|1|1|1] 0 0 0 4 22%

Mano de Obra 0 1 0 0 o0 O 1 0 0 2 11%
Transporte 0 0 1 0 oOoj1|0 1 0 1 4 22%
Impuestos 0 0 0 1 0|01 0 1 1 4 22%

18 100%

Fuente: Elaboracion propia.

Como se muestra en el cuadro anterior hay 10 comparaciones entre factores, a los cuales
se les ha ido asignando ya sea 1 0 0, 0 1 0 1 sea el criterio cualitativo del factor. Ahora para
lograr encontrar la mejor decision se establecer4 una escala comun para cada factor y se
establecera un minimo, asi es como se va a calificar ponderadamente cada lugar de potencial
de acuerdo con la escala asignada y se multiplicara las calificaciones por los ponderados. Luego
se sumaran los puntos de cada localizacion y se escogera la localizacién que mas puntos obtuvo

como se muestra a continuacion.

Tabla 78 Macro localizacion del Centro de Distribucion.

Macro localizacién
Ahuachapan Santa Ana Sonsonate

Factor Relevante Ponderacion | Calificacion | Puntos | Calificacién | Puntos | Calificacion | Puntos
Mercado

consumidor 0.22 35% 0.08 50% 0.11 15% 0.03
mercado

abastecedor 0.22 30% 0.07 40% 0.09 30% 0.07
Mano de Obra 0.11 20% 0.02 50% 0.06 30% 0.03
Transporte 0.22 20% 0.04 50% 0.11 30% 0.07
Impuestos 1.00 30% 0.30 40% 0.40 30% 0.30

Fuente: Elaboracion propia. 193



Tabla 78 Macro localizacion del Centro de Distribucion — Parte |l.

Macro localizaciéon

Ahuachapén Santa Ana Sonsonate

Total 1.78 0.51 0.77 0.50

Fuente: Elaboracion propia.

Por lo que se puede observar con el método, la localizacion que bajo un criterio cualitativo

es la mejor opcion es en el departamento de Santa Ana con una ponderacion del 0.77%.

8.11 Micro localizacion.
Es el estudio que se hace con el propésito de buscar la localizacién 6ptima para instalar

el Centro de distribucion, dentro del departamento de Santa Ana siendo este sitio el idoneo para

lograr la mayor rentabilidad de la contraparte.

8.11.1 Opciones de ubicacién.
Las opciones de localizacion se fundamentan en los factores descritos en la macro

localizacién ayudando al andlisis micro de estos factores. Por lo que se presentan alguna de las
opciones dentro del departamento de Santa Ana, cabe destacar que para este punto se ha
tomado en cuenta la ubicacién del Centro de Distribucion a las afueras del area metropolitana de

Santa Ana.

Los factores para considerar son:
e Mano de Obra. e Servicios basicos.

e Transporte.

8.11.2 Opciones de ubicacion del Centro de Distribucion.
Las opciones de ubicacion se desglosan de los factores que se pueden analizar por

simple inspeccion tales como la mano de obra, el transporte, los servicios basicos, el mercado
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consumidor etc. Por tanto, se presenta a continuacion las opciones que la contraparte tomé en

cuenta a la hora de buscar la mejor ubicacion dentro del departamento de Santa Ana:

e Salida Carretera Panamericana San Salvador — Santa Ana.
e Salida Carretera a la frontera de Anguiatu.

e Salida Carretera a Frontera San Cristébal.

Tabla 79 Andlisis de puntos ponderados para la Micro localizacion.

Micro localizacion
Factor 1 2 3 Suma Ponderacion
Mano de Obra 1 1 0 2 33%
Transporte 1 0 1 2 33%
Servicios Bésicos 0 1 1 2 33%
6 100%

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 80 Micro localizacion del Centro de Distribucion.

Micro localizacién
Salida
Salida Frontera Panamericana Panamericana San
Anguiatu Cristobal
SS-S.A.
Factor ponderacion | Calificacion | Puntos | Calificacion Punto Calificacion | Puntos
Relevante S
Mano de Obra 0.33 20% 0.07 50% 0.17 30% 0.10
Transporte 0.33 20% 0.07 50% 0.17 30% 0.10
Servicios
Bésicos 0.33 25% 0.08 40% 0.13 35% 0.12
Total 1.00 0.22 0.47 0.32

Fuente: Elaboracién propia.

De acuerdo con el analisis anterior, El Centro de Distribucion de Pizzerias Dupont estara
ubicado en Salida a Carretera Panamericana, San Salvador - Santa Ana.
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Hay que destacar que el uso de este método es para justificar la localizaciéon Macro y
Micro del centro distribucion, mediante la informacion recabada y proporcionada por parte de la
contraparte, este es un pilar que no se va a tocar, ya que la inversion realizada para el
condicionamiento de este haciende a mas de $50,000 en el lapso del 2022 al inicio del 2023, por

lo que no es tema de estudio el buscar una mejor macro y micro localizacion de las instalaciones.

8.12 Metodologia de Seleccién de Proveedores.

De acuerdo con el planteamiento del problema ¢Coémo afectara la rentabilidad en el
Restaurante de Pizzas Dupont al no mantener estandarizada su producciéon? Con esta
metodologia se ayuda a solventar la problemética de la empresa de manera innovadora. Esto se

traduce en diferentes puntos como lo son:

e Calidad consistente de los productos: generacién de mejores controles de calidad
en la materia prima e insumos, generacion de productos Unicos y diferenciados a
la competencia.

e Mejoras en la gestiébn de materiales: adaptacién en cambios de la demanda y
mejor gestiéon de los inventarios.

e Sostenibilidad: seleccién de proveedores que ofrezcan productos de buena
calidad, asi como posible reduccién de desperdicios por colaboracion con
proveedores por la devolucion de lotes y adaptacion del menl a tendencias del
mercado por colaboracién con proveedores para desarrollar productos exclusivos.

e Relaciones estratégicas: desarrollo de programas de lealtad con proveedores
clave.

Como parte de la solucion al planteamiento del problema y garantizar la estandarizacién
en la produccién de Restaurante de Pizzas Dupont, se propone la metodologia de seleccion de

proveedores que se centrara en identificar aquellos abastecedores que cumplan con los
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pardmetros de evaluacion de esta y aumenta al 49.1% de la opcién calidad en sus productos
artesanales, con base a la pregunta 9 del Estudio de mercado (Ver anexo 5) ¢ Cuéles son las

razones por las que visita pizzeria?

Con la metodologia se pretende:

1. Evaluacion de proveedores: Realizar una evaluacion de todos los proveedores
potenciales, teniendo en cuenta criterios como la calidad de los productos, la capacidad de
suministro, la reputacion en el mercado y la capacidad de mantener precios competitivos.

2. Establecer indicadores: Con el objetivo de monitorear el cumplimiento de los
proveedores con los criterios de evaluacion, permitiendo identificar y corregir cualquier
desviacion que pueda afectar la estandarizacion de la produccion.

Al implementar esta metodologia de seleccion de proveedores, se espera optimizar
procesos de produccidén y en consecuencia mejorar la rentabilidad del Restaurante de Pizzas
Dupont. Las relaciones con los proveedores surgen de las necesidades que tiene la empresa
para aprovisionarse de materiales (Gestion Logistica y Comercia, Juan Gomez, Cap. 2, p. 4).

En el marco tedrico se mencionan aspectos importantes de la metodologia para la
evaluacion y seleccion de proveedores.

Con esta metodologia se pretende que el Restaurante de Pizzas Dupont tome decisiones
en la seleccién de proveedores ya que la situacion actual no satisface las necesidades de
abastecimiento.

A continuacién, se presenta el esquema de la metodologia:
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Esquema 16 Diagrama de procesos de Metodologia propuesta para la seleccion de proveedores de Restaurante de Pizzas

Dupont.
‘ Inicio :
v
Identificar el producto a Establecer criterios de
cotizar seleccion
v Y

Evaluar indice de precio,
calidad y servicio

‘, 1

Integrar listado de si
posibles proveedores

Buscar Informacion

| indice de Seleccion es mayoro
igual al 85%7

h 4 A4

Eoliz Ty Proveedor seleccionado

No

Proveedor descalificado

Registrar proveedor
descalificado

Informacion
v A 4 h 4
o Registrar proveedor
Integrar cotizaciones seleccionado en PBI
A4
Fin &
A

Fuente: Elaboracion propia.

Esquema 17 Diagrama de Caja Negra- Entradas y Salidas en Metodologia propuesta para la seleccion de proveedores.

ENTRADAS

Lista de
ingredientes
Lista de
proveedores

Cotizaciones EVALUACION Y

Precio de venta
Plazo y monto > SELECCION DE %
de crédito

Descuentos PROVEEDORES

Plazo de entrega

Devolucién de

mercancia

Fuente: Elaboracion propia.

SALIDAS

* Proveedor
seleccionado
« Proveedores
descalificados
* Reporte PBI
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La metodologia de seleccion de proveedores se compone de 5 etapas:

Esquema 18 Etapas de la Metodologia propuesta para la seleccion de proveedores.

Metodologia de
seleccion de

proveedores 1 mgm
a0 n
affifa
Identificacion de
Registro de potenciales
Proveedores proveedores
v X v .
ANARAR
Evaluacion y Busqueda de

seleccion informacién

.II *
Solicitar
Informacidn

Fuente: Elaboracion propia.

Las cuales se detallan a continuacion:

8.12.1 Identificacion de potenciales proveedores.
Lista de las empresas que fabrican los componentes requeridos por la empresa.

8.12.2 Busqueda de informacion.

Se recomienda hacer uso de estos canales:
e Sitios oficiales en paginas web
e Referencias por recomendacion de productos
e Llamadas telefonicas
e [erias Artesanales

8.12.3 Solicitar informacion.

En este paso de la metodologia se busca contactar a los proveedores ya sea via correo

electronico o llamada telefonica solicitando los siguientes aspectos:
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Econdémicos.

e Precio de venta. e Plazo de entrega.

e Crédito (Plazo y Monto) e Devolucién de mercancia.

e Descuentos.

Calidad

e Garantias.

8.12.4 Evaluacién y seleccién.
Se propondran los siguientes criterios y sus respectivas descripciones para aceptar a

nuevos proveedores:

8.12.4.1 Criterios de seleccién- Econémicos.

Tabla 81 Criterios econémicos de seleccion de proveedores.

Criterio

Descripcién

Precio de venta

Esto va de acuerdo con la naturaleza de la materia prima y la calidad de
esta. Se debera solicitar al proveedor descuentos de precio por compra de
grandes cantidades.

Crédito (Plazo y
Monto)

Validar que el nuevo proveedor posea un periodo no menor de 90 dias de
crédito.

Descuentos

Se debera conciliar con proveedor las condiciones por ser cliente frecuente
por pago en efectivo o pronto pago.

Plazo de entrega

La entrega de los pedidos debe ser puntual de acuerdo con el tiempo
pactado.

Devolucion de
mercancia

Se debe validar la politica de devolucién al presentar lotes con No
conformidades posteriores a la compra de la materia prima.

Fuente: Elaboracion propia.

Para validar detalle de criterio precio revisar Anexo 16: Precios de venta maximos y

minimos.
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8.12.4.2 Criterio de seleccion- Calidad.

Tabla 82 Criterio de calidad para la seleccion de proveedores.

Criterio Descripcion

Procurar que la garantia del producto sea lo mas extensa
Garantias posible. Se refiere al plazo posterior a la compra durante el
cual el proveedor garantiza la calidad de la materia prima.

Fuente: Elaboracion propia.

8.12.4.3 Sistema de evaluacion.

El sistema de evaluacion propuesto tomara tres factores basados en la siguiente
ponderacion:
e Factor de precio (Fp)=40%
e Factor de calidad (Fc)=40%

e Factor de servicio (Fs)=20%

Cabe destacar que los valores para cada factor se basan en los criterios de la Alta

Gerencia. Se hara uso de 3 indicadores, se presentan a continuacion:

Tabla 83 Indicadores de seleccion de proveedores.

Categoria Férmula
. - Precio proveedor Pp
Precio’ Indice d los(Ip) = ( ) )
ndice de precios(Ip) Precio del mercado/ ~ Pdm

Lotes aceptados) _ Lot A

Calidad Indice de calidad(Ic) = ( =Tors

Lotes solicitados

Piezas entregadas en plazo> PEEP

Servicio Indice de Servicio(Is) = ( = TDPS

Total de piezas solicitadas

Fuente: Elaboracion propia.
Finalmente se utilizara el indice de seleccion para determinar el proveedor elegido:

Tabla 84 indice de seleccion de proveedores.

7 El indice de precio estard sujeto a la siguiente condicionante: Si Pp > Pdm = 1- (Pp/Pdm); Si Pp <Pdm = Pp/Pdm.
Por los escenarios en los cuales el Precio de proveedor esté arriba del considerado precio de mercado.
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Formula Aceptado Rechazado

indice de Seleccion(IS) = Ip * Fp + Ic * Fc + Is * Fs
85%2

Fuente: Elaboracién propia.

8.12.5 Registro de proveedores.

Se solicitard que se integre el listado de proveedores al Dashboard de Power Bl para que
la informacion sea de ayuda en la generacién de reporteria.

Tabla 85 Modelo de registro de proveedores.

Nombre de Proveedor:

e Numero de Tarjeta de IVA:
e Frecuencia de entrega:
e Fecha de entrega:

e Categoria®:

e Cantidad de articulos:

e Precio de venta:

e Monto total por pagar:

e Monto de pago en efectivo:
e Monto de pago al crédito:

e Dias de Crédito:

Fuente: Elaboracién propia.
Para efectos de visualizar como se deberia utilizar la metodologia como parte del plan de
produccion en el sistema de gestion, se expone la seleccion para uno de los ingredientes

principales de las pizzas.

8 Se refiere al tipo de materia prima: Harinas, lacteos, Proteina, entre otros.
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8.12.6 Propuesta de aplicacion Metodologia de Seleccion de Proveedor producto queso
mozzarella.

1. Identificacién de potenciales proveedores.

Lista de las empresas que se dedican a la venta de lacteos:

llustracion 30 Candidatos a proveedor.

Vs 778N

IM'II:N KL CORRAL

()

Quesos de
Metapan

-
DILACSA

Lacteos El
Comral

Agrosania
San Julian,
SA deCV.

Distnbuidora
Dilac, S A

de OV Morataya

Fuente: Elaboracion propia.

2. Busqueda de informacion

Se realiz6 una busqueda en los sitios oficiales de Facebook, los cuales se presentan a

continuacion:

Proveedor 1: Distribuidora Dilacsa.

llustracion 31 Proveedor 1: Distribuidora Dilacsa.

Distribuidora Dilacsa
4.6 mil Mo gusta » 5.4 mil seguidores "o Megusta QL Buscar
Fotos  Mas ~ 2
Detalles Publicaciones =5 Filtros.
Somos tu mejor opcidn si buscas lacteos, agua embotellada
HAWAIIAN, embutidos y mas. Distribuidora Dilacsa
& e
© Pagina - Queseria @ (Encuentrs a Dilacsa cerca de tit
Te compartimos |a ubicacion de nuestras tres sucursales para que nos visites y disfrutes de tus
© santa Ana, €l Salvador Jctans fvaitos. & el

® Te esperamos.
#Ubica... Ver mas

B4 sac@dilacsa.com
A calificacion - 2.3 (6 opiniones) @ —
N R Bt 2|

Fuente: Perfil de Facebook.

. 2440 2000
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Proveedor 2: Lacteos El Corral.

llustracion 32 Proveedor 2: Ldcteos El Corral.

Lacteos El Corral

135 Me gusta - 137 seguidores b Megusta  Q Buscar
Publicaci i6 i Opiniones  Seguidores  Fotos ~ Mas v -
Detalles Publicaciones =5 Filtros

Licteos El Corral, emprendimiento salvadorefio que se dedica a la
venta de productos lcteos de excelente calidad y a precios justos

desde 2019 s Licteos El Corral

@ Pagina - Producto/servicio
X raquelhan7@gmail.com

#r Aln sin calificacion (0 opiniones) @

Fuente: Perfil de Facebook.

Proveedor 3: Agrosania San Julian, S.A. de C.V.

llustracion 33 Proveedor 3: Agrosania San Julidn, S.A. de C.V.

_~“\“x«¢m$ "ena\; =

San Julian - Oficial

120 mil Me gusta - 122 mil seguidores © Mensaje e Me gusta Q Buscar
Fotos  Mas v =
Detalles Publicaciones =5 Filtros

{Bienvenidos a Ia comunidad oficial de San Julian! Fabricamos y
comercializamos productos lacteos con sabores auténticos.

San Julian - Oficial
Ayera 2z 2:00.@

€ Pagina « Distribuidor de comida Maz de tus almuerzos algo diferente

& Final 51 avenida sur, N* 1738 Colonia Jardines de Monserrat, En San Julidn te damos algunas ideas para que variar tus comidas durante la semana y de una
San Salvador, £l Salvader manera saludable ..

S IDEAS DE LONCHERAS FACILES

54 scliente@agrosania.com > L4

© S SALUDABLES Y RAPIDAS

Fuente: Perfil de Facebook.
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Proveedor 4: Lacteos Morataya.

lustracion 34 Proveedor 4: Lacteos Morataya.

a Calidad, pureza o higiene : UN RE GALO

-
Morataya

eTAPAN

Lacteos Morataya

2.1 mil seguidores - 1 seguldos

@ seguir

© e

Opiniones Fotos  Mas -

Seguidores

Detalles Publicaciones 25 Filtros

Somos una empresa dedicada a la elaboracion de productos lcteos

en la ciudad de Metapan. n Parque Central De Metapan.

o) & metaps, O o de Santa Ane @
@ Pagina - Tienda de comestibles ¥ si vamos por una copa de sangria y una tabla mixta? g
© Metapan, Santa Ana, €l Saivador Enviale esto 3 tu 3migo/a para que te invite &
R, 6047 6657
X4 lacteosmorataya@yahoo.com

Fuente: Perfil de Facebook.

Proveedor 5: Quesos de Metapan.

llustracion 35 Proveedor 5: Quesos de Metapdn.

Que tus ganas de comer
queso sean grandes

Quesos de Metapan

3 mil Me gusta - 3.1 mil seguidores

Q Buscar

© Mensaje T RVERCIEC]

Opini i Fotos  Mas v

Publicaciones =2 Filtros

. Quesos de Metapan
e

Lo mas importante para nosotros es el bienestar de todos ustedes. £s por ello qué a partir del dia
de mafiana te esperamos en una nueva sucursal, ubicada en calle El Mirador. Exactamente en el
Redondel Luceiro, a Iz par de Farmacia Uno. Para qué tengan un lugar mas accesible y cercano,
Ademss, les informamos qué estamos poniendo en accion todas las medidas de higiene para

Detalles

Que tus ganas de comer Gusso sean grandss.

@ Pagina - Alimentos y bebidas

4 25282761

o calificacion - 4.0 (18 opiniones) @

Fuente:

brindarles una experiencia segura. Esperamos verlos pronto y qué estén bien. &

Perfil de Facebook.
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3. Solicitar informacion.

En este paso de la metodologia se solicitd informacién via telefénica los siguientes aspectos:

Tabla 86 Cuadro comparativo de proveedores.

Materia prima: Queso Mozzarella

Caracteristicas 1. Dilacsa 2. Léétsr?; El 3. San Julidn 4. '\;gf;f;;a > Ql\:gt?;é:e
Precio de venta (Ib) $4.00 $4.25 $5.51 $4.00 $5.90
Crédito (Plazo y Monto) 90 dias 80 dias 90 dias 75 dias 75 dias
$5,000 $4,000 $6,000 $5,000 $5,000
15% por compras

Descuentos

15% por pronto pago

mayores a $3,000 al
contado

15% por pronto pago

10% por pronto
pago

10% por compras
mayores a $2,500 al
contado

Plazo de entrega

Lunes a viernes a las
10 am

Lunes a viernes a las
10 am

Lunes a viernes a las
10 am

Lunes, miércoles y
viernes a las 10 am

Lunes, miércoles y
viernes a las 10 am

Devolucién de mercancia

Lote con fecha de
caducidad préxima <
a 5 dias se obliga a

Lote con fecha de
caducidad préxima <
a 5 dias se obliga a

Lote con fecha de
caducidad préxima <
a 5 dias se obliga a

Lote con fecha de
caducidad proxima
< a7 dias se obliga

Lote con fecha de
caducidad préxima < a

6 dias se obliga a
devolucion. devolucion. devolucion. a devolucioén. devolucion.
Garantias 5 dias 5 dias 5 dias 7 dias 6 dias

4. Evaluacion y seleccion.

Fuente: Elaboracién propia.

De acuerdo con el sistema de evaluacién se estaran tomando los siguientes factores de acuerdo con los criterios de la Alta

Gerencia, los cuales se muestran a continuacion:
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e Factor de precio (Fp)=40%
e [Factor de calidad (Fc)=40%

e Factor de servicio (Fs)=20%

Se presenta el calculo de los indicadores para cada proveedor:

Tabla 87 Cdlculo de indices para la seleccion de proveedores.

Proveedor 1

Proveedor 2

Proveedor 3

Proveedor 4

Proveedor 5

$4.00 $4.25 $5.51 $4.00 $5.90
(Ip) = ($4.90> (Ip) = <$4.90> (Ip)=1- <$4.90> (Ip) = ($4.9o> (Up)=1- <$4.90)
= 0.8163 = 0.8673 =—0.1245 = 0.8163 = —0.2040
_ (2 bloques _ (3 bloques _ (3 bloques _ (2 bloques _ (3 bloques
(e) = (3 bloques) (e) = <3 bloques) (e) = <3 bloques) (e) = (3 bloques) (e) = (3 bloques)
= 0.6667 =1.00 =1.00 = 0.6667 =1.00

oo~

-G

-G

-G

-G

87 Ib 87 b 87 b 87 b 87 b
= 0.9885 = 0.9655 =0.9770 = 0.9655 = 0.9885
(s) = 1s) = us)= (s) = (s) =
[(0.8163 * 0.40) + (0.6667 [(0.8673 * 0.40) + (1.00 * 0.40) [(=0.1245  0.40) j&'g? [(0.8163 * 0.40) + (0.6667 [(—0.2040 * 0.40)
* 0.40) + (0.9655 + (0.9970 * 0.40) + (1.00 * 0.40)
+(0.9885 % 0.20)] . 020)] + (0.9655 +(0.9885  0.20)]
% 0.20)] * 100 x 100 N 1'00 % 0.20)] * 100 * 100
=79.09% =94.00% — 5496 = 78.63% =51.61%
- . 0

Fuente: Elaboracion propia.
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De acuerdo con los datos obtenidos, se evidencia que Lacteos El Corral obtuvo un 94%,
puntaje mayor al resto de proveedores, por lo tanto, éste es seleccionado para ser proveedor de
Pizzeria Dupont.

Se realizé la propuesta de aplicacion de la metodologia por medio de Power Bl para mejor

visualizacion Ver Anexo 15.

5- Registro de proveedores

Esta informacién estara alimentando el Dashboard de Power Bl para que la informacion

sea de ayuda en la generacion de reporteria.

Tabla 88 Modelo de registro de proveedor seleccionado.

Nombre de Proveedor: Lacteos El Corral

g e Numero de Tarjeta de IVA: N/D

T e Frecuencia de entrega: Diaria.
LACTEOS EL CORRAI

Dl e i s

e Fecha de entrega: lunes a viernes- 10 am

e Categoria®: Lacteos.

e Cantidad de articulos: 3 bloques con una masa total 87 Ib.
e Precio de venta: $4.25 (1 Ib)

e Monto total por pagar: $369.75.

e Monto de pago en efectivo: $150.00.

e Monto de pago al crédito: $219.75.

e Dias de Crédito: 80 dias.

Fuente: Elaboracion propia.

% Se refiere al tipo de materia prima: Harinas, lacteos, Proteina, entre otros.
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IX SISTEMA FINANCIERO

9.1 Inversién del proyecto.

9.1.1 Inversion fija.

La Inversion fija, es la asignacion de recursos financieros para obras fisicas o servicios
basicos del proyecto, cuyo monto por su naturaleza no tiene necesidad de transarse en forma
continua durante el horizonte de planeamiento, sélo en el momento de su adquisiciébn o

transferencia a terceros.

9.1.2 Inversion fijatangibles.

Terreno: Pizzeria Dupont ya cuenta con el terreno propio para su funcionamiento, por lo
cual no se considera como una inversion, debido que no genera un valor para el inicio del
funcionamiento ya que las operaciones ya se estan ejecutando, beneficiando asi a la empresa,
de tal manera que puede destinar mas fondos a otros rubros. Solamente se considera un alquiler
para la sala de ventas.

Obra Civil: De momento la contraparte ha invertido en un cuarto frio por un monto de
aproximadamente $80,000. Por lo tanto, no hay inversiones de expansion o remodelaciones.

Maquinaria: Para el proyecto no se va a requerir la compra de nueva maquinaria,
actualmente la contraparte es capaz de cubrir la demanda con los hornos existentes en base a
la capacidad instalada actual.

Mobiliario y Equipo: Se presenta el mobiliario adicional a ser renovado por la contraparte
para el departamento administrativo, sin embargo, también como parte del proyecto se adiciona
la compra de cierto equipo y mobiliario para el centro de distribucion en la cual se almacenara

parte de la materia prima e insumos:
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Tabla 89 Mobiliario y Equipo necesario para el funcionamiento.

Equipo Cantidad Costo Unitario Costo Total
Laptops 3 $750.00 $2,250.00
Escritorio 3 $110.00 $330.00
Estante Acero Inoxidable 3 $350.00 $1,050.00
Mesa plegable 3 $300.00 $900.00
Silla 4 $55.00 $220.00
Céamara Refrigerante 3 puertas 3 $4,799.00 $14,397.00
Estante con rodos 2 $250.00 $500.00
TOTAL $19,647.00

Fuente: Elaboracion Propia.

9.1.3 Inversidn Fija Intangible.

Registro de Marca.

La marca actualmente ya se encuentra registrada en el Centro Nacional de Registros, por

lo tanto, no se incurrird en un gasto adicional para esto.

Software.

Para poner en funcionamiento la metodologia de seleccién de proveedores y a través de

la informacién, se ha decido hacer uso de Power Bl como software de visualizacion de datos y

toma de decisiones, por lo que se realizara dicha compra de licencias premium, tal como se

detalla a continuacion:

Tabla 90 Detalle del valor de Licencias de Power Bl Premium.

Detalle Cantidad Costo Unitario Costo ($)

Licencias Power Bl 5 $20.00 $1,200.00
Pro

TOTAL $1,200.00

Fuente: Elaboracion propia.
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Resumen de inversiones fijas.

Tabla 91 Resumen de Inversiones.

Detalle Total
Inversién Fija Tangible $19,647.00
Inversion Fija Intangible $1,200.00
TOTAL $20,847.00

Fuente: Elaboracién propia.
Imprevistos.
Para el proyecto se ha previsto establecer el 5% del monto total de la inversién que

representa $1042.35.

Tabla 92 Inversion del proyecto.

Detalle Total
Total, de inversion del proyecto $20,847.00
Imprevistos 5% $1,042.35
TOTAL $21,889.35

Fuente: Elaboracién propia.
Capital de trabajo.

El capital de trabajo representa una parte de los recursos financieros que Pizzeria Dupont
ha destinado como presupuesto para la ejecuciéon del proyecto, se estim6 por acuerdo con la
contraparte que se incluya el presupuesto para dos meses en términos de materia prima, planilla,
etc.

Inventario de materia prima e insumos.

La materia prima e insumos para la ejecucion del proyecto se considera de dos meses
como previamente se citd, es de acotar que el valor de materia prima e insumos se toma en base
al total de materia prima usado tanto en pizzas de tamafio personal, como grande contemplando

los ingredientes y los cascos:

Tabla 93 Inventario Anual de materia prima e insumos.
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Pizzas Grandes | Pizzas Personales Total
Ingredientes $144,932.55 $253,135.03 $398,067.59
Cascos $57,160.36 $57,647.27 $114,807.63
Total $202,092.92 $310,782.30 $512,875.22

Fuente: Elaboracion propia.

El costo de la materia prima e insumos anualmente representa $512,875.22%°, es decir

que el promedio mensual de materia prima total es de $42,739.60; por lo cual el valor para dos

meses se considera de $85,479.20 el cual es el valor presupuestado para el proyecto.

Pago de Planillas.

Respecto al pago de la planilla se tomara en cuenta el departamento de produccién ya

gue es el personal que interactiia y opera directamente en el Centro de distribucion.

Tabla 94 Mano de Obra Directa para el proyecto.

Cargo N° | Salario AFP ISSS | Carga Social | Total, Mensual
Encargado de 1 | $650.00 | $50.38 | $48.75 $99.13 $749.13
Compras
Encargado de 1 | $650.00 | $50.38 | $48.75 $99.13 $749.13
Almacén
Cocineros 2 | $365.00 | $28.29 | $27.38 $55.66 $420.66
Oficios Varios 1 | $365.00 | $28.29 | $27.38 $55.66 $420.66

Total $2,339.58

Fuente: Pizzeria Dupont, 2023.

10°El costo total por $512,875.22 puede ser encontrado en detalle en las tablas 96 y 97, del apartado 9.4.2, las
cuales muestran el detalle de los costos de materia prima e insumos por especialidad y tamafo.
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Suministro de agua potable.
Con respecto al suministro de agua potable el consumo mensual promedio del centro de
distribucién en base a los recibos del consumo brindados por la contraparte para tener un dato

mas exacto de este gasto:

Tabla 95 Consumo de agua potable para Pizzeria Dupont.

Detalle Total
Consumo mensual (m?) $157.1
Total $157.1

Fuente: Pizzeria Dupont, 2023.
Suministro de Energia Eléctrica
El pago de Energia Eléctrica se toma en cuenta a partir de las operaciones realizadas en
el centro de distribucion y su consumo mensual; en base al recibo de CLESA facilitado por la

contraparte:

Tabla 96 Consumo de Energia Eléctrica para Pizzeria Dupont.

Detalle Total
Centro de distribucion KwH $1,665.42
Total, Factura Mensual $1,665.42

Fuente: Pizzeria Dupont, 2023.

Insumos Administrativos.

Para la operacién seran necesario ciertos insumos de papeleria que son utilizados en

términos de insumos administrativos, a continuacion:

Tabla 97 Insumos administrativos del proyecto — Parte |.

Uso
Insumo Detalle Unidades | Precio Total
Mensual
Lapiceros Caja 12 unidades 1 $2.50 1 $2.50

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 97 Insumos administrativos del proyecto — Parte |I.

Insumo Detalle Unidades | Precio MeL:ISsc;al Total
Lapices Caja 12 unidades 1 $2.00 1 $2.00
Marcadores Unidad 1 $1.25 1 $1.25
Post it Paquete 5 1 $3.45 1 $3.45
Resma Papel Bond Unidad 1 $4.50 1 $4.50
Caja de grapas Unidad 1 $2.25 1 $2.25
Folder Tamafio Carta 50 unidades 50 $0.05 50 $2.50
Otros Varios 1 $15.00 1 $15.00
Total $33.45

Fuente: Elaboracién propia.
Insumos de Limpieza.
Los insumos de limpieza utilizados por el centro de distribucion son los detallados a

continuacion:

Tabla 98 Insumos de limpieza considerados para el proyecto — Parte |.

Insumo Detalle | Unidades | Precio | Uso Mensual Total
Lejia Galén 2 $2.25 2 $4.50
Papel higiénico Unidad 4 $1.00 4 $4.00
Jabon para trastes Unidad 3 $1.50 3 $4.50
Desinfectante Unidad 2 $2.50 2 $5.00
Alcohol Gel Galén 1 $4.50 1 $4.50
Redecillas Unidad 30 $0.10 30 $3.00

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 98 Insumos de limpieza considerados para el proyecto — Parte .

Insumo Detalle | Unidades | Precio | Uso Mensual Total

Papel Toalla Unidad 2 $2.00 2 $4.00

Amonio Galon 1 $5.00 1 $5.00

Mascon para lavar

trastes Varios 3 $0.80 3 $2.40
Total $36.90

Fuente: Elaboracion propia.

Insumos de comercializacion.

Los insumos necesarios para promocionar los productos se detallan en la siguiente tabla:

Tabla 99 Insumos de comercializacion.

Insumo Detalle Precio Ut Total
Caja de

Tarjetas de Fidelizacion 1000 $ 18.00 1 $ 18.00

Subscripcion redes sociales | Unidad $ 20.00 1 $ 20.00

Incentivos (Plan Marketing) | N/A $ 10,866.99 1 $ 10,866.99

Gift Card (Plan de

Marketing) Unidad $ 20.00 | 100 $ 2,000.00
Total $12,904.99

Fuente: Elaboracién propia.

Resumen de Capital de Trabajo.

El siguiente cuadro muestra el consolidado del capital necesario de trabajo para la
respectiva operacion, es de considerar que tanto la planilla e insumos detallados se consideran

para dos meses de trabajo, como se establecié para la materia prima.

11 Unidad por insumo
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Tabla 100 Resumen del capital de trabajo utilizado en el proyecto.

Detalle Monto
Inventario de materia prima e insumos $85,479.20
Planillas $4,679.15
Suministro de agua potable $314.20
Suministro de energia eléctrica $3,330.84
Insumos Administrativos $66.90
Insumos de Limpieza $73.80
Plan de Marketing $12,904.99

TOTAL $106,849.09

Cuadro de Inversiones.

Fuente: Elaboracion propia.

A continuacién, se encuentra el detalle de las inversiones del proyecto:

Tabla 101 Inversiones del proyecto — Parte |.

Descripcién Costo total

Inversién Fija Tangible Mobiliario $19,647.00

'”;’:t;i‘;?b:zja Software $1,200.00

Subtotal $20,847.00

Imprevistos (5%) $1,042.35

Total, Inversiones $21,889.35

Inventario %il;nr:(iiria prima e $85.479.20

Capital de trabajo Planillas $4.679.15
Suministro de agua potable $314.20

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 101 Inversiones del proyecto — Parte Il.

Descripcién Costo total
Suministro de energia eléctrica $3,330.84
Insumos Administrativos $66.90
Insumos de Limpieza $73.80
Plan de Marketing $12,904.99
Total, Capital de trabajo $106,849.09
TOTAL $128,738.44

Fuente: Elaboracién propia.

9.2 Financiamiento del proyecto.

El monto de la inversion del proyecto asciende a $128,738.44. Una vez determinado el

valor de la inversion para poner en marcha el proyecto, se debe buscar las fuentes de

financiamiento para poder generar la compra de los recursos necesarios para este, es de acotar

gue se pueden tener fuentes de financiamiento internas y externas, a continuacion, se presentan

las diferentes instituciones financieras con las tasas vigentes de financiamiento®?:

Tabla 102 Tasas Nominales y Efectivas del Financiamiento — Parte I.

Institucion Financiera Tasa Nominal Tasa Efectiva
Banco Agricola, S.A. 19.00% 22.00%
Banco Cuscatlan de El Salvador, S.A. 15.00% 19.00%
Banco Davivienda Salvadorefio, S.A. 15.00% 66.25%
Banco Hipotecario S.A. 25.00% 34.76%
CITIBANK N.A Suc. El Salvador 17.00% 22.00%
Banco de Fomento Agropecuario 20.00% 39.21%
Banco Promerica, S.A. 22.34% 25.86%
Banco de América Central, S.A. 15.00% 26.50%

Fuente: SSF,2023.

12 Obtenido de la Superintendencia del Sistema Financiero de El Salvador 2023
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Tabla 102 Tasas Nominales y Efectivas del Financiamiento — Parte |I.

Institucion Financiera Tasa Nominal Tasa Efectiva
Banco Abank, S.A. 21.00% 34.00%
Banco Industrial El Salvador, S.A. 14.00% 16.85%
Banco Azul de El Salvador, S.A. 21.00% 39.00%
Banco Atlantida, S.A. 23.42% 25.65%
Sociedad de Ahorro y Crédito, Apoyo Integral,

S.A. 38.25% 39.94%
Sociedad de Ahorro y Crédito, Credicomer, S.A. 45.00% 82.74%
Sociedad de Ahorro y Crédito, Constelacion, S.A. 30.00% 82.74%

Fuente: SSF,2023.

Tomando como referencia los datos obtenidos en la base de la Superintendencia del
Sistema Financiero para el 2023 en el mes de diciembre, se puede observar que las tasas
relacionadas a los préstamos se considera que el Banco Cuscatlan es el seleccionado para poder
gestionarlo, en el cual se encuentran lineas de crédito y requisitos descritos a continuacion,
adicionalmente por ser considerado el banco del afio 2023 (DERECHOS Y NEGOCIOS, 2023):
Linea de crédito para:

Financiamiento para capital de trabajo en proyectos PYME

Financiamiento para capital de inversion en proyectos PYME

Financiamiento para pago de deudas en proyectos PYME

Financiamiento para importacion y exportacion

Crédito con garantia pignorada.
Requisitos generales:

- Experiencia minima de un afio en la actividad econdémica correspondiente.
- Fotocopia de DUI' Y NIT del solicitante del crédito y codeudor
- Seis Ultimas declaraciones de IVA y dos de renta

- Contar con el minimo del 20% de inversion total

218



- Estar legalmente constituida y manejar registros contables formales.

9.2.1 Determinacién de la cuota anual con el financiamiento de Banco Cuscatlan.

Para la determinacion de la cuota anual del financiamiento se hace uso de la siguiente

ecuacion:
i(i + 1"
Cuota Anual = P * W
Donde:
P: Capital financiado. n: Plazo de crédito.

i: Tasa de interés.

Desarrollando la férmula con los siguientes datos:

P: $90,116.90 la cual representa un 70% de la inversion total $128,738.44
i: 19%

n: 5 afos.

19% * (19% + 1)°

Cuota Anual = 90,116.90 =* (19% + 151

= $33,683.14

Al aplicar la formula se determina que la cuota anual del préstamo sera de $33,683.14. A
continuacién se muestra la amortizacion para el préstamo durante el plazo de financiamiento (5
afios).

Tabla 103 Amortizacion del financiamiento.

No Cuota Capital Intereses Saldo

0 $102,990.75
1 $ 33,683.14 $ 14,114.90 $19,568.24 $88,875.85
2 $ 33,683.14 $ 16,796.73 $16,886.41 $72,079.12
3 $  33,683.14 $ 19,988.11 $13,695.03 $52,091.01
4 $  33,683.14 $ 23,785.85 $ 9,897.29 $28,305.16
5 $  33,683.14 $ 28,305.16 $ 5,377.98 $0.00

Fuente: Elaboracion propia.
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A continuacion, se muestra un resumen de los componentes del financiamiento:

Tabla 104 Resumen del financiamiento.

Descripcién Cantidad

Inversion Total $ 128,738.44
Financiamiento Propio $ 25,747.69
Préstamo $102,990.75
Cuota Anual $ 33,683.14
Cuota Mensual $ 2,806.93
Interés 19%
Afos 5

Fuente: Elaboracién propia.

9.3 Costos del proyecto.

El costo es el gasto econ6mico que representa la fabricacién de un producto o la
prestacion de un servicio. El costo representa el factor econémico necesario para las operaciones
del negocio. El método seleccionado para poder realizar el analisis de costos de los productos

para el caso de la elaboracion de las pizzas seréa el costeo por absorcion.

9.3.1 Costeo Absorbente.

Para poder abordar el costo de los diferentes productos, se hard uso del costeo
absorbente el cual consiste en incluir los costos de los elementos de los productos (materiales,

mano de obra y costos indirectos) estos pueden ser tanto variables como fijos.

Adicionalmente para la determinacion del costo unitario y precio, los costos se dividiran
en las areas funcionales, de la siguiente manera, es decir:

e Costos de Produccion. e Costos de Comercializacion.

e Costos de Administracion. e Costos Financieros.
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9.3.2 Prorrateo.

En adicién a la distribucion de costos por el medio de costeo absorbente, se realizara
un prorrateé®® a las Pizzas de acuerdo con su participacion en la cantidad de producciéony
un factor de 40% para las pizzas personales y 60% a las pizzas grandes, esto se valida en

base a la demanda establecida en el estudio de mercado, en especial en los costos que

sea complicado la determinacién del uso exacto o incurrido, a continuacion.

Tabla 105 Prorrateo de los costos (base de participacion en el mercado, segtin mercado consumidor)

Especialidad

Participacion

MARADONA

14%

PUNTA JALAPENA

14%

QUATTRO QUESOS

12%

CON PINA

9%

PICOLLO

7%

FUNGHI

6%

LA HAWAIANA

5%

GHIOTTONE

5%

LA CAMPESINA

5%

MARGHERITA

4%

LA LOROKA

4%

LA MOMERAVEL

3%

LA PESSCATORE

3%

BRAZUCA

2%

VERDE MELLA

2%

RASTA LOVE

1%

VEGETARIANA

1%

LAS CASTELLANA

1%

DON CANGREJO

1%

13 Al aplicar el prorrateo de los costos también se considera una segmentacion de 40% y 60% de costos para
pizzas tamafo personal y grande respectivamente. Este criterio es establecido por la contra parte y en base

a la venta, uso de materiales, etc.

Fuente: Elaboracion propia.




Se muestra un ejemplo de la aplicacién del prorrateo para ambos tamafios tanto
pizzas personales como pizzas grandes, considerando para el ejemplo el costo de mano
de obra del departamento de produccién que representa un total de $31,739.85, el cual
sera prorrateado para las diferentes especialidades y tamafios, tomando de referencia la
especialidad Funghi con un porcentaje de participacion del 6% y considerando los
diferentes factores que se mencionaron para el prorrateo de 0.4 para las personales y 0.6

para las grandes.

Tabla 106 Prorrateo de los costos (base de participacion en el mercado, segun mercado consumidor) para la Pizza
Funghi.

Producto % Participacion | Personales | Prorrateo | Grandes Prorrateo

FUNGHI 6% 6565 $772.79 2692 $1,159.11

Fuente: Elaboracién propia.

La formula por utilizar para el prorrateo es la siguiente:

Prorrateo = Costo Total X %Participacion X Factorpersonates/Grandes

Personales:

Prorrateopersonates = 31,739.85 X 6% % 0.4 = $772.79

Grandes:

Prorrateopersonaies = 31,739.85 X 6% % 0.6 = $1,159.11

La légica del calculo mostrada previamente es la misma utilizada para las diferentes
especialidades y todo el resto de los costos, con sus respectivos porcentajes de

participacion.

14 E| costo total por un valor de $31,739.85 en concepto de mano de obra para el depto. de produccion se
puede validar en la tabla N° 94.

15 Se considera el 6% para el porcentaje de participacion, pero en términos de calculo se incluyen el resto de
las cifras significativas.
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9.4

Costos de produccion.

Se denomina costo de produccién a la cantidad de dinero que se requiere para

producir un bien, incluyendo los gastos directos e indirectos (Chavez, J., 2022). Es decir,

todo aquello necesario que interviene en el proceso productivo para poder elaborar los

diferentes productos, cabe mencionar que estos costos se dividen en directos (materia

prima,

materiales directos, mano de obra directa) e indirectos (mano de obra indirecta,

materiales indirectos).

94.1

Costos de mano de obra directa.

Para el calculo del costo de la mano de obra directa se tendran en cuenta ciertos

aspectos que se describen a continuacion:

El salario minimo establecido es de $365.00

Se considera la obligacion patronal por parte del ISSS con 7.5% y AFP 7.75%
Vacaciones anuales en base a un salario de 15 dias mas el 30% de este.

El aguinaldo se calcula en base a un salario de 15 dias

El mes comercial considerado sera de 30 dias.

A continuacion, se hace el detalle de la mano de obra directa involucrada y

necesaria para la produccion:

Tabla 107 Costo de MOD — Parte I.

N° . Carga Total, Total
Cargo Colaboradores Salario AFP ISSS Social Mensual Anual
Encargado
de Compras 1 $600.00 $46.50 | $45.00 | $91.50 $691.50 $8,298.00
Encargado
de Almacén 1 $600.00 $46.50 | $45.00 | $91.50 $691.50 $8,298.00
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Tabla 107 Costo de MOD — Parte Il.

Fuente: Elaboracion propia.

Cargo Colab (;\Ir(; dores Salario AFP ISSS gg;?; M-(I;cr)ltsaLIJ’al Total Anual

Cocineros 2 $365.00 | $28.29 | $27.38 | $55.66 | $420.66 | $10,095.90

Oficios

Varios 1 $365.00 | $28.29 | $27.38 | $55.66 | $420.66 $5,047.95
Total $2,224.33 | $31,739.85

Fuente: Elaboracion propia.

Como se describié anteriormente, cada uno de los costos se prorratean para las

diferentes especialidades de pizzas y tamafios:

Tabla 108 Prorrateo de Costo de MOD — Parte |.

% Personales Grandes
Producto Partici .,
articipacion  “gnidades | Prorrateo | Unidades Prorrateo
MARADONA 14% 15,006 $1,766.42 6,153 $2,649.33
JALAPINA 14% 15,006 $1,766.42 6,153 $2,649.33
CUATRO
QUESOS 12% 13,130 $1,545.59 5,384 $2,318.22
CON PINA 9% 9,379 $1,104.04 3,846 $1,655.99
PICOLLO 7% 7,503 $883.21 3,077 $1,324.88
FUNGHI 6% 6,565 $772.79 2,692 $1,159.11
HAWAIANA 5% 5,627 $662.38 2,308 $993.77
GHIOTTONE 5% 5,627 $662.38 2,308 $993.77
CAMPESINA 5% 5,627 $662.38 2,308 $993.77
MARGUERITA 4% 4,689 $912.72 1,923 $1,369.17

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 108 Prorrateo de Costo de MOD — Parte Il.

% Personales Grandes

Producto Participacion  "ynigades | Prorrateo | Unidades Prorrateo
LOROKA 4% 4,689 $551.96 1,923 $828.00
MOMERAVEL 3% 3,751 $441.55 1,538 $662.22
LA PESSCATORE 3% 3,751 $441.55 1,538 $662.22
BRAZUCA 2% 1,876 $220.83 769 $331.11
VERDE MELLA 2% 1,876 $220.83 769 $331.11
VEGETARIANA 1% 938 $110.42 385 $165.77
RASTA LOVE 1% 938 $110.42 385 $165.77
CASTELLANA 1% 938 $110.42 385 $165.77
DON CANGREJO 1% 938 $110.42 385 $165.77

SUB TOTAL 107,855 $12,695.94 44,228 $19,043.91

9.4.2 Costos de materia prima e insumos.

Fuente: Elaboracién propia.

La materia prima y los insumos necesarios para la produccién de pizzas es variada,

esto debido a las especialidades lo cual contempla diferentes especialidades, a

continuacién, se brinda un detalle de los costos de materia prima e insumos utilizados para

la produccién de pizzas de tamafio personal y grande, las cantidades en onzas se puede

validar en la seccion de requerimiento de material e insumos en el plan de produccién, los

totales mostrados en las tablas: Tabla 51. Costos de Materia Prima e Insumos para las

pizzas tamafo personal., y Tabla 52. Costos de Materia Prima e Insumos para las pizzas

tamarfio grande; son los costos anuales para cada uno de los ingredientes en las diferentes

especialidades, para poder revisar las recetas se pueden validar en ver el apartado 8.5

Requerimiento de Materiales.
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Determinacién de materias primas por cada una de las pizzas; de igual manera se

puede validar un detalle de las cantidades anuales de cada uno de los ingredientes a utilizar

en onzas tanto para pizzas personales como grandes en Anexo 10. Cantidad de pizzas

personales y onzas anuales por ingrediente a utilizar segun especialidad., y Anexo 11.

Cantidad de pizzas grandes y onzas anuales por ingrediente a utilizar segun especialidad.

Pizzas Personales.

Tabla 109 Costos de Materia Prima e Insumos para las pizzas tamarfio persona — Parte |.

Especialidad Ingrediente Total ($) Personales
Champifiones $3,692.81
Cebolla $820.63
Aceite de oliva $1,575.60
Perejil $98.48
Orégano fresco $41.03
Ajos machacados $65.65
FUNGHI
Cebollines $109.42
Pimiento picante $82.06
Queso Mozzarella $4,923.75
Vinagre $82.06
Jugo de limén $8.21
Salsa para pizza $2,188.33
Tomates Cherry $2,149.13
MARGUERITA
Alioli $1,172.25

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 109 Costos de Materia Prima e Insumos para las pizzas tamafio persona — Parte |l.

Especialidad Ingrediente Total ($) Personales
Albahaca $293.06
Queso Mozzarella $3,516.75
MARGUERITA
Aceite de oliva $1,125.36
Salsa para pizza $1,563.00
Chorizo Argentino $4,126.65
Pimiento Verde $937.88
Cebolla $937.88
Queso Mozzarella $11,254.50
Aceite de oliva $1,800.72
Perejil $225.09
Orégano fresco $93.79
MARADONA
Ajos machacados $150.06
Cebollines $187.58
Pimiento picante $187.58
Queso Mozzarella $0.00
Vinagre $187.58
Jugo de limén $18.76
Cebollines $187.58
Pimiento Verde $87.94
VEGETARIANA Tomates $87.94
Cebolla $58.63

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 109 Costos de Materia Prima e Insumos para las pizzas tamarfio persona — Parte ll.

Especialidad Ingrediente Total ($) Personales
Zanahoria $58.63
Ajo $93.80

VEGETARIANA Champifiones $234.50

Queso Mozzarella $938.00

Salsa para pizza $312.67

Pechuga de pollo $4,220.44

Ajo $750.30

Cilantro $562.73

PICOLLO

Aceite de oliva $1,800.72

Queso Mozzarella $7,503.00
Salsa para pizza $2,501.00
Queso Criollo $5,744.38
Queso Parmesano $14,771.25
Queso Crema $6,200.28

CUATRO QUESOS

Queso Mozzarella $9,847.50

Albahaca $820.63
Salsa para pizza $4,376.67
Pepperoni $5,715.33
) Pifia Dulce $2,250.96

CON PINA

Pesto $2,475.01

Ajo $187.58

Fuente: Elaboracion propia.

228




Tabla 109 Costos de Materia Prima e Insumos para las pizzas tamafio persona — Parte IV.

Especialidad Ingrediente Total ($) Personales
N Queso Mozzarella $7,034.25
CON PINA

Salsa para pizza $3,126.33

Loroco $732.66
Tocino $3,907.50
LOROKA Pepperoni $2,381.13
Queso Mozzarella $4,835.53
Salsa para pizza $1,563.00
Pifia Dulce $2,400.96
Jamon $3,751.50
N Jalapefios $1,438.08

JALAPINA

Salsa dorada $6,252.50
Queso Mozzarella $11,254.50
Salsa para pizza $5,002.00

Pimientos $175.84

Cebolla Blanca $351.69

Tomates $351.69
Pepperoni $1,714.48

GHIOTTONE

Jamon $1,055.06
Chorizo Argentino $1,160.57

Aceitunas Negras $879.22
Champifiones $1,055.06

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 109 Costos de Materia Prima e Insumos para las pizzas tamafio persona — Parte V.

Especialidad Ingrediente Total ($) Personales
Queso Mozzarella $4,220.25
GHIOTTONE
Salsa para pizza $1,875.67
Aceitunas Negras $195.42
Aceitunas Verdes $156.33
Tomates $117.25
Cebolla $117.25
RASTA LOVE Azlcar $17.59
Pimientos Verdes $58.63
Elotitos Amarillos $234.50
Queso Mozzarella $703.50
Salsa para pizza $312.67
Salami $527.63
Pifia Dulce $300.16
Jalapefios $179.78
BRAZUCA
Salsa dorada $781.67
Queso Mozzarella $1,407.00
Salsa para pizza $625.33
Salami $527.63
Pifia Dulce $300.16
BRAZUCA
Jalapefios $179.78
Salsa dorada $781.67

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 109 Costos de Materia Prima e Insumos para las pizzas tamafio persona — Parte VI.

Especialidad Ingrediente Total ($) Personales
Queso Mozzarella $1,407.00
BRAZUCA

Salsa para pizza $625.33
Jamon $1,406.75

Pifia Dulce $900.32

Pimientos $351.69

HAWAIANA

Queso Cheddar $2,461.81
Queso Mozzarella $4,220.25
Salsa para pizza $1,875.67
Fajitas de Pollo $1,055.25

Manzana Verde $351.75

Almendras $938.00

VERDE MELLA

Tocino $1,250.67
Queso Mozzarella $1,407.00

Salsa para pizza $625.33

Salami de Pamplona $762.13

Chistorra $644.88

Chorizo Ibérico $703.50

CASTELLANA Queso Mozzarella $703.50

Salsa para pizza $312.67

Albahaca $58.63
Fajitas de carne $1,992.72

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 109 Costos de Materia Prima e Insumos para las pizzas tamafio persona — Parte VII.

Especialidad Ingrediente Total ($) Personales
Fajitas de pollo $2,109.94
Cebolla Morada $234.44
Elotito Amarillo $468.88
Salsa BBQ $817.49
MOMERAVEL
Ajonjoli $441.91
Queso Mozzarella $2,813.25
Salsa para pizza $1,250.33
Camarones $762.13
Ajo $93.80
Pimienta $16.79
Sal $0.73
Almejas $175.88
Cebolla $58.63
DON CANGREJO
Pimientos Verdes $78.17
Albahaca $58.63
Queso Mozzarella $703.50
Salsa para pizza $312.67
Fajitas de Res $3,736.68
Chorizo Ibérico $5,275.31
CAMPESINA Frijoles Fritos $527.53
Aguacate $351.69
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Tabla 109 Costos de Materia Prima e Insumos para las pizzas tamafio persona — Parte VIII.

Especialidad Ingrediente Total ($) Personales
Cilantro $84.41
Tomate $105.51
Cebolla $105.51
CAMPESINA Limén $4.69
Sal $4.40
Queso Mozzarella $4,220.25
Salsa para pizza $1,875.67
Pulpo $3,282.13
Almejas $527.48
Camarones $3,047.69
Cebolla Morada $234.44
Pimientos $312.58
LA PESSCATORE
Ajo $375.10
Pimienta $67.13
Sal $2.93
Queso Mozzarella $2,813.25
Salsa para pizza $1,250.33

Fuente: Elaboracién propia.
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Pizzas Grandes

Tabla 110 Costo de Materia Prima para las pizzas tamafio grande — Parte |.

Especialidad Ingrediente Total ($) Grandes

Champifiones $2,119.95

Cebolla $471.10

Aceite de oliva $904.51

Perejil $56.53

Orégano fresco $23.56

Ingrediente Total ($) Grandes

FUNGHI Ajos machacados $37.69

Cebollines $62.81

Pimiento picante $47.11
Queso Mozzarella $2,826.60

Vinagre $47.11

Jugo de limén $4.71

Salsa para pizza $1,256.27
Tomates Cherry $1,233.93

Alioli $673.05

Albahaca $2.40
MARGUERITA

Queso Mozzarella $2,019.15

Aceite de oliva $646.13

Salsa para pizza $897.40
Chorizo Argentino $2,368.91

Pimiento Verde $538.39

Cebolla $538.39

MARADONA

Queso Mozzarella $6,460.65
Aceite de oliva $1,033.70

Perejil $129.21

Fuente: Elaboracion propia.

234




Tabla 110 Costo de Materia Prima para las pizzas tamafio grande — Parte |l.

Especialidad Ingrediente Total ($) Grandes
Orégano fresco $53.84
Ajos machacados $86.14
Cebollines $107.68
Pimiento picante $107.68
MARADONA
Queso Mozzarella $0.00
Vinagre $107.68
Jugo de limén $10.77
Salsa para pizza $2,871.40
Pimiento Verde $50.53
Tomates $50.53
Cebolla $33.69
Zanahoria $33.69
VEGETARIANA Brocoli $22.46
Ajo $53.90
Champifiones $134.75
Queso Mozzarella $539.00
Salsa para pizza $179.67
Pechuga de pollo $2,423.14
Ajo $430.78
Cilantro $323.09
PICOLLO
Aceite de oliva $1,033.87
Queso Mozzarella $4,307.80
Salsa para pizza $1,435.93
Queso Criollo $3,297.70
CUATRO
QUESOS Queso Parmesano $8,479.80
Queso Crema $3,559.42

Fuente: Elaboracion propia.

235




Tabla 110 Costo de Materia Prima para las pizzas tamafio grande — Parte |1l

Especialidad

Ingrediente

Total ($) Grandes

VEGETARIANA

Queso Mozzarella $5,653.20
gﬂégg@ Albahaca $471.10
Salsa para pizza $2,512.53
Pepperoni $3,281.12
Pifia Dulce $1,292.26
. Pesto $1,420.88
CON PINA
Ajo $107.69
Salsa para pizza $1,794.80
Queso Mozzarella $4,038.30
Loroco $420.66
Tocino $2,243.50
LOROKA Pepperoni $1,367.13
Queso Mozzarella $2,776.33
Salsa para pizza $897.40
Pifia Dulce $1,378.27
Jamén $2,153.55
. Jalapefios $825.53
JALAPINA
Salsa dorada $3,589.25
Queso Mozzarella $6,460.65
Salsa para pizza $2,871.40
Pimientos $100.98
Cebolla Blanca $201.95
GHIOTTONE Tomates $201.95
Pepperoni $984.51
Jamon $605.85

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 110 Costo de Materia Prima para las pizzas tamafio grande — Parte IV.

Especialidad Ingrediente Total ($) Grandes
Chorizo Argentino $666.44
Aceitunas Negras $504.88
GHIOTTONE Champifiones $605.85
Queso Mozzarella $2,423.40
Salsa para pizza $1,077.07
Aceitunas Negras $112.29
Aceitunas Verdes $89.83
Tomates $67.38
Cebolla $67.38
RASTA LOVE Azucar $10.11
Pimientos Verdes $33.69
Elotitos Amarillos $134.75
Queso Mozzarella $404.25
Salsa para pizza $179.67
Salami $302.79
Pifia Dulce $172.26
Jalapefios $103.17
BRAZUCA
Salsa dorada $448.58
Queso Mozzarella $807.45
Salsa para pizza $358.87
Jamon $807.80
Pifia Dulce $516.99
Pimientos $201.95
HAWAIANA
Queso Cheddar $1,413.65
Queso Mozzarella $2,423.40
Salsa para pizza $1,077.07

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 110 Costo de Materia Prima para las pizzas tamafo grande — Parte V.

Especialidad Ingrediente Total ($) Grandes
Fajitas de Pollo $605.59
Manzana Verde $201.86
Almendras $307.60
VERDE MELLA
Tocino $717.73
Queso Mozzarella $807.45
Salsa para pizza $358.87
Salami de Pamplona $437.94
Chistorra $370.56
Chorizo Ibérico $404.25
CASTELLANA
Queso Mozzarella $404.25
Salsa para pizza $179.67
Albahaca $33.69
Fajitas de carne $1,143.89
Fajitas de pollo $1,211.18
Cebolla Morada $134.58
Elotito Amarillo $269.15
MOMERAVEL
Salsa BBQ $469.27
Ajonjoli $253.67
Queso Mozzarella $1,614.90
Salsa para pizza $717.73
Camarones $437.94
Ajo $53.90
Pimienta $9.65
DON CANGREJO
Sal $0.42
Almejas $101.06
Cebolla $33.69

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 110 Costo de Materia Prima para las pizzas tamafio grande — Parte VI.

Especialidad Ingrediente Total ($) Grandes
Pimientos Verdes $44.92
Albahaca $33.69
DON CANGREJO
Queso Mozzarella $404.25
Salsa para pizza $179.67
Fajitas de Res $2,145.72
Chorizo Ibérico $3,029.25
Frijoles Fritos $302.93
Aguacate $201.95
Cilantro $48.47
CAMPESINA Tomate $60.59
Cebolla $60.59
Limoén $2.69
Sal $2.52
Queso Mozzarella $2,423.40
Salsa para pizza $1,077.07
Pulpo $1,884.05
Almejas $302.79
Camarones $1,749.48
Cebolla Morada $134.58
LA Pimientos $179.43
PESSCATORE Ajo $215.32
Pimienta $38.53
Sal $1.68
Queso Mozzarella $1,614.90
Salsa para pizza $717.73

Fuente: Elaboracién propia.
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En resumen, los costos de materia prima e insumos nos dan el detalle en costo

variables para los diferentes ingredientes por especialidad, los cuales se utilizardn en

conjunto con el resto de los costos para determinar el costo total de cada una de las

especialidades, asi como su respectivo margen de contribucion.

9.4.3 Costos de depreciacion.

La depreciacion utilizada es de t afios dependiendo del tipo de activo, asi como se

muestra en la Tabla 98 Costos de depreciacion (Produccién). Para la determinacion de los

costos de depreciacion se utiliza la siguiente ecuacion:

Depreciacién =

Valor de compra — Valor de Salvamento

Tabla 111 Costo de depreciacion (Produccion).

Vida Fiscal

Moaggngia Costo Unitario | Vida Fiscal | Valor de Salvamento Deprenciacié N° Total
Laptop $500.00 5 $400.00 $20.00 1 $20.00
Estante $80.00 5 $64.00 $3.20 3 $9.60
Horno $41,648.12 10 $33,318.50 $832.96 2 $1,665.92

Cuarto Frio $80,000.00 20 $64,000.00 $800.00 1 $800.00

Amasadora $1,089.00 5 $871.20 $43.56 2 $87.12

TOTAL $2,582.64

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 112 Prorrateo de Costo de depreciacion (Produccion).

% Personales Grandes

Producto Participacion ["gnidades Prorrateo Unidades Prorrateo
MARADONA 14% 15006 $143.73 6153 $215.57
JALAPINA 14% 15006 $143.73 6153 $215.57
CUATRO QUESOS 12% 13130 $125.76 5384 $188.63
CON PINA 9% 9379 $89.83 3846 $134.75
PICOLLO 7% 7503 $71.87 3077 $107.80
FUNGHI 6% 6565 $62.88 2692 $94.32
HAWAIANA 5% 5627 $53.90 2308 $80.86
GHIOTTONE 5% 5627 $53.90 2308 $80.86
HAWAIANA 5% 5627 $53.90 2308 $80.86
GHIOTTONE 5% 5627 $53.90 2308 $80.86
CAMPESINA 5% 5627 $53.90 2308 $80.86
MARGUERITA 4% 4689 $44.91 1923 $67.37
LOROKA 4% 4689 $44.91 1923 $67.37
MOMERAVEL 3% 3751 $35.93 1538 $53.88
LA PESSCATORE 3% 3751 $35.93 1538 $53.88
BRAZUCA 2% 1876 $17.97 769 $26.94
VERDE MELLA 2% 1876 $17.97 769 $26.94
VEGETARIANA 1% 938 $8.98 385 $13.49
RASTA LOVE 1% 938 $8.98 385 $13.49
CASTELLANA 1% 938 $8.98 385 $13.49
DON CANGREJO 1% 938 $8.98 385 $13.49

SUB TOTAL 107,855 $1,033.06 44,228 $1,549.59

TOTAL $2,582.64

Fuente: Elaboracion propia.
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9.4.4 Costos de suministros.

La contraparte requiere de ciertos insumos para el lograr operar correctamente, los

cuales se detallan a continuacion.

Agua potable.

Los datos de consumo de agua potable se establecen al consumo promedio

mensual, obtenido de los recibos de consumo facilitados:

Tabla 113 Costos de Agua Potable.

Area Agua requerida (m3/mes)
Total, Mensual $157.10
Total, Anual $1,885.20

Fuente: Pizzeria Dupont, 2023.

Tabla 114 Prorrateo de Costo de Agua potable — Parte 1.

Personales Grandes
Producto % Participacioén
Unidades | Prorrateo | Unidades Prorrateo
MARADONA 14% 15006 $104.92 6153 $157.36
JALAPINA 14% 15006 $104.92 6153 $157.36
CUATRO QUESOS 12% 13130 $91.80 5384 $137.69
CON PINA 9% 9379 $65.57 3846 $98.36
PICOLLO % 7503 $52.46 3077 $78.69
FUNGHI 6% 6565 $45.90 2692 $68.85
HAWAIANA 5% 5627 $39.34 2308 $59.03
GHIOTTONE 5% 5627 $39.34 2308 $59.03
CAMPESINA 5% 5627 $39.34 2308 $59.03

Fuente: Elaboracion propia.

242




Tabla 114 Prorrateo de Costo de Agua potable — Parte Il.

Personales Grandes
Producto % Participacioén
Unidades | Prorrateo | Unidades Prorrateo
MARGUERITA 4% 4689 $32.78 1923 $49.18
LOROKA 4% 4689 $32.78 1923 $49.18
MOMERAVEL 3% 3751 $26.23 1538 $39.33
LA PESSCATORE 3% 3751 $26.23 1538 $39.33
BRAZUCA 2% 1876 $13.12 769 $19.67
VERDE MELLA 2% 1876 $13.12 769 $19.67
VEGETARIANA 1% 938 $6.56 385 $9.85
RASTA LOVE 1% 938 $6.56 385 $9.85
CASTELLANA 1% 938 $6.56 385 $9.85
DON CANGREJO 1% 938 $6.56 385 $9.85
TOTAL 107855 $754.08 44228 $1,131.12

Energia Eléctrica.

Fuente: Elaboracién propia.

Los costos de energia eléctrica se calculan en base a tarifas de CLESA y dias

trabajados, al igual que el agua se considera en base a la informacion brindada en los

recibos de energia eléctrica, tal como se muestra a continuacion:

Tabla 115 Costos de Energia Eléctrica.

Detalle Total
Tarifa de CLESA
Total, Factura Mensual $ 1,665.42
Total, Anual $ 19,985.04

Fuente: Pizzeria Dupont, 2023.
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El prorrateo por especialidad y tamafio se detalla a continuacién:

Tabla 116 Prorrateo de Costo de Energia Eléctrica.

% Personales Grandes
Producto Partici .,
articipacion  “ynidades | Prorrateo | Unidades | Prorrateo
MARADONA 14% 15006 $1,112.23 6153 $1,668.15
JALAPINA 14% 15006 $1,112.23 6153 $1,668.15
88215-?)2 12% 13130 $973.18 5384 $1,459.67
CON PINA 9% 9379 $695.16 3846 $1,042.70
PICOLLO 7% 7503 $556.11 3077 $834.21
FUNGHI 6% 6565 $486.59 2692 $729.83
HAWAIANA 5% 5627 $417.07 2308 $625.73
GHIOTTONE 5% 5627 $417.07 2308 $625.73
CAMPESINA 5% 5627 $417.07 2308 $625.73
MARGUERITA 4% 4689 $347.54 1923 $521.35
LOROKA 4% 4689 $347.54 1923 $521.35
MOMERAVEL 3% 3751 $278.02 1538 $416.97
LA PESSCATORE 3% 3751 $278.02 1538 $416.97
BRAZUCA 2% 1876 $139.05 769 $208.49
VERDE MELLA 2% 1876 $139.05 769 $208.49
VEGETARIANA 1% 938 $69.52 385 $104.38
RASTA LOVE 1% 938 $69.52 385 $104.38
CASTELLANA 1% 938 $69.52 385 $104.38
DON CANGREJO 1% 938 $69.52 385 $104.38
TOTAL 107854 $7,994.02 44229 $11,991.02

Fuente: Elaboracién propia.
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9.4.5 Resumen de costos de produccién.

A continuacion, se brinda un resumen de los costos de produccion por tamafio y
especialidades, previamente establecidos tanto para mano de obra, depreciacion, agua, y
energia eléctrica todos los datos provenientes de las tablas 95, 99,102 y 104 asi como la
materia prima e insumos:

Pizza Personales.

Tabla 117 Resumen de Costos de Produccion para las pizzas tamafio personal — Parte |.

Costos Fijos
Especialidad
Mano de Obra | Depreciacién Agua Potable | Energia Eléctrica

MARADONA $1,766.42 $143.73 $104.92 $1,112.23

JALAPINA $1,766.42 $143.73 $104.92 $1,112.23
CUATRO QUESOS $1,545.59 $125.76 $91.80 $973.18
CON PINA $1,104.04 $89.83 $65.57 $695.16
PICOLLO $883.21 $71.87 $52.46 $556.11
FUNGHI $772.79 $62.88 $45.90 $486.59
HAWAIANA $662.38 $53.90 $39.34 $417.07
GHIOTTONE $662.38 $53.90 $39.34 $417.07
CAMPESINA $662.38 $53.90 $39.34 $417.07
MARGUERITA $551.96 $44.91 $32.78 $347.54
LOROKA $551.96 $44.91 $32.78 $347.54
MOMERAVEL $441.55 $35.93 $26.23 $278.02
LA PESSCATORE $441.55 $35.93 $26.23 $278.02
BRAZUCA $220.83 $17.97 $13.12 $139.05
VERDE MELLA $220.83 $17.97 $13.12 $139.05
VEGETARIANA $110.42 $8.98 $6.56 $69.52
RASTA LOVE $110.42 $8.98 $6.56 $69.52
CASTELLANA $110.42 $8.98 $6.56 $69.52
DON CANGREJO $110.42 $8.98 $6.56 $69.52

TOTAL $12,695.94 $1,033.06 $754.08 $7,994.02

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 117 Resumen de Costos de Produccion para las pizzas tamafio personal — Parte Il.

Costos Variables

Especialidad Total ($)
Materia Prima e Insumos
MARADONA $33,130.65 $36,257.94
JALAPINA $38,120.14 $41,247.44
CUATRO QUESOS $48,778.59 $51,514.93
CON PINA $25,802.48 $27,757.09
PICOLLO $21,348.49 $22,912.13
FUNGHI $17,196.98 $18,565.14
HAWAIANA $14,224.08 $15,396.77
GHIOTTONE $15,847.12 $17,019.80
CAMPESINA $19,299.23 $20,471.91
MARGUERITA $12,325.79 $13,302.99
LOROKA $15,926.06 $16,903.26
MOMERAVEL $12,133.84 $12,915.56
LA PESSCATORE $13,917.94 $14,699.66
BRAZUCA $4,824.28 $5,215.24
VERDE MELLA $6,630.71 $7,021.67
VEGETARIANA $2,412.53 $2,608.01
RASTA LOVE $2,414.48 $2,609.97
CASTELLANA $3,686.65 $3,882.13
DON CANGREJO $2,762.26 $2,957.74
TOTAL $310,782.30 $333,259.39

Fuente: Elaboracion propia.
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Grandes.

Tabla 118 Resumen de Costos de Produccién para las pizzas tamafio grande. - Parte I.

Costos Fijos

Producto Mgnbcl)r:e Depreciacion Pﬁ?:balle Energia Eléctrica
MARADONA $2,649.33 $215.57 $157.36 $1,668.15
JALAPINA $2,649.33 $215.57 $157.36 $1,668.15
8322(:\;(5) $2,318.22 $188.63 $137.69 $1,459.67
CON PINA $1,655.99 $134.75 $98.36 $1,042.70
PICOLLO $1,324.88 $107.80 $78.69 $834.21
FUNGHI $1,159.11 $94.32 $68.85 $729.83
HAWAIANA $993.77 $80.86 $59.03 $625.73
GHIOTTONE $993.77 $80.86 $59.03 $625.73
CAMPESINA $993.77 $80.86 $59.03 $625.73
MARGUERITA $828.00 $67.37 $49.18 $521.35
LOROKA $828.00 $67.37 $49.18 $521.35
MOMERAVEL $662.22 $53.88 $39.33 $416.97
LA PESSCATORE $662.22 $53.88 $39.33 $416.97
BRAZUCA $331.11 $26.94 $19.67 $208.49
VERDE MELLA $331.11 $26.94 $19.67 $208.49
VEGETARIANA $165.77 $13.49 $9.85 $104.38
RASTA LOVE $165.77 $13.49 $9.85 $104.38
CASTELLANA $165.77 $13.49 $9.85 $104.38
DON CANGREJO $165.77 $13.49 $9.85 $104.38
TOTAL $19,043.91 $1,549.59 $1,131.12 $11,991.02

Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla 118 Resumen de Costos de Produccion para las pizzas tamafio grande. - Parte Il.

Costos Variables
Producto _ _ Total ($)
Materia Prima e Insumos
MARADONA $22,367.01 $27,057.42
JALAPINA $25,231.23 $29,921.64
83215-22 $30,932.22 $35,036.43
CON PINA $16,905.65 $19,837.45
PICOLLO $13,931.10 $16,276.69
FUNGHI $11,337.18 $13,389.29
HAWAIANA $9,423.24 $11,182.63
GHIOTTONE $10,355.24 $12,114.63
CAMPESINA $12,337.55 $14,096.93
MARGUERITA $7,957.18 $9,423.08
LOROKA $10,190.14 $11,656.04
MOMERAVEL $7,802.22 $8,974.64
LA PESSCATORE $8,826.36 $9,998.77
BRAZUCA $3,187.23 $3,773.44
VERDE MELLA $3,993.21 $4,579.42
VEGETARIANA $1,595.48 $1,888.96
RASTA LOVE $1,596.60 $1,890.08
CASTELLANA $2,327.62 $2,621.10
DON CANGREJO $1,796.44 $2,089.92
TOTAL $202,092.92 $235,808.56

Fuente: Elaboracion propia.

Los costos de produccion se utilizardn mas adelante para la determinacion del costo

total.
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9.5

Costos de administracion.

Los costos de administracion se determinan de manera anual para el departamento

administrativo, adicionalmente es de tomar en cuenta que se consideran como costos fijos

ya que no varian en la operacion anual.

9.5.1 Costo de mano de obra administrativa.

En administracion se considera el contador, el gerente general, gerente de

contabilidad y gerente de produccién ya que este ultimo realiza acciones administrativas

para su personal a cargo, esto debido a que son la mano de obra relacionada con la

administracién del negocio, los salarios y obligaciones patronales se detallan, asi como el

respectivo prorrateo, a continuacion, se brinda el detalle, de igual manera se mantiene las

mismas consideraciones establecidas para produccion:

Tabla 119 Costos de Mano de Obra (administracion).

Total, Total
Cargo N° | Salario AFP ISSS | Social | Mensual Anual
Gerente
Produccién 1 | $1,100.00 | $85.25 | $82.50 | $167.75 | $1,267.75 | $15,213.00
Gerente
General 1 | $1,200.00 | $93.00 | $90.00 | $183.00 | $1,383.00 | $16,596.00
Gerente
Contabilidad 1 | $1,000.00 | $77.50 | $75.00 | $152.50 | $1,152.50 | $13,830.00
Contador 1 | $800.00 | $62.00 | $60.00 | $122.00 | $922.00 | $11,064.00
Total $3,457.50 | $56,703.00
Fuente: Elaboracion propia.
Se detalla el prorrateo por producto:
Tabla 120 Prorrateo Costos de Mano de Obra (administracion). - Parte I.
% Personales Grandes
Producto Partici C
articipacion "ynidades | Prorrateo | Unidades Prorrateo
MARADONA 14% 15,006 $3,155.69 6,153 $4,733.01
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JALAPINA 14% 15,006 $3,155.69 6,153 $4,733.01
Tabla 120 Prorrateo Costos de Mano de Obra (administracion). - Parte II.
% Personales Grandes
Producto Participacion ["ynigades | Prorrateo | Unidades Prorrateo
MARADONA 14% 15,006 $3,155.69 6,153 $4,733.01
JALAPINA 14% 15,006 | $3,155.69 6,153 $4,733.01
88215-22 12% 13,130 $2,761.18 5,384 $4,141.48
CON PINA 9% 9,379 $1,972.36 3,846 $2,958.42
PICOLLO 7% 7,503 $1,577.85 3,077 $2,366.89
FUNGHI 6% 6,565 $1,380.59 2,692 $2,070.74
HAWAIANA 5% 5,627 $1,183.33 2,308 $1,775.36
GHIOTTONE 5% 5,627 $1,183.33 2,308 $1,775.36
CAMPESINA 5% 5,627 $1,183.33 2,308 $1,775.36
MARGUERITA 4% 4,689 $986.08 1,923 $1,479.21
LOROKA 4% 4,689 $986.08 1,923 $1,479.21
MOMERAVEL 3% 3,751 $788.82 1,538 $1,183.06
LA 3% 3,751 $788.82 1,538 $1,183.06
PESSCATORE ’ ’ '
BRAZUCA 2% 1,876 $394.51 769 $591.53
VERDE MELLA 2% 1,876 $394.51 769 $591.53
VEGETARIANA 1% 938 $197.26 385 $296.15
RASTA LOVE 1% 938 $197.26 385 $296.15
CASTELLANA 1% 938 $197.26 385 $296.15
CAI\?C(;)Ii\lEJO 1% 938 $197.26 385 $296.15
TOTAL 107,854 | $22,681.2 44,229 $34,021.80

Fuente: Elaboracién propia.
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9.5.2 Costos deinsumos de oficina.

La administracion necesitara ciertos insumos los cuales se utilizaran para el registro,

operacién del negocio, el detalle se muestro en el siguiente cuadro, asi como el prorrateo

correspondiente:

Tabla 121 Costo de Insumos Administrativos.

Precio Uso
Insumo Detalle # %) Mensual | Total | Total, Anual
Caja 12
Lapiceros unidades 1 $2.50 1 $2.50 $30.00
Caja 12
Lapices unidades 1 $2.00 1 $2.00 $24.00
Marcadores Unidad 1 $1.25 1 $1.25 $15.00
Paquete 5
Post it unidad 1 $3.45 1 $3.45 $41.40
Resma Papel
Bond Unidad 1 $4.50 1 $4.50 $54.00
Caja de grapas | Unidad 1 $2.25 1 $2.25 $27.00
Folder Tamario
Carta 50 unidades 50 $0.05 50 $2.50 $30.00
Otros Varios 1 $15.00 1 $15.00 $180.00
Total $401.40
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 122 Prorrateo de Costo de Insumos Administrativos. — Parte |.
% Personales Grandes
Producto Partici .,
articipacion ynidades | Prorrateo | Unidades Prorrateo
MARADONA 14% 15006 $22.34 6153 $33.51
JALAPINA 14% 15006 $22.34 6153 $33.51
CUATRO
[0)
QUESOS 12% 13130 $19.55 5384 $29.32
CON PINA 9% 9379 $13.96 3846 $20.94

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 122 Prorrateo de Costo de Insumos Administrativos. — Parte II.

% Personales Grandes
Producto Participacion "ynigades | Prorrateo | Unidades Prorrateo
PICOLLO 7% 7503 $11.17 3077 $16.75
FUNGHI 6% 6565 $9.77 2692 $14.66
HAWAIANA 5% 5627 $8.38 2308 $12.57
GHIOTTONE 5% 5627 $8.38 2308 $12.57
CAMPESINA 5% 5627 $8.38 2308 $12.57
MARGUERITA 4% 4689 $6.98 1923 $10.47
LOROKA 4% 4689 $6.98 1923 $10.47
MOMERAVEL 3% 3751 $5.58 1538 $8.38
LA 3% 3751 $5.58 1538 $8.38
PESSCATORE
BRAZUCA 2% 1876 $2.79 769 $4.19
VERDE MELLA 2% 1876 $2.79 769 $4.19
VEGETARIANA 1% 938 $1.40 385 $2.09
RASTA LOVE 1% 938 $1.40 385 $2.09
CASTELLANA 1% 938 $1.40 385 $2.09
CAl\[I)C?F\I’\IEJO 1% 938 $1.40 385 $2.09
TOTAL 107855 $160.56 44228 $240.84

Fuente: Elaboracion propia.

En resumen, los costos de materia prima e insumos nos dan el detalle en costo
variables para los diferentes ingredientes por especialidad, los cuales se utilizardn en
conjunto con el resto de los costos para determinar el costo total de cada una de las

especialidades, asi como su respectivo margen de contribucion.
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9.4.3 Costos de depreciacion.

La depreciacion utilizada es de t afios dependiendo del tipo de activo, asi como se

muestra en la Tabla 98 Costos de depreciacion (Produccién). Para la determinacion de los

costos de depreciacion se utiliza la siguiente ecuacion:

Valor de compra — Valor de Salvamento

Depreciacion = Vida Fiscal
Tabla 123 Costo de depreciacion (Produccion).
Maquinaria Costo Vida Valor de L o
) oo : Depreciacion| N Total
0 equipo Unitario Fiscal Salvamento
Laptop $500.00 5 $400.00 $20.00 1 $20.00
Estante $80.00 5 $64.00 $3.20 3 $9.60
Horno $41,648.12 10 $33,318.50 $832.96 2 |%$1,665.92
Cuarto Frio | $80,000.00 20 $64,000.00 $800.00 1 | $800.00
Amasadora | $1,089.00 5 $871.20 $43.56 2 $87.12
TOTAL $2,582.64
Fuente: Elaboracién propia.
Tabla 124 Prorrateo de Costo de depreciacion (Produccidn). - Parte |.
o Personales Grandes
0
Producto Participaciéon
P Unidades| Prorrateo | Unidades Prorrateo
MARADONA 14% 15006 $143.73 6153 $215.57
JALAPINA 14% 15006 $143.73 6153 $215.57
CUATRO
QUESOS 12% 13130 $125.76 5384 $188.63
CON PINA 9% 9379 $89.83 3846 $134.75
PICOLLO 7% 7503 $71.87 3077 $107.80
FUNGHI 6% 6565 $62.88 2692 $94.32

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 124 Prorrateo de Costo de depreciacién (Produccion). - Parte II.

Personales Grandes
Producto Partic(i)/;acién
Unidades | Prorrateo | Unidades Prorrateo
FUNGHI 6% 6565 $62.88 2692 $94.32
HAWAIANA 5% 5627 $53.90 2308 $80.86
GHIOTTONE 5% 5627 $53.90 2308 $80.86
CAMPESINA 5% 5627 $53.90 2308 $80.86
MARGUERITA 4% 4689 $44.91 1923 $67.37
LOROKA 4% 4689 $44.91 1923 $67.37
MOMERAVEL 3% 3751 $35.93 1538 $53.88
LA 3% 3751 $35.93 1538 $53.88
PESSCATORE
BRAZUCA 2% 1876 $17.97 769 $26.94
VERDE MELLA 2% 1876 $17.97 769 $26.94
VEGETARIANA 1% 938 $8.98 385 $13.49
RASTA LOVE 1% 938 $8.98 385 $13.49
CASTELLANA 1% 938 $8.98 385 $13.49
DON CANGREJO 1% 938 $8.98 385 $13.49
SUB TOTAL 107,855 | $1,033.06 44,228 $1,549.59
TOTAL $2,582.64

Fuente: Elaboracion propia.
9.4.4 Costos de suministros.
La contraparte requiere de ciertos insumos para el lograr operar correctamente, los
cuales se detallan a continuacion:
Agua potable.
Los datos de consumo de agua potable se establecen al consumo promedio

mensual, obtenido de los recibos de consumo facilitados:
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Tabla 125 Costos de Agua Potable.

Area Agua requerida (m3/mes)
Total,
Mensual $157.10
Total, Anual $1,885.20

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 126 Prorrateo de Costo de Agua potable. -Parte I.

Personales Grandes
Producto % Participacion
Unidades | Prorrateo | Unidades | Prorrateo
MARADONA 14% 15006 $104.92 6153 $157.36
JALAPINA 14% 15006 $104.92 6153 $157.36
CUATRO QUESOS 12% 13130 $91.80 5384 $137.69
CON PINA 9% 9379 $65.57 3846 $98.36
PICOLLO 7% 7503 $52.46 3077 $78.69
FUNGHI 6% 6565 $45.90 2692 $68.85
HAWAIANA 5% 5627 $39.34 2308 $59.03
GHIOTTONE 5% 5627 $39.34 2308 $59.03
CAMPESINA 5% 5627 $39.34 2308 $59.03
MARGUERITA 4% 4689 $32.78 1923 $49.18
LOROKA 4% 4689 $32.78 1923 $49.18
MOMERAVEL 3% 3751 $26.23 1538 $39.33
LA PESSCATORE 3% 3751 $26.23 1538 $39.33
BRAZUCA 2% 1876 $13.12 769 $19.67
VERDE MELLA 2% 1876 $13.12 769 $19.67
VEGETARIANA 1% 938 $6.56 385 $9.85

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 126 Prorrateo de Costo de Agua potable. -Parte .

Personales Grandes
Producto % Participacién
Unidades | Prorrateo | Unidades | Prorrateo
RASTA LOVE 1% 938 $6.56 385 $9.85
CASTELLANA 1% 938 $6.56 385 $9.85
DON CANGREJO 1% 938 $6.56 385 $9.85
TOTAL 107855 $754.08 44228 $1,131.12

Energia Eléctrica.

Fuente: Elaboracién propia.

Los costos de energia eléctrica se calculan en base a tarifas de CLESA y dias

trabajados, al igual que el agua se considera en base a la informacion brindada en los

recibos de energia eléctrica, tal como se muestra a continuacion:

Tabla 127 Costos de Energia Eléctrica.

Detalle Total
Tarifa de CLESA
Total, Factura
Mensual $ 1,665.42
Total, Anual $ 19,985.04
Fuente: Elaboracién propia.
El prorrateo por especialidad y tamafio se detalla a continuacion:
Tabla 128 Prorrateo de Costo de Energia Eléctrica. -Parte I.
o Personales Grandes
0
Producto Partici .,
articipacion | ynidades | Prorrateo | Unidades Prorrateo
MARADONA 14% 15006 $1,112.23 6153 $1,668.15
JALAPINA 14% 15006 |$1,112.23 6153 $1,668.15
CUATRO 0
QUESOS 12% 13130 $973.18 5384 $1,459.67

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 128 Prorrateo de Costo de Energia Eléctrica. -Parte 1.

Personales Grandes
Producto % Participacion

Unidades | Prorrateo | Unidades | Prorrateo

CON PINA 9% 9379 $695.16 3846 $1,042.70
PICOLLO 7% 7503 $556.11 3077 $834.21
FUNGHI 6% 6565 $486.59 2692 $729.83
HAWAIANA 5% 5627 $417.07 2308 $625.73
GHIOTTONE 5% 5627 $417.07 2308 $625.73
CAMPESINA 5% 5627 $417.07 2308 $625.73
MARGUERITA 4% 4689 $347.54 1923 $521.35
LOROKA 4% 4689 $347.54 1923 $521.35
MOMERAVEL 3% 3751 $278.02 1538 $416.97
LA PESSCATORE 3% 3751 $278.02 1538 $416.97
BRAZUCA 2% 1876 $139.05 769 $208.49
VERDE MELLA 2% 1876 $139.05 769 $208.49
VEGETARIANA 1% 938 $69.52 385 $104.38
RASTA LOVE 1% 938 $69.52 385 $104.38
CASTELLANA 1% 938 $69.52 385 $104.38
DON CANGREJO 1% 938 $69.52 385 $104.38

TOTAL 107854 | $7,994.02 44229 $11,991.02

Fuente: Elaboracién propia.
9.4.5 Resumen de costos de produccién.
A continuacion, se brinda un resumen de los costos de produccion por tamafio y
especialidades, previamente establecidos tanto para mano de obra, depreciacion, agua, y
energia eléctrica todos los datos provenientes de las tablas 95, 99,102 y 104 asi como la

materia prima e insumos:
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Personales.

Tabla 129 Resumen de Costos de Produccion para las pizzas tamafio personal. -Parte |.

Costos Fijos
Especialidad
Mano de Obra|Depreciacion | Agua Potable | Energia Eléctrica
MARADONA $1,766.42 $143.73 $104.92 $1,112.23
JALAPINA $1,766.42 $143.73 $104.92 $1,112.23
CUATRO QUESOS| $1,545.59 $125.76 $91.80 $973.18
CON PINA $1,104.04 $89.83 $65.57 $695.16
PICOLLO $883.21 $71.87 $52.46 $556.11
FUNGHI $772.79 $62.88 $45.90 $486.59
HAWAIANA $662.38 $53.90 $39.34 $417.07
GHIOTTONE $662.38 $53.90 $39.34 $417.07
CAMPESINA $662.38 $53.90 $39.34 $417.07
MARGUERITA $551.96 $44.91 $32.78 $347.54
LOROKA $551.96 $44.91 $32.78 $347.54
MOMERAVEL $441.55 $35.93 $26.23 $278.02
LA PESSCATORE $441.55 $35.93 $26.23 $278.02
BRAZUCA $220.83 $17.97 $13.12 $139.05
VERDE MELLA $220.83 $17.97 $13.12 $139.05
VEGETARIANA $110.42 $8.98 $6.56 $69.52
RASTA LOVE $110.42 $8.98 $6.56 $69.52
CASTELLANA $110.42 $8.98 $6.56 $69.52
DON CANGREJO $110.42 $8.98 $6.56 $69.52
TOTAL $12,695.94 $1,033.06 $754.08 $7,994.02

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 129 Resumen de Costos de Produccion para las pizzas tamafio personal. -Parte Il.

Costos Variables

Especialidad ) _ Total ($)
Materia Prima e Insumos
MARADONA $33,130.65 $36,257.94
JALAPINA $38,120.14 $41,247.44
CUATRO QUESOS $48,778.59 $51,514.93
CON PINA $25,802.48 $27,757.09
PICOLLO $21,348.49 $22,912.13
FUNGHI $17,196.98 $18,565.14
HAWAIANA $14,224.08 $15,396.77
GHIOTTONE $15,847.12 $17,019.80
CAMPESINA $19,299.23 $20,471.91
MARGUERITA $12,325.79 $13,302.99
LOROKA $15,926.06 $16,903.26
MOMERAVEL $12,133.84 $12,915.56
LA PESSCATORE $13,917.94 $14,699.66
BRAZUCA $4,824.28 $5,215.24
VERDE MELLA $6,630.71 $7,021.67
VEGETARIANA $2,412.53 $2,608.01
RASTA LOVE $2,414.48 $2,609.97
CASTELLANA $3,686.65 $3,882.13
DON CANGREJO $2,762.26 $2,957.74
TOTAL $310,782.30 $333,259.39

Fuente: Elaboracién propia.
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Grandes.

Tabla 130 Resumen de Costos de Produccién para las pizzas tamafio grande. - Parte I.

Producto

Costos Fijos

Mano de Obra | Depreciacion Pﬁ?;balle Energia Eléctrica

MARADONA $2,649.33 $215.57 $157.36 $1,668.15

JALAPINA $2,649.33 $215.57 $157.36 $1,668.15

CUATRO QUESOS $2,318.22 $188.63 $137.69 $1,459.67

CON PINA $1,655.99 $134.75 $98.36 $1,042.70
PICOLLO $1,324.88 $107.80 $78.69 $834.21
FUNGHI $1,159.11 $94.32 $68.85 $729.83
HAWAIANA $993.77 $80.86 $59.03 $625.73
GHIOTTONE $993.77 $80.86 $59.03 $625.73
CAMPESINA $993.77 $80.86 $59.03 $625.73
MARGUERITA $828.00 $67.37 $49.18 $521.35
LOROKA $828.00 $67.37 $49.18 $521.35
MOMERAVEL $662.22 $53.88 $39.33 $416.97
LA PESSCATORE $662.22 $53.88 $39.33 $416.97
BRAZUCA $331.11 $26.94 $19.67 $208.49
VERDE MELLA $331.11 $26.94 $19.67 $208.49
VEGETARIANA $165.77 $13.49 $9.85 $104.38
RASTA LOVE $165.77 $13.49 $9.85 $104.38
CASTELLANA $165.77 $13.49 $9.85 $104.38
DON CANGREJO $165.77 $13.49 $9.85 $104.38

TOTAL $19,043.91 $1,549.59 $1,131.12 $11,991.02

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 130 Resumen de Costos de Produccion para las pizzas tamafio grande. - Parte Il.

Costos Variables
Producto Total ($)
Materia Prima e Insumos
MARADONA $22,367.01 $27,057.42
JALAPINA $25,231.23 $29,921.64
CUATRO QUESOS $30,932.22 $35,036.43
CON PINA $16,905.65 $19,837.45
PICOLLO $13,931.10 $16,276.69
FUNGHI $11,337.18 $13,389.29
HAWAIANA $9,423.24 $11,182.63
GHIOTTONE $10,355.24 $12,114.63
CAMPESINA $12,337.55 $14,096.93
MARGUERITA $7,957.18 $9,423.08
LOROKA $10,190.14 $11,656.04
MOMERAVEL $7,802.22 $8,974.64
LA PESSCATORE $8,826.36 $9,998.77
BRAZUCA $3,187.23 $3,773.44
VERDE MELLA $3,993.21 $4,579.42
VEGETARIANA $1,595.48 $1,888.96
RASTA LOVE $1,596.60 $1,890.08
CASTELLANA $2,327.62 $2,621.10
DON CANGREJO $1,796.44 $2,089.92
TOTAL $202,092.92 $235,808.56

Fuente: Elaboracién propia.

Los costos de produccion se utilizardn méas adelante para la determinacion del costo

total.
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9.5 Costos de administracion.

Los costos de administracion se determinan de manera anual para el departamento
administrativo, adicionalmente es de tomar en cuenta que se consideran como costos fijos
ya que no varian en la operacion anual.

9.5.1 Costo de mano de obra administrativa.

En administracion se considera el contador, el gerente general, gerente de
contabilidad y gerente de produccién ya que este ultimo realiza acciones administrativas
para su personal a cargo, esto debido a que son la mano de obra relacionada con la
administracién del negocio, los salarios y obligaciones patronales se detallan, asi como el

respectivo prorrateo, a continuacion, se brinda el detalle, de igual manera se mantiene las

mismas consideraciones establecidas para produccion:

Tabla 131 Costos de Mano de Obra (administracion).

Total, Total
Cargo N°| Salario AFP | ISSS | Social Mensual Anual
Gerente
Produccion 1| $1,100.00 |$85.25|%$82.50|%$167.75| $1,267.75 |$15,213.00
Gerente General | 1 | $1,200.00 |[$93.00|$90.00|$183.00| $1,383.00 |$16,596.00
Gerente
Contabilidad 1| $1,000.00 |$77.50|%$75.00|%$152.50| $1,152.50 |$13,830.00
Contador 1 $800.00 [$62.00|$60.00|%$122.00| $922.00 |[%$11,064.00
Total $3,457.50 |$56,703.00
Fuente: Elaboracién propia.
Se detalla el prorrateo por producto:
Tabla 132 Prorrateo Costos de Mano de Obra (administracion). - Parte I.
o Personales Grandes
0
Producto Participacién
P Unidades | Prorrateo |Unidades Prorrateo
MARADONA 14% 15,006 $3,155.69 6,153 $4,733.01

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 132 Prorrateo Costos de Mano de Obra (administracién). - Parte Il

% Personales Grandes
Producto Participacion
P Unidades | Prorrateo |Unidades Prorrateo
MARADONA 14% 15,006 $3,155.69 6,153 $4,733.01
JALAPINA 14% 15,006 $3,155.69 6,153 $4,733.01
882222 129 13,130 | $2,761.18 | 5,384 $4,141.48
CON PINA 9% 9,379 $1,972.36 3,846 $2,958.42
PICOLLO 7% 7,503 $1,577.85 3,077 $2,366.89
FUNGHI 6% 6,565 $1,380.59 2,692 $2,070.74
HAWAIANA 5% 5,627 $1,183.33 2,308 $1,775.36
GHIOTTONE 5% 5,627 $1,183.33 2,308 $1,775.36
CAMPESINA 5% 5,627 $1,183.33 2,308 $1,775.36
MARGUERITA 4% 4,689 $986.08 1,923 $1,479.21
LOROKA 4% 4,689 $986.08 1,923 $1,479.21
MOMERAVEL 3% 3,751 $788.82 1,538 $1,183.06
LA o

PESSCATORE 3% 3,751 $788.82 1,538 $1,183.06

BRAZUCA 2% 1,876 $394.51 769 $591.53

VERDE MELLA 2% 1,876 $394.51 769 $591.53

VEGETARIANA 1% 938 $197.26 385 $296.15

RASTA LOVE 1% 938 $197.26 385 $296.15

CASTELLANA 1% 938 $197.26 385 $296.15

. Ar\?c(;)F’e\lE o 1% 938 $197.26 385 $296.15
TOTAL 107,854 $22,681.2 44,229 $34,021.80

Fuente: Elaboracién propia.
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9.5.2 Costos deinsumos de oficina.

La administracion necesitara ciertos insumos los cuales se utilizaran para el registro,

operacion del negocio, el detalle se muestro en el siguiente cuadro, asi como el prorrateo

correspondiente:

Tabla 133 Costo de Insumos Administrativos.

Uso
Insumo Detalle # |Precio ($)| Mensual | Total | Total, Anual
Caja 12
Lapiceros unidades 1 $2.50 $2.50 $30.00
Caja 12
Lapices unidades 1 $2.00 $2.00 $24.00
Marcadores Unidad 1 $1.25 $1.25 $15.00
Paquete 5
Post it unidad 1 $3.45 $3.45 $41.40
Resma Papel
Bond Unidad 1 $4.50 $4.50 $54.00
Caja de grapas | Unidad 1 $2.25 $2.25 $27.00
Folder Tamario
Carta 50 unidades 50| $0.05 50 $2.50 $30.00
Otros Varios 1| $15.00 $15.00 $180.00
Total $401.40
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 134 Prorrateo de Costo de Insumos Administrativos. — Parte |.
o Personales Grandes
0
Producto Participacion
P Unidades | Prorrateo |Unidades Prorrateo
MARADONA 14% 15006 $22.34 6153 $33.51
JALAPINA 14% 15006 $22.34 6153 $33.51
CUATRO o
QUESOS 12% 13130 $19.55 5384 $29.32

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 134 Prorrateo de Costo de Insumos Administrativos. — Parte II.

% Personales Grandes
Producto Participacion
P Unidades | Prorrateo |Unidades Prorrateo
CON PINA 9% 9379 $13.96 3846 $20.94
PICOLLO 7% 7503 $11.17 3077 $16.75
FUNGHI 6% 6565 $9.77 2692 $14.66
HAWAIANA 5% 5627 $8.38 2308 $12.57
GHIOTTONE 5% 5627 $8.38 2308 $12.57
CAMPESINA 5% 5627 $8.38 2308 $12.57
MARGUERITA 4% 4689 $6.98 1923 $10.47
LOROKA 4% 4689 $6.98 1923 $10.47
MOMERAVEL 3% 3751 $5.58 1538 $8.38
LA 0
PESSCATORE 3% 3751 $5.58 1538 $8.38
BRAZUCA 2% 1876 $2.79 769 $4.19
VERDE MELLA 2% 1876 $2.79 769 $4.19
VEGETARIANA 1% 938 $1.40 385 $2.09
RASTA LOVE 1% 938 $1.40 385 $2.09
CASTELLANA 1% 938 $1.40 385 $2.09
- AI\?&\'E o 1% 938 $1.40 385 $2.09
TOTAL 107855 $160.56 44228 $240.84

Fuente: Elaboracion propia.
9.5.3 Depreciacion de mobiliario y equipo.
La operacion administrativa cuenta con cierto mobiliario y equipo, por lo tanto, se
hacen los respectivos céalculos de depreciacion.
Para determinar los costos se utiliza la ecuacién planteada previamente en los

costos de produccion:
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Tabla 135 Costo de depreciacion (Administracion).

Vida Valor
Maquinaria/Eq.| Costo ($) | Fiscal | Salvamento | Depr. N° Total
Escritorio 110 5 $88.00 $4.40 3 $13.20
Laptops 500 5 $400.00 $20.00 | 3 $60.00
Sillas 29.99 5 $23.99 $1.20 4 $4.80
Estantes 80 5 $64.00 $3.20 3 $9.60
TOTAL $87.60
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 136 Prorrateo de Costo de Depreciacion (Administracion). — Parte 1.
% Personales Grandes
Producto Participacion Unidades | Prorrateo |Unidades Prorrateo
MARADONA 14% 15006 $4.88 6153 $7.31
JALAPINA 14% 15006 $4.88 6153 $7.31
gldg'gg 12% 13130 $4.27 5384 $6.40
CON PINA 9% 9379 $3.05 3846 $4.57
PICCOLO 7% 7503 $2.44 3077 $3.66
FUNGHI 6% 6565 $2.13 2692 $3.20
HAWAIANA 5% 5627 $1.83 2308 $2.74
GHIOTTONE 5% 5627 $1.83 2308 $2.74
CAMPESINA 5% 5627 $1.83 2308 $2.74
MARGUERITA 4% 4689 $1.52 1923 $2.29
LOROKA 4% 4689 $1.52 1923 $2.29
MOMERAVEL 3% 3751 $1.22 1538 $1.83
LA 3% 3751 $1.22 1538 $1.83
PESSCATORE

Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla 136 Prorrateo de Costo de Depreciacion (Administracion). — Parte .

0 Personales Grandes
Producto Partici/oacién
P Unidades | Prorrateo |Unidades Prorrateo
LA 3% 3751 $1.22 1538 $1.83
PESSCATORE ' )
BRAZUCA 2% 1876 $0.61 769 $0.91
VERDE MELLA 2% 1876 $0.61 769 $0.91
VEGETARIANA 1% 938 $0.30 385 $0.46
RASTA LOVE 1% 938 $0.30 385 $0.46
CASTELLANA 1% 938 $0.30 385 $0.46
DON
CANGREJO 1% 938 $0.30 385 $0.46
TOTAL 107854 $35.04 44229 $52.56

Fuente: Elaboracion propia.

9.5.4 Resumen de los costos de administracion.

A continuacioén, se muestra el detalle de los costos de administracion desglosado

incluyendo la mano de obra administrativa, insumos de oficina y depreciacién todos los

datos provenientes de las tablas 99, 101, y 103 en presentaciones personales y grandes

respectivamente:

Personales:

Tabla 137 Resumen de Costos de Administracion para las Pizzas Tamafio Personal. — Parte I.

Costos Fijos
Producto Total
Mano de Obra Insumos de Depreciacion
Oficina

MARADONA $3,155.69 $22.34 $4.88 $3,182.91
JALAPILLA $3,155.69 $22.34 $4.88 $3,182.91

CUATRO

QUESOS $2,761.18 $19.55 $4.27 $2,784.99

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 137 Resumen de Costos de Administracién para las Pizzas Tamafio Personal. — Parte Il

Costos Fijos
Producte Mano de Obra Insgjfrirgti)nsade Depreciacién Total
CON PINA $1,972.36 $13.96 $3.05 $1,989.37
PICCOLO $1,577.85 $11.17 $2.44 $1,591.45
FUNGHI $1,380.59 $9.77 $2.13 $1,392.50
HAWAIANA $1,183.33 $8.38 $1.83 $1,193.54
GHIOTTONE $1,183.33 $8.38 $1.83 $1,193.54
CAMPESINA $1,183.33 $8.38 $1.83 $1,193.54
MARGUERITA $986.08 $6.98 $1.52 $994.58
LOROKA $986.08 $6.98 $1.52 $994.58
MOMERAVEL $788.82 $5.58 $1.22 $795.62
LA $788.82 $5.58 $1.22 $795.62
PESSCATORE
BRAZUCA $394.51 $2.79 $0.61 $397.92
VERDE MELLA $394.51 $2.79 $0.61 $397.92
VEGETARIANA $197.26 $1.40 $0.30 $198.96
RASTA LOVE $197.26 $1.40 $0.30 $198.96
CASTELLANA $197.26 $1.40 $0.30 $198.96
CAI\IIDC?I;“EJO $197.26 $1.40 $0.30 $198.96
TOTAL $22,681.20 $160.56 $35.04 $22,876.80

Fuente: Elaboracién propia.
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Grandes:

Tabla 138 Resumen de Costos de Administracién para las Pizzas Tamafio Grande.

Costos Fijos
Producte Mano de Obra Insur_nps de Depreciacién Total
Oficina
MARADONA $4,733.01 $33.50 $7.31 $4,773.82
JALAPILLA $4,733.01 $33.50 $7.31 $4,773.82
83222@ $4,141.48 $29.32 $6.40 $4,177.19
CON PINA $2,958.42 $20.94 $4.57 $2,983.93
PICCOLO $2,366.89 $16.76 $3.66 $2,387.30
FUNGHI $2,070.74 $14.66 $3.20 $2,088.60
HAWAIANA $1,775.36 $12.57 $2.74 $1,790.67
GHIOTTONE $1,775.36 $12.57 $2.74 $1,790.67
CAMPESINA $1,775.36 $12.57 $2.74 $1,790.67
MARGUERITA $1,479.21 $10.47 $2.29 $1,491.97
LOROKA $1,479.21 $10.47 $2.29 $1,491.97
MOMERAVEL $1,183.06 $8.37 $1.83 $1,193.26
LA $1,183.06 $8.37 $1.83 $1,193.26
PESSCATORE ' '
BRAZUCA $591.53 $4.19 $0.91 $596.63
VERDE MELLA $591.53 $4.19 $0.91 $596.63
VEGETARIANA $296.15 $2.10 $0.46 $298.70
RASTA LOVE $296.15 $2.10 $0.46 $298.70
CASTELLANA $296.15 $2.10 $0.46 $298.70
CAI\IIDC?I;\IEJO $296.15 $2.10 $0.46 $298.70
TOTAL $34,021.80 $240.84 $52.56 $34,315.20

Fuente: Elaboracion propia.
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9.6 Costos de comercializacion.
Los costos de comercializacion estan relacionados a la actividad de venta de los
productos. A continuacién, se detallan los costos de comercializacién en los cuales se

incurren debido a la operacion de la empresa.

9.6.1 Costos de mano de obra de comercializacion.

En el departamento de comercializacién se incluyen aquellos relacionados con la
comercializacion directa de los productos; por lo tanto, son incluidos el gerente de
restaurante y meseros, de igual manera se mantiene las mismas consideraciones
establecidas para produccién y administracién. A continuacion, se hace el detalle de la

mano de obra involucrada para la comercializaciéon de los productos.

Tabla 139 Costo de Mano de Obra (Comercializacion).

Total
Cargo N° Salario AFP | ISSS | Social | Mensual Anual

Gerente
Restaurante| 1 |[$1,050.00| $81.38 |$78.75|%$160.13|%$1,210.13|%$14,521.50

Meseros 5 $365.00 | $28.29 |$27.38| $55.66 |$2,103.31|$25,239.75

Total $3,313.44|$39,761.25
Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 140 Prorrateo de Costo de Mano de Obra (Comercializacién). — Parte 1.

Personales Grandes
Producto % Participacion
Unidades| Prorrateo |Unidades| Prorrateo
MARADONA 14% 15006 $2,212.83 6153 $3,318.88
JALAPINA 14% 15006 $2,212.83 6153 $3,318.88
CUATRO 0
QUESOS 12% 13130 $1,936.19 5384 $2,904.08
CON PINA 9% 9379 $1,383.06 3846 $2,074.50

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 140 Prorrateo de Costo de Mano de Obra (Comercializacion). — Parte Il

Personales Grandes
Producto % Participacion
Unidades | Prorrateo |Unidades| Prorrateo
PICOLLO 7% 7503 $1,106.42 3077 $1,659.71
FUNGHI 6% 6565 $968.10 2692 $1,452.04
HAWAIANA 5% 5627 $829.78 2308 $1,244.92
GHIOTTONE 5% 5627 $829.78 2308 $1,244.92
CAMPESINA 5% 5627 $829.78 2308 $1,244.92
MARGUERITA 4% 4689 $691.46 1923 $1,037.25
LOROKA 4% 4689 $691.46 1923 $1,037.25
MOMERAVEL 3% 3751 $553.13 1538 $829.58
LA 3% 3751 $553.13 1538 $829.58
PESSCATORE
BRAZUCA 2% 1876 $276.64 769 $414.79
VERDE MELLA 2% 1876 $276.64 769 $414.79
VEGETARIANA 1% 938 $138.32 385 $207.67
RASTA LOVE 1% 938 $138.32 385 $207.67
CASTELLANA 1% 938 $138.32 385 $207.67
AL 1% 938 $138.32 385 $207.67
TOTAL 107854 $15,904.50 44229 $23,856.75

Fuente: Elaboracién propia.

9.6.2 Depreciacion de mobiliario y equipo.
A continuacion, se presenta la informacién relacionada para el calculo de la
depreciacion del equipo y maquinaria relacionada a las ventas del producto, la férmula

utilizada es la misma que para el resto de los costos tal como sigue:

271



Tabla 141 Costo de depreciacién (Comercializacién).

Costo Vida Valor
Maquinaria/Equipo| Unitario | Fiscal | Salvamento| Depr. N° Total
Camara
refrigerante 600 5 $480.00 $24.00 3 $72.00
Televisiéon 500 5 $400.00 $20.00 4 $80.00
Costo Vida Valor
Maquinaria/Equipo| Unitario | Fiscal | Salvamento| Depr. N° Total
Mesa 120 5 $96.00 $4.80 | 120 $576.00
Caja registradora $49.99 5 $39.99 $2.00 1 $2.00
Motocicleta $999.00 10 $699.30 $29.97 1 $29.97
Sillas $45.00 5 $36.00 $1.80 | 120 $216.00
Estantes $80.00 5 $64.00 $3.20 2 $6.40
TOTAL $910.37
Fuente: Elaboracién propia.
Tabla 142 Prorrateo de Costo de Depreciacion (Comercializacién). — Parte |.
o Personales Grandes
0
Producto Participaciéon
P Unidades | Prorrateo | Unidades Prorrateo
MARADONA 14% 15006 $50.66 6153 $75.99
JALAPINA 14% 15006 $50.66 6153 $75.99
CUATRO 0
QUESOS 12% 13130 $44.33 5384 $66.49
CON PINA 9% 9379 $31.67 3846 $47.50
PICOLLO 7% 7503 $25.33 3077 $38.00
FUNGHI 6% 6565 $22.17 2692 $33.25
HAWAIANA 5% 5627 $19.00 2308 $28.50
GHIOTTONE 5% 5627 $19.00 2308 $28.50
CAMPESINA 5% 5627 $19.00 2308 $28.50

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 142 Prorrateo de Costo de Depreciacion (Comercializacion). — Parte Il

% Personales Grandes
Producto Partici .,
articipacion | ynidades | Prorrateo | Unidades Prorrateo
MARGUERITA 4% 4689 $15.83 1923 $23.75
LOROKA 4% 4689 $15.83 1923 $23.75
MOMERAVEL 3% 3751 $12.66 1538 $18.99
LA 3% 3751 | $12.66 | 1538 $18.99
PESSCATORE ' '
BRAZUCA 2% 1876 $6.33 769 $9.50
VERDE MELLA 2% 1876 $6.33 769 $9.50
VEGETARIANA 1% 938 $3.17 385 $4.75
RASTA LOVE 1% 938 $3.17 385 $4.75
CASTELLANA 1% 938 $3.17 385 $4.75
DON
CANGREJO 1% 938 $3.17 385 $4.75
TOTAL 107854 | $364.15 44229 $546.22
Fuente: Elaboracién propia.
9.7 Costos de Marketing.

En los costos de marketing se incluyen cualquier articulo/servicio en el cual se

incurra un costo debido a la promocion de los productos, a continuacion, se realice el detalle

por producto y especialidades de pizzas, asi como el respectivo prorrateo:

Tabla 143 Costo de Marketing.

Insumo Detalle Precio Uso Total Anual
Tarjetas de Fidelizacion Caja de 1000 | $18.00 1 $216.00
Valla Publicitaria Unidad $200.00 1 $2,400.00
Subscripcion redes sociales Unidad $20.00 1 $240.00
Otros costos comercializacion Unidad $200.00 1 $2,400.00
Total $5,256.00

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 144. Prorrateo de Costo de Marketing.

Personales Grandes
Producto % Participacion
Unidades | Prorrateo Unidades Prorrateo
MARADONA 14% 15006 $292.51 6153 $438.72
JALAPINA 14% 15006 $292.51 6153 $438.72
CUATRO QUESOS 12% 13130 $255.94 5384 $383.89
CON PINA 9% 9379 $182.83 3846 $274.23
PICOLLO 7% 7503 $146.26 3077 $219.40
FUNGHI 6% 6565 $127.97 2692 $191.94
HAWAIANA 5% 5627 $109.69 2308 $164.56
GHIOTTONE 5% 5627 $109.69 2308 $164.56
CAMPESINA 5% 5627 $109.69 2308 $164.56
MARGUERITA 4% 4689 $91.40 1923 $137.11
LOROKA 4% 4689 $91.40 1923 $137.11
MOMERAVEL 3% 3751 $73.12 1538 $109.66
LA PESSCATORE 3% 3751 $73.12 1538 $109.66
BRAZUCA 2% 1876 $36.57 769 $54.83
VERDE MELLA 2% 1876 $36.57 769 $54.83
VEGETARIANA 1% 938 $18.28 385 $27.45
RASTA LOVE 1% 938 $18.28 385 $27.45
CASTELLANA 1% 938 $18.28 385 $27.45
DON CANGREJO 1% 938 $18.28 385 $27.45
TOTAL 107854 $2,102.40 44229 $3,153.60

Fuente: Elaboracion propia.
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9.8 Resumen de costos de comercializacion.

A continuacion, se muestra el detalle de los costos de comercializacién, en los

cuales se incluyen los costos de mano de obra, depreciacion y marketing que incluyen los

gastos que implicaran en el plan de marketing todos los datos provenientes de las tablas

117,119y 121, por producto:

Personales

Tabla 145 Resumen de Costo de Comercializacion para pizzas tamafio Personal. - Parte 1.

Costos Fijos
Producto Mano de Insur_nps de Depreciacion Total
Obra Oficina
MARADONA $2,212.83 $50.66 $292.51 $2,556.01
JALAPINA $2,212.83 $50.66 $292.51 $2,556.01
gﬂé-ggcs) $1,936.19 $44.33 $255.94 $2,236.47
CON PINA $1,383.06 $31.67 $182.83 $1,597.55
PICOLLO $1,106.42 $25.33 $146.26 $1,278.01
FUNGHI $968.10 $22.17 $127.97 $1,118.23
HAWAIANA $829.78 $19.00 $109.69 $958.46
GHIOTTONE $829.78 $19.00 $109.69 $958.46
CAMPESINA $829.78 $19.00 $109.69 $958.46
MARGUERITA $691.46 $15.83 $91.40 $798.69
LOROKA $691.46 $15.83 $91.40 $798.69
MOMERAVEL $553.13 $12.66 $73.12 $638.92
LA $553.13 $12.66 $73.12 $638.92
PESSCATORE

BRAZUCA $276.64 $6.33 $36.57 $319.54

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 145 Resumen de Costo de Comercializacion para pizzas tamafio Personal. - Parte Il

Costos Fijos

Producto Mano de Insumos de Depreciacion Total
Obra Oficina

VERDE MELLA $276.64 $6.33 $36.57 $319.54

VEGETARIANA $138.32 $3.17 $18.28 $159.77

RASTA LOVE $138.32 $3.17 $18.28 $159.77

CASTELLANA $138.32 $3.17 $18.28 $159.77

CAI\?C?IQIEJO $138.32 $3.17 $18.28 $159.77
TOTAL $15,904.50 $364.15 $2,102.40 $18,371.05

Fuente: Elaboracién propia
Grandes.
Tabla 146 Resumen de Costo de Comercializacion para pizzas tamafio Grande. - Parte |.
Costos Fijos
Producto Mano de Insumos de Depreciacion Total
Obra Oficina

MARADONA $3,318.88 $75.99 $438.72 $3,833.58
JALAPINA $3,318.88 $75.99 $438.72 $3,833.58
8822;2 $2,904.08 $66.49 $383.89 $3,354.46
CON PINA $2,074.50 $47.50 $274.23 $2,396.22
PICOLLO $1,659.71 $38.00 $219.40 $1,917.10
FUNGHI $1,452.04 $33.25 $191.94 $1,677.23
HAWAIANA $1,244.92 $28.50 $164.56 $1,437.98
GHIOTTONE $1,244.92 $28.50 $164.56 $1,437.98
CAMPESINA $1,244.92 $28.50 $164.56 $1,437.98
MARGUERITA $1,037.25 $23.75 $137.11 $1,198.11

Fuente: Elaboracion propia




Tabla 146 Resumen de Costo de Comercializacion para pizzas tamafio Grande. - Parte Il

Costos Fijos
Producto Mano de Insumos de Depreciacion Total
Obra Oficina
MARGUERITA $1,037.25 $23.75 $137.11 $1,198.11
LOROKA $1,037.25 $23.75 $137.11 $1,198.11
MOMERAVEL $829.58 $18.99 $109.66 $958.24
LA $829.58 $18.99 $109.66 $958.24
PESSCATORE
BRAZUCA $414.79 $9.50 $54.83 $479.12
VERDE MELLA $414.79 $9.50 $54.83 $479.12
VEGETARIANA $207.67 $4.75 $27.45 $239.87
RASTA LOVE $207.67 $4.75 $27.45 $239.87
CASTELLANA $207.67 $4.75 $27.45 $239.87
DON CANGREJO $207.67 $4.75 $27.45 $239.87
PROSCUITTO $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
TOTAL $23,856.75 $546.22 $3,153.60 $27,556.57

Fuente: Elaboracion propia

9.9 Costos Financieros.

La empresa como se detall6 anteriormente estara gestionando financiamiento del

proyecto y también incluird un porcentaje de inversion propia de 70% y 30%

respectivamente. Las condiciones de financiamiento son las siguientes:

Tabla 147 Condiciones para el financiamiento del proyecto. - Parte .

Descripcion Cantidad
Inversion Total $128,738.44
Financiamiento Propio $ 25,747.69

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 147 Condiciones para el financiamiento del proyecto. — Parte II.

Descripcidn Cantidad
Préstamo $ 102,990.75
Cuota Anual $ 33,683.14
Cuota Mensual $ 2,806.93
Interés 19%
Afios 5

Fuente: Elaboracién propia
Para la determinacion de los intereses por afio se realizo el calculo a partir de la

siguiente férmula:

Interés, = Saldo X i

Donde:

e Saldo: representa el saldo restante del financiamiento.

e i latasa de interés establecida (19%)
Para el afio 1 se muestra el calculo:

Interés; = $90,116.90 X 19% = $ 17,122.21

El saldo para los afios posteriores puede validarse en la tabla 91 de amortizacion
previamente descrita en la seccién del financiamiento del proyecto. A continuacién, se

brinda un detalle de los intereses para los 5 afios:

Tabla 148 Interés por afio del financiamiento del proyecto.

Afo 1 Afo 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5

Interés $19,568.24 $16,886.41 $13,695.03 $9,897.29 $5,377.98

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 149 Prorrateo de Costos Financieros.

Producto % Personales PZ"rzgr?;?gs Grandes Z?;;zt:;)
MARADONA 14% 15006 $1,089.03 6153 $1,633.36
JALAPINA 14% 15006 $1,089.03 6153 $1,633.36
CUATRO QUESOS 12% 13130 $952.88 5384 $1,429.23
CON PINA 9% 9379 $680.66 3846 $1,020.95
PICOLLO 7% 7503 $544.52 3077 $816.81
FUNGHI 6% 6565 $476.44 2692 $714.61
HAWAIANA 5% 5627 $408.37 2308 $612.68
GHIOTTONE 5% 5627 $408.37 2308 $612.68
CAMPESINA 5% 5627 $408.37 2308 $612.68
MARGUERITA 4% 4689 $340.30 1923 $510.48
LOROKA 4% 4689 $340.30 1923 $510.48
MOMERAVEL 3% 3751 $272.22 1538 $408.27
LA PESSCATORE 3% 3751 $272.22 1538 $408.27
BRAZUCA 2% 1876 $136.15 769 $204.14
VERDE MELLA 2% 1876 $136.15 769 $204.14
VEGETARIANA 1% 938 $68.07 385 $102.20
RASTA LOVE 1% 938 $68.07 385 $102.20
CASTELLANA 1% 938 $68.07 385 $102.20
DON CANGREJO 1% 938 $68.07 385 $102.20
TOTAL 107854 $7,827.30 44229 $11,740.95

Fuente: Elaboracion propia
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9.10 Costos total global y unitario

El costo total estd compuesto por todos los costos que influyen tanto en la

produccién como en la comercializacion de los productos los cuales son los costos de

produccién, administracion, comercializacion y financieros. A continuacion, se presentan

los costos globales totales de cada una de las especialidades de pizzas tanto para las

personales como las grandes.

Personales.

Tabla 150 Costos Globales Pizzas Personales — Parte |I.

Costos de produccién

MR waoge | pepr. | awa | Enet0R | e mmsumos
MARADONA $1,766.42|  $143.7 $104.92| $1,112.23 $33,130.65
JALAPINA $1,766.42| $143.73 $104.92| $1,112.23|  $38,120.14
CUATRO

QUESO $1,545.59| $125.76 $91.80 $973.18 $48,778.59
CON PINA $1,104.04|  $89.83 $65.57 $695.16 $25,802.48
PICOLLO $883.21 $71.87 $52.46 $556.11 $21,348.49
FUNGHI $772.79| $62.88 $45.90 $486.59 $17,196.98
HAWAIANA $662.38 $53.90 $39.34 $417.07 $14,224.08
GHIOTTONE $662.38|  $53.90 $39.34 $417.07 $15,847.12
CAMPESINA $662.38|  $53.90 $39.34 $417.07 $19,299.23
MARGUERITA $551.96 $44.91 $32.78 $347.54 $12,325.79
LOROKA $551.96| $44.91 $32.78 $347.54 $15,926.06
MOMERAVEL $441.55 $35.93 $26.23 $278.02 $12,133.84

LA

PESSCATORE $441.55| $35.93 $26.23 $278.02 $13,917.94
BRAZUCA $220.83|  $17.97 $13.12 $139.05 $4,824.28

Fuente: Elaboracion propia

280



Tabla 150 Costos Globales Pizzas Personales — Parte II.

Costos de produccién

Producte Meé)nbc;;e Depr. Agua Potable 525{22\ MP /Insumos
VERDE MELLA $220.83 $17.97 $13.12 $139.05 $6,630.71
VEGETARIANA $110.42 $8.98 $6.56 $69.52 $2,412.53

RASTA LOVE $110.42 $8.98 $6.56 $69.52 $2,414.48
CASTELLANA $110.42 $8.98 $6.56 $69.52 $3,686.65
DON CANGREJO $110.42 $8.98 $6.56 $69.52 $2,762.26
TOTAL $12,695.94| $1,033.06 $754.08 $7,994.02 $310,782.30

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 150 Costos Globales Pizzas Personales — Parte .

Costos de administracion

Producto Mano de Obra Inscl;f?;?rfade Depreciacién
MARADONA $3,155.69 $22.34 $4.88
JALAPINA $3,155.69 $22.34 $4.88
ggéggcs) $2,761.18 $19.55 $4.27
CON PINA $1,972.36 $13.96 $3.05
PICOLLO $1,577.85 $11.17 $2.44
FUNGHI $1,380.59 $9.77 $2.13
HAWAIANA $1,183.33 $8.38 $1.83
GHIOTTONE $1,183.33 $8.38 $1.83
CAMPESINA $1,183.33 $8.38 $1.83
MARGUERITA $986.08 $6.98 $1.52

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 150 Costos Globales Pizzas Personales — Parte IV.

Costos de administracién
Producto
Mano de Obra '”S“F"F’S de Depreciacién
Oficina
LOROKA $986.08 $6.98 $1.52
MOMERAVEL $788.82 $5.58 $1.22
LA $788.82 $5.58 $1.22
PESSCATORE ' ' )
BRAZUCA $394.51 $2.79 $0.61
VERDE MELLA $394.51 $2.79 $0.61
VEGETARIANA $197.26 $1.40 $0.30
RASTA LOVE $197.26 $1.40 $0.30
CASTELLANA $197.26 $1.40 $0.30
DON
CANGREJO $197.26 $1.40 $0.30
TOTAL $22,681.20 $160.56 $35.04
Fuente: Elaboracién propia
Tabla 150 Costos Globales Pizzas Personales — Parte V.
Costo
Costos de comercializacion Financiero
Producto Total
Mano de Depr
Obra pr. MKT Intereses
MARADONA $2,212.83 $50.66 $292.51 $1,089.03 $43,085.89
JALAPINA $2,212.83 $50.66 $292.51 $1,089.03 $48,075.39
CUATRO
QUESOS $1,936.19 $44.33 $255.94 $952.88 $57,489.27
CON PINA $1,383.06 $31.67 $182.83 $680.66 $32,024.67
PICOLLO $1,106.42 $25.33 $146.26 $544.52 $26,326.11
FUNGHI $968.10 $22.17 $127.97 $476.44 $21,552.31
HAWAIANA $829.78 $19.00 $109.69 $408.37 $17,957.13

Fuente: Elaboracion propia




Tabla 150 Costos Globales Pizzas Personales — Parte VI.

Costo
Costos de comercializacion Financiero
Producto Total
Mano de Depr
Obra pr. MKT Intereses
GHIOTTONE $829.78 $19.00 $109.69 $408.37 $19,580.17
CAMPESINA $829.78 $19.00 $109.69 $408.37 $23,032.28
MARGUERITA $691.46 $15.83 $91.40 $340.30 $15,436.55
LOROKA $691.46 $15.83 $91.40 $340.30 $19,036.83
MOMERAVEL $553.13 $12.66 $73.12 $272.22 $14,622.32
LA
PESSCATORE $553.13 $12.66 $73.12 $272.22 $16,406.42
BRAZUCA $276.64 $6.33 $36.57 $136.15 $6,068.85
VERDE MELLA $276.64 $6.33 $36.57 $136.15 $7,875.28
VEGETARIANA $138.32 $3.17 $18.28 $68.07 $3,034.82
RASTA LOVE $138.32 $3.17 $18.28 $68.07 $3,036.77
CASTELLANA $138.32 $3.17 $18.28 $68.07 $4,308.93
DON
CANGREJO $138.32 $3.17 $18.28 $68.07 $3,384.54
PROSCUITTO $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
TOTAL $15,904.50 $364.15 $2,102.4 | $7,827.30 $382,334.54
Fuente: Elaboracion propia
Grandes.
Tabla 151 Costos Globales Pizzas Grandes. — Parte |.
Costos de produccion
. Materia
Mano de Depr. Agua Er]ergla Primay/
Obra Potable Eléctrica
Productos Insumos
MARADONA $2,649.33 $215.57 $157.36 $1,668.15 $22,367.01
JALAPINA $2,649.33 $215.57 $157.36 $1,668.15 $25,231.23

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 151 Costos Globales Pizzas Grandes. — Parte |l.

Costos de produccidn

Mano de Depr. Agua Er]ergia I\S?itrir;?

Productos Obra Potable Eléctrica INSUMOS
MARADONA $2,649.33 $215.57 $157.36 $1,668.15 $22,367.01
JALAPINA $2,649.33 $215.57 $157.36 $1,668.15 $25,231.23

CUATRO
QUESOS $2,318.22 $188.63 $137.69 $1,459.67 $30,932.22
CON PINA $1,655.99 $134.75 $98.36 $1,042.70 $16,905.65
PICOLLO $1,324.88 $107.80 $78.69 $834.21 $13,931.10
FUNGHI $1,159.11 $94.32 $68.85 $729.83 $11,337.18
HAWAIANA $993.77 $80.86 $59.03 $625.73 $9,423.24
GHIOTTONE $993.77 $80.86 $59.03 $625.73 $10,355.24
CAMPESINA $993.77 $80.86 $59.03 $625.73 $12,337.55
MARGUERITA $828.00 $67.37 $49.18 $521.35 $7,957.18
LOROKA $828.00 $67.37 $49.18 $521.35 $10,190.14
MOMERAVEL $662.22 $53.88 $39.33 $416.97 $7,802.22
LA
PESSCATORE $662.22 $53.88 $39.33 $416.97 $8,826.36
BRAZUCA $331.11 $26.94 $19.67 $208.49 $3,187.23
VERDE MELLA $331.11 $26.94 $19.67 $208.49 $3,993.21
VEGETARIANA $165.77 $13.49 $9.85 $104.38 $1,595.48
RASTA LOVE $165.77 $13.49 $9.85 $104.38 $1,596.60
CASTELLANA $165.77 $13.49 $9.85 $104.38 $2,327.62
DON

CANGREJO $165.77 $13.49 $9.85 $104.38 $1,796.44
TOTAL $19,043.91 $1,549.59 | $1,131.12 $11,991.02  |$202,092.92

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 151 Costos Globales Pizzas Grandes. — Parte .

Costos de administracion
Productos Mano de Obra Insumos de Oficina Depreciacion
MARADONA $4,733.01 $33.50 $7.31

JALAPINA $4,733.01 $33.50 $7.31

CURTRO | sa4148 529 32 $6.40

CON PINA $2,958.42 $20.94 $4.57

PICOLLO $2,366.89 $16.76 $3.66

FUNGHI $2,070.74 $14.66 $3.20

HAWAIANA $1,775.36 $12.57 $2.74

GHIOTTONE $1,775.36 $12.57 $2.74
CAMPESINA $1,775.36 $12.57 $2.74
MARGUERITA $1,479.21 $10.47 $2.29
LOROKA $1,479.21 $10.47 $2.29
MOMERAVEL $1,183.06 $8.37 $1.83
LA $1,183.06 $8.37 $1.83
PESSCATORE '

BRAZUCA $591.53 $4.19 $0.91
VERDE MELLA $591.53 $4.19 $0.91
VEGETARIANA $296.15 $2.10 $0.46

RASTA LOVE $296.15 $2.10 $0.46
CASTELLANA $296.15 $2.10 $0.46
CAI\?C(E)I;\IEJO $296.15 $2.10 $0.46

TOTAL $34,021.80 $240.84 $52.56

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 151 Costos Globales Pizzas Grandes. — Parte V.

Costos
Costos de comercializacion Financieros
Total
Mano de Depr.
Productos Obra MKT Intereses
MARADONA $3,318.88 $75.99 | $438.72 $1,633.36 $37,298.19
JALAPINA $3,318.88 $75.99 | $438.72 $1,633.36 $40,162.41
CUATRO
QUESOS $2,904.08 $66.49 | $383.89 $1,429.23 $43,997.31
CON PINA $2,074.50 $47.50 | $274.23 $1,020.95 $26,238.55
PICOLLO $1,659.71 $38.00 | $219.40 $816.81 $21,397.91
FUNGHI $1,452.04 $33.25 | $191.94 $714.61 $17,869.73
HAWAIANA $1,244.92 $28.50 | $164.56 $612.68 $15,023.96
GHIOTTONE $1,244.92 $28.50 | $164.56 $612.68 $15,955.96
CAMPESINA $1,244.92 $28.50 | $164.56 $612.68 $17,938.26
MARGUERITA $1,037.25 $23.75 | $137.11 $510.48 $12,623.63
LOROKA $1,037.25 $23.75 | $137.11 $510.48 $14,856.59
MOMERAVEL $829.58 $18.99 | $109.66 $408.27 $11,534.41
LA PESSCATORE $829.58 $18.99 | $109.66 $408.27 $12,558.55
BRAZUCA $414.79 $9.50 | $54.83 $204.14 $5,053.33
VERDE MELLA $414.79 $9.50 | $54.83 $204.14 $5,859.31
VEGETARIANA $207.67 $4.75 | $27.45 $102.20 $2,529.74
RASTA LOVE $207.67 $4.75 | $27.45 $102.20 $2,530.86
CASTELLANA $207.67 $4.75 | $27.45 $102.20 $3,261.88
DON CANGREJO $207.67 $4.75 | $27.45 $102.20 $2,730.70
TOTAL $23,856.75 |$546.22 |$3,153.60 $11,740.95 $309,421.27

Fuente: Elaboracion propia.
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9.11 Costo Unitario.

El costo unitario se calcula en base a la produccion anual total y los costos totales
incurridos para ese producto determinado, a continuacién, se muestra el costo unitario para

cada una de las especialidades tanto para su presentacion personal y grande:

Tabla 152 Resumen de Costo Unitario de Pizzas personales

Personales

PRODUCTOS Total Costos ($) Produccion Anual U%?tsz:r?o
MARADONA $43,085.89 15006 $2.87
JALAPINA $48,075.39 15006 $3.20
CUATRO QUESOS $57,489.27 13130 $4.38
CON PINA $32,024.67 9379 $3.41
PICOLLO $26,326.11 7503 $3.51
FUNGHI $21,552.31 6565 $3.28
HAWAIANA $17,957.13 5627 $3.19
GHIOTTONE $19,580.17 5627 $3.48
CAMPESINA $23,032.28 5627 $4.09
MARGUERITA $15,436.55 4689 $3.29
LOROKA $19,036.83 4689 $4.06
MOMERAVEL $14,622.32 3751 $3.90
LA PESSCATORE $16,406.42 3751 $4.37
BRAZUCA $6,068.85 1876 $3.23
VERDE MELLA $7,875.28 1876 $4.20
VEGETARIANA $3,034.82 938 $3.24
RASTA LOVE $3,036.77 938 $3.24
CASTELLANA $4,308.93 938 $4.59
DON CANGREJO $3,384.54 938 $3.61

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 153 Resumen de Costo Unitario de Pizzas grandes.

Grandes
PRODUCTOS
Total Costos ($) Produccion Anual Costo Unitario

MARADONA $37,298.19 6153 $6.06
JALAPINA $40,162.41 6153 $6.53
CUATRO QUESOS $43,997.31 5384 $8.17
CON PINA $26,238.55 3846 $6.82
PICOLLO $21,397.91 3077 $6.95
FUNGHI $17,869.73 2692 $6.64
HAWAIANA $15,023.96 2308 $6.51
GHIOTTONE $15,955.96 2308 $6.91
CAMPESINA $17,938.26 2308 $7.77
MARGUERITA $12,623.63 1923 $6.56
LOROKA $14,856.59 1923 $7.73
MOMERAVEL $11,534.41 1538 $7.50
LA PESSCATORE $12,558.55 1538 $8.17
BRAZUCA $5,053.33 769 $6.57
VERDE MELLA $5,859.31 769 $7.62
VEGETARIANA $2,529.74 385 $6.57
RASTA LOVE $2,530.86 385 $6.57
CASTELLANA $3,261.88 385 $8.47
DON CANGREJO $2,730.70 385 $7.09

Fuente: Elaboracion propia
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9.12 Costos fijos y variables.

Para contar con un mayor detalle y estructura de costos se muestra el desglose de

costos fijos y costos variables correspondientes a la elaboracion de pizzas personales y

grandes:

Tabla 154 Resumen de Costos Fijos y Variables para las Pizzas Personales y Grandes. — Parte I.

Personales
PRODUCTOS
Costos Fijos Costos Variables Total (%)
MARADONA $9,955.24 $33,130.65 $43,085.89
JALAPINA $9,955.24 $38,120.14 $48,075.39
CUATRO QUESOS $8,710.67 $48,778.59 $57,489.27
CON PINA $6,222.19 $25,802.48 $32,024.67
PICOLLO $4,977.62 $21,348.49 $26,326.11
FUNGHI $4,355.34 $17,196.98 $21,552.31
HAWAIANA $3,733.05 $14,224.08 $17,957.13
GHIOTTONE $3,733.05 $15,847.12 $19,580.17
CAMPESINA $3,733.05 $19,299.23 $23,032.28
MARGUERITA $3,110.76 $12,325.79 $15,436.55
LOROKA $3,110.76 $15,926.06 $19,036.83
MOMERAVEL $2,488.48 $12,133.84 $14,622.32
LA PESSCATORE $2,488.48 $13,917.94 $16,406.42
BRAZUCA $1,244.57 $4,824.28 $6,068.85
VERDE MELLA $1,244.57 $6,630.71 $7,875.28
VEGETARIANA $622.29 $2,412.53 $3,034.82
RASTA LOVE $622.29 $2,414.48 $3,036.77
CASTELLANA $622.29 $3,686.65 $4,308.93
DON CANGREJO $622.29 $2,762.26 $3,384.54
TOTAL $71,552.24 $310,782.30 $382,334.54

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 154 Resumen de Costos Fijos y Variables para las Pizzas Personales y Grandes. — Parte II.

Grandes
PRODUCTOS
Costos Fijos Costos Variables Total ($)
MARADONA $14,931.18 $22,367.01 $37,298.19
JALAPINA $14,931.18 $25,231.23 $40,162.41
CUATRO
QUESOS $13,065.09 $30,932.22 $43,997.31
CON PINA $9,332.90 $16,905.65 $26,238.55
PICOLLO $7,466.81 $13,931.10 $21,397.91
FUNGHI $6,532.55 $11,337.18 $17,869.73
HAWAIANA $5,600.71 $9,423.24 $15,023.96
GHIOTTONE $5,600.71 $10,355.24 $15,955.96
CAMPESINA $5,600.71 $12,337.55 $17,938.26
MARGUERITA $4,666.45 $7,957.18 $12,623.63
LOROKA $4,666.45 $10,190.14 $14,856.59
MOMERAVEL $3,732.19 $7,802.22 $11,534.41
LA
PESSCATORE $3,732.19 $8,826.36 $12,558.55
BRAZUCA $1,866.09 $3,187.23 $5,053.33
VERDE MELLA $1,866.09 $3,993.21 $5,859.31
VEGETARIANA $934.26 $1,595.48 $2,529.74
RASTA LOVE $934.26 $1,596.60 $2,530.86
CASTELLANA $934.26 $2,327.62 $3,261.88
DON
CANGREJO $934.26 $1,796.44 $2,730.70
TOTAL $107,328.36 $202,092.92 $309,421.27

Fuente: Elaboracion propia
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A continuacion, se brinda el detalle de los costos variables previamente descritos,

asi como los variables unitarios por productos, haciendo el desglose entre pizzas

personales y pizzas grandes, esto para poder mostrar a detalle como se ejecutaria el calculo

de los costos totales y totales unitarios.

Tabla 155 Costos Variables y Costo Variable Unitario. - Parte 1.

Personales
PRODUCTOS Produccion Costo Variable
Costos Variables Anual Unitario

MARADONA $33,130.65 15006 $2.21
JALAPINA $38,120.14 15006 $2.54
gldggg $48,778.59 13130 $3.72
CON PINA $25,802.48 9379 $2.75
PICOLLO $21,348.49 7503 $2.85
FUNGHI $17,196.98 6565 $2.62
HAWAIANA $14,224.08 5627 $2.53
GHIOTTONE $15,847.12 5627 $2.82
CAMPESINA $19,299.23 5627 $3.43
MARGUERITA $12,325.79 4689 $2.63
LOROKA $15,926.06 4689 $3.40
MOMERAVEL $12,133.84 3751 $3.23
PESSCATORE $13,917.94 3751 $3.71
BRAZUCA $4,824.28 1876 $2.57
VERDEMELLA $6,630.71 1876 $3.53
VEGETARIAN $2,412.53 938 $2.57
RASTA LOVE $2,414.48 938 $2.57
CASTELLANA $3,686.65 938 $3.93

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 155 Costos Variables y Costo Variable Unitario. -

Parte II.

Personales
PRODUCTOS Produccion Costo Variable
Costos Variables Anual Unitario

DON CANGREJO $2,762.26 938 $2.94
MARADONA $22,367.01 6153 $3.64
JALAPINA $25,231.23 6153 $4.10
gtjjéggg $30,932.22 5384 $5.75
CON PINA $16,905.65 3846 $4.40

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 155 Costos Variables y Costo Variable Unitario. - Parte Ill.

Grandes
PRODUCTOS Produccion Costo Variable
Costos Variables Anual Unitario

PICOLLO $13,931.10 3077 $4.53
FUNGHI $11,337.18 2692 $4.21
HAWAIANA $9,423.24 2308 $4.08
GHIOTTONE $10,355.24 2308 $4.49
CAMPESINA $12,337.55 2308 $5.35
MARGUERITA $7,957.18 1923 $4.14
LOROKA $10,190.14 1923 $5.30
MOMERAVEL $7,802.22 1538 $5.07
PESSCATORE $8,826.36 1538 $5.74
BRAZUCA $3,187.23 769 $4.14
VERDEMELLA $3,993.21 769 $5.19
VEGETARIANA $1,595.48 385 $4.14

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 155 Costos Variables y Costo Variable Unitario. - Parte IV.

Grandes
PRODUCTOS Produccion Costo Variable
Costos Variables Anual Unitario
RASTA LOVE $1,596.60 385 $4.15
CASTELLANA $2,327.62 385 $6.05
DON CANGREJO $1,796.44 385 $4.67

Fuente: Elaboracion propia

9.13 Ecuacion de costos.
Es necesario determinar el costo en los productos, por lo cual se utiliza una ecuaciéon
para el costo total de estos:
CT:Cf + Cv

Donde:

e CT: Costo total en los productos
e C.V.: Costos variables
e Cf: Costo fijo

También se toma en cuenta que los costos variables son de acuerdo con la cantidad
de productos.
CV==Cv+Q

Donde

e C.V.: Costo variable unitario

e Q: Cantidad a producir en el periodo.
Por lo tanto, se obtiene siguiente ecuacion:

CT = CF + (CvXQ)
Esta ecuacion se utilizara con el fin de calcular los costos totales. A continuacion,
se presenta la tabla 134 y 135, para el calculo de costo variable unitario.

A medida de ejemplo para el detalle de las ecuaciones mostradas se plantea los

calculos para la especialidad Maradona:
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CT:Cf + Cv

CV=Cv+Q

CT = CF + (CvX Q)

CT = $9,819.12 + ($2.21 X 15,006 U) = $33,130.65

Es de importancia mencionar que para el calculo se realiz6 el uso de hojas de

calculo en Excel, por lo tanto, se hace uso de todas las cifras significativas; de igual manera

los 15,006 representa la demanda anual de esta especialidad.

9.14 Margenes por producto.

Adicionalmente, se brinda visibilidad acerca de los margenes por producto, estos de

acuerdo con los precios de venta previamente establecidos por la contraparte con respecto

a los costos determinados, tanto para las pizzas personales como las grandes.

Tabla 156 Méargenes por producto. — Parte |.

Personales Grandes
PROPUCTOS Uici)tztrci)o PDV |Margen Uici)tztr(i)o PDV Margen
MARADONA $2.87 $4.75 39.6% $6.06 $12.50 51.5%
JALAPINA $3.20 $4.75 32.6% $6.53 $12.50 47.8%
CUATRO QUESOS $4.38 $4.75 7.8% $8.17 $12.50 34.6%
CON PINA $3.41 $4.75 | 28.1% $6.82 $12.50 | 45.4%
PICOLLO $3.51 $4.75 | 26.1% $6.95 $12.50 | 44.4%
FUNGHI $3.28 $4.75 | 30.9% $6.64 $12.50 | 46.9%
HAWAIANA $3.19 $4.75 | 32.8% $6.51 $12.50 | 47.9%
GHIOTTONE $3.48 $5.00 30.4% $6.91 $15.00 53.9%
CAMPESINA $4.09 $5.00 | 18.1% $7.77 $15.00 | 48.2%

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 156 Margenes por producto. — Parte II.

Personales Grandes
TR U?l‘i)tztrci)o PDV | Margen U?l(i)tztr(i)o PDV Margen
MARGUERITA $3.29 $4.75 | 30.7% $6.56 $12.50 | 47.5%
LOROKA $4.06 $4.75 | 14.5% $7.73 $12.50 | 38.2%
MOMERAVEL $3.90 $4.75 | 17.9% $7.50 $12.50 | 40.0%
LA PESSCATORE $4.37 $5.00 | 12.5% $8.17 $15.00 | 45.6%
BRAZUCA $3.23 $4.75 | 31.9% | $6.57 $12.50 | 47.4%
VERDE MELLA $4.20 $4.75 | 11.6% | $7.62 $12.50 | 39.0%
VEGETARIANA $3.24 $4.75 | 31.9% $6.57 $12.50 47.4%
RASTA LOVE $3.24 $4.75 | 31.8% | $6.57 $12.50 | 47.4%
CASTELLANA $4.59 $5.00 8.1% $8.47 $15.00 43.5%
DON CANGREJO $3.61 $5.00 27.8% $7.09 $15.00 52.7%
MARGEN
PROMEDIO 28.27% 48.47%
MARGEN TOTAL 38.37%

Fuente: Elaboracion propia

Una vez se ha recopilado toda la informacion asociada a los costos fijos y variables,
se ha logrado determinar el costo total para cada una de las especialidades en su
presentacion personal y grande, por lo cual se procedi6 a realizar el célculo de contribucion
para cada uno tomando como referencia los precios de venta ya establecidos; es notable
que hay productos tales como la pizza personal en su especialidad Castellana, que no
cuenta con un margen de contribucion atractivo financieramente hablando, sin embargo es
un producto distintivo por sus ingredientes exclusivos y genera un valor agregado
comercialmente para los clientes y como estrategia de diferenciacion, es por ello que se

sacrifica el margen de ciertos productos y es recuperado con otros y se considera el margen
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promedio total que es de 38.37%, otro punto importante a destacar es la marginacién que

tienen las pizzas grandes esto por su precio de venta.

9.15 Presupuesto de Costos y Gastos.

Para poder estimar el ingreso por ventas y gastos que se obtiene de los diferentes
productos de la Pizzeria Dupont, se deben establecer ecuaciones de costo para cada
producto las cuales se describieron previamente. El proyecto se evaluara para 5 afios, se

hara la determinar de ingresos y gastos de forma anual.

9.16 Precio de Venta.

El precio de venta es un factor esencial en el negocio, por lo tanto, es importante
para el establecimiento del presupuesto de ingresos y egresos. Ahora bien, el precio de
venta para las pizzas personales como grandes ya esta establecido, es por ello por lo que
las proyecciones se haran en base a dichos precios de venta, es de tener en cuenta que el
restaurante posee ciertas especialidades que se consideran “exclusivas” por lo tanto los

precios varian. Los precios establecidos son los siguientes:

Tabla 157 Precio de Venta para las Pizzas.

Personales Grandes
Normales $ 4.75 $ 12.50
Especiales $ 5.00 $ 15.00

Fuente: Elaboracién propia.

Para poder ver detalladamente los precios de venta de cada una de las

especialidades se puede validar en el menu que puede encontrarse en el Anexo 7.
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9.17 Proyeccion de Ventas.

Se considera a partir de los precios de ventas previamente planteados, se determina
el ingreso para un calculo anual para los siguientes 5 afios, ademas se brinda el detalle
para las pizzas personales y grandes. Como se describié en la planificacion de la
produccién la contraparte considera una estimacion de un 5% de incremento en las ventas
anualmente. A continuacién, se muestra el detalle para las diferentes especialidades de la
mano con los diferentes precios de ventas tanto para pizzas normales como especiales:

9.17.1 Personales.

Tabla 158 Proyeccion de ventas para los proximos 5 afios de Pizzas de Tamaifio Personal. - Parte I.

Ano 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
Producto

Total Total Total Total Total
MARADONA $71,278.50| $74,842.43| $78,584.55| $82,513.77| $86,639.46
JALAPINA $71,278.50| $74,842.43| $78,584.55| $82,513.77| $86,639.46
gtdéyég $62,367.50| $65,485.88| $68,760.17 | $72,198.18| $75,808.09
CON PINA $44,550.25| $46,777.76| $49,116.65| $51,572.48| $54,151.11
PICOLLO $35,639.25| $37,421.21| $39,292.27| $41,256.89| $43,319.73
FUNGHI $31,183.75| $32,742.94| $34,380.08| $36,099.09| $37,904.04
HAWAIANA $26,728.25| $28,064.66| $29,467.90| $30,941.29| $32,488.35
GHIOTTONE $28,135.00| $29,541.75| $31,018.84| $32,569.78| $34,198.27
CAMPESINA $28,135.00| $29,541.75| $31,018.84| $32,569.78| $34,198.27
MARGUERITA $22,272.75| $23,386.39| $24,555.71| $25,783.49| $27,072.67
LOROKA $22,272.75| $23,386.39| $24,555.71| $25,783.49| $27,072.67
MOMERAVEL $17,817.25| $18,708.11| $19,643.52| $20,625.69| $21,656.98
LA PESSCATORE | $18,755.00| $19,692.75| $20,677.39| $21,711.26| $22,796.82
BRAZUCA $8,911.00| $9,356.55| $9,824.38| $10,315.60| $10,831.38

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 158 Proyeccion de ventas para los proximos 5 afios de Pizzas de Tamafio Personal. - Parte Il.

Ano 1 Ao 2 Ao 3 Aio 4 Afo 5
Producto

Total Total Total Total Total
BRAZUCA $8,911.00| $9,356.55| $9,824.38| $10,315.60| $10,831.38
VERDE MELLA $8,911.00 $9,356.55| $9,824.38| $10,315.60| $10,831.38
VEGETARIANA $4,455.50 $4,678.28| $4,912.19| $5,157.80 $5,415.69
RASTA LOVE $4,455.50 $4,678.28| $4,912.19| $5,157.80 $5,415.69
CASTELLANA $4,690.00 $4,924.50| $5,170.73| $5,429.26 $5,700.72
DON CANGREJO $4,690.00 $4,924.50| $5,170.73| $5,429.26 $5,700.72
TOTAL $516,526.75 | $542,353.09 | $569,470.74 | $597,944.28 | $627,841.49

Fuente: Elaboracién propia
9.17.2 Grandes
Tabla 159 Proyeccion de ventas para los proximos 5 afios de Pizzas de Tamafio Grande. - Parte |.
Afio 1 Afio 2 Ao 3 Afo 4 Afo 5
Producto

Total Total Total Total Total
MARADONA $76,912.50| $80,758.13| $84,796.03| $89,035.83| $93,487.62
JALAPINA $76,912.50| $80,758.13| $84,796.03| $89,035.83| $93,487.62
gldé-ggg $67,300.00| $70,665.00| $74,198.25| $77,908.16| $81,803.57
CON PINA $48,075.00| $50,478.75| $53,002.69| $55,652.82| $58,435.46
PICOLLO $38,462.50| $40,385.63| $42,404.91| $44,525.15| $46,751.41
FUNGHI $33,650.00| $35,332.50| $37,099.13| $38,954.08| $40,901.79
HAWAIANA $28,850.00| $30,292.50| $31,807.13| $33,397.48| $35,067.36
GHIOTTONE $34,620.00| $36,351.00| $38,168.55| $40,076.98| $42,080.83
CAMPESINA | $34,620.00| $36,351.00| $38,168.55| $40,076.98| $42,080.83
MARGUERITA | $24,037.50| $25,239.38| $26,501.34| $27,826.41| $29,217.73

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 159 Proyeccion de ventas para los proximos 5 afios de Pizzas de Tamafio Grande. - Parte Il

Afo 1 Afo 2 Ao 3 Aio 4 Afo 5
Producto

Total Total Total Total Total
LOROKA $24,037.50 $25,239.38 $26,501.34 $27,826.41 $29,217.73
MOMERAVEL $19,225.00 $20,186.25 $21,195.56 $22,255.34 $23,368.11
LA PESSCATORE | $23,070.00 $24,223.50 $25,434.68| $26,706.41 $28,041.73
BRAZUCA $9,612.50 $10,093.13 $10,597.78| $11,127.67 $11,684.05
VERDE MELLA $9,612.50 $10,093.13 $10,597.78| $11,127.67 $11,684.05
VEGETARIANA $4,812.50 $5,053.13 $5,305.78 $5,571.07 $5,849.62
RASTA LOVE $4,812.50 $5,053.13 $5,305.78 $5,571.07 $5,849.62
CASTELLANA $5,775.00 $6,063.75 $6,366.94 $6,685.28 $7,019.55
DON CANGREJO $5,775.00 $6,063.75 $6,366.94 $6,685.28 $7,019.55
TOTAL $570,172.50 $598,681.13| $628,615.18| $660,045.94| $693,048.24

Fuente: Elaboracion propia

Como se pudo observar la tendencia considerada de aumento es circunstancial al

cabo de los 5 afios haciendo el conglomerado de todas las pizzas en sus diferentes

especialidades y tamafos, lo cual ayudara a mantener la solvencia econémica de la

contraparte.

9.18

Costos totales por periodo (proyeccion 5 afios).

Se han presentado los costos de produccion, administracion, comercializacion y

financieros correspondientes al flujo de operaciones de la contraparte en los cuales se
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incurrirdn de manera detallada para el primer afio, ahora bien, a continuacion, se brinda la

proyeccion de costos para 5 afios. Para este calculo se hara uso de las ecuaciones de

costos previamente establecidas para cada uno de los productos.

9.18.1 Ano 2.

Tabla 160 Proyeccion de Costos para el afio 2 de Pizzas de Tamafio Personal y Grande. — Parte I.

Personales
PRODUCTOS
Costos Fijos Cv Unitario Q Total
MARADONA $9,955.24 $2.21 15756 $44,742.43
JALAPINA $9,955.24 $2.54 15756 $49,981.40
CUATRO

QUESOS $8,710.67 $3.72 13787 $59,928.20
CON PINA $6,222.19 $2.75 9848 $33,314.80
PICOLLO $4,977.62 $2.85 7878 $27,393.53
FUNGHI $4,355.34 $2.62 6893 $22,412.16
HAWAIANA $3,733.05 $2.53 5908 $18,668.34
GHIOTTONE $3,733.05 $2.82 5908 $20,372.53
CAMPESINA $3,733.05 $3.43 5908 $23,997.24
MARGUERITA $3,110.76 $2.63 4923 $16,052.84
LOROKA $3,110.76 $3.40 4923 $19,833.13
MOMERAVEL $2,488.48 $3.23 3939 $15,229.01
LA PESSCATORE $2,488.48 $3.71 3939 $17,102.32
BRAZUCA $1,244.57 $2.57 1970 $6,310.06

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 160 Proyeccion de Costos para el afio 2 de Pizzas de Tamafio Personal y Grande. — Parte II.

Personales
PRODUCTOS
Costos Fijos Cv Unitario Q Total
VERDE MELLA $1,244.57 $3.53 1970 $8,206.82
VEGETARIANA $622.29 $2.57 985 $3,155.44
RASTA LOVE $622.29 $2.57 985 $3,157.49
CASTELLANA $622.29 $3.93 985 $4,493.26
DON CANGREJO $622.29 $2.94 985 $3,522.66
TOTAL $71,552.24 $56.55 113247 $397,873.65

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 160 Proyeccion de Costos para el afio 2 de Pizzas de Tamafio Personal y Grande. — Parte Ill.

Grandes
PRODUCTOS
Costos Fijos | Cv Unitario Q Total

MARADONA $14,931.18 $3.64 6461 $38,416.54
JALAPINA $14,931.18 $4.10 6461 $41,423.97
CUATRO QUESOS | $13,065.09 $5.75 5653 $45,543.93
CON PINA $9,332.90 $4.40 4038 $27,083.84
PICOLLO $7,466.81 $4.53 3231 $22,094.47
FUNGHI $6,532.55 $4.21 2827 $18,436.59
HAWAIANA $5,600.71 $4.08 2423 $15,495.12
GHIOTTONE $5,600.71 $4.49 2423 $16,473.72
CAMPESINA $5,600.71 $5.35 2423 $18,555.14
MARGUERITA $4,666.45 $4.14 2019 $13,021.49
LOROKA $4,666.45 $5.30 2019 $15,366.10
MOMERAVEL $3,732.19 $5.07 1615 $11,924.52

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 160 Proyeccion de Costos para el afio 2 de Pizzas de Tamafio Personal y Grande. — Parte IV.

Grandes
PRODUCTOS
Costos Fijos | Cv Unitario Q Total
LA PESSCATORE | $3,732.19 $5.74 1615 $12,999.86
BRAZUCA $1,866.09 $4.14 807 $5,212.69
VERDE MELLA $1,866.09 $5.19 807 $6,058.97
VEGETARIANA $934.26 $4.14 404 $2,609.51
RASTA LOVE $934.26 $4.15 404 $2,610.69
CASTELLANA $934.26 $6.05 404 $3,378.26
DON CANGREJO $934.26 $4.67 404 $2,820.52
TOTAL $107,328.36 $89.12 46440 $319,525.92
Fuente: Elaboracién propia
9.18.2 Ao 3

Tabla 161 Proyeccion de Costos para el afio 3 de Pizzas de Tamafio Personal y Grande. — Parte |.

PRODUCTOS Personales
Costos Fijos | Cv Unitario Q Total
MARADONA $9,955.24 $2.21 16544 $46,481.79
JALAPINA $9,955.24 $2.54 16544 $51,982.70
CUATRO
QUESOS $8,710.67 $3.72 14476 $62,489.07
CON PINA $6,222.19 $2.75 10340 $34,669.43
PICOLLO $4,977.62 $2.85 8272 $28,514.33
FUNGHI $4,355.34 $2.62 7238 $23,315.00
HAWAIANA $3,733.05 $2.53 6204 $19,415.10
GHIOTTONE $3,733.05 $2.82 6204 $21,204.50
CAMPESINA $3,733.05 $3.43 6204 $25,010.45
MARGUERITA $3,110.76 $2.63 5170 $16,699.95
LOROKA $3,110.76 $3.40 5170 $20,669.25

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 161 Proyeccion de Costos para el afio 3 de Pizzas de Tamafio Personal y Grande. — Parte II.

Personales
PRODUCTOS
Costos Fijos | Cv Unitario Q Total
MOMERAVEL $2,488.48 $3.23 4135 $15,866.04
LA PESSCATORE| $2,488.48 $3.71 4135 $17,833.01
BRAZUCA $1,244.57 $2.57 2068 $6,563.34
VERDE MELLA $1,244.57 $3.53 2068 $8,554.93
VEGETARIANA $622.29 $2.57 1034 $3,282.10
RASTA LOVE $622.29 $2.57 1034 $3,284.25
CASTELLANA $622.29 $3.93 1034 $4,686.81
DON CANGREJO $622.29 $2.94 1034 $3,667.67
TOTAL $71,552.24 $56.55 118909 $414,189.72

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 161 Proyeccion de Costos para el afio 3 de Pizzas de Tamafio Personal y Grande. — Parte IlI.

Grandes
PRODUCTO S
Costos Fijos| Cv Unitario Q Total

FUNGHI $6,532.55 $4.21 2968 $19,031.79
MARGUERITA $4,666.45 $4.14 2120 $13,439.24
MARADONA $14,931.18 $3.64 6784 $39,590.81
VEGETARIANA $934.26 $4.14 424 $2,693.27
PICOLLO $7,466.81 $4.53 3392 $22,825.85
4 QUESOS $13,065.09 $5.75 5936 $47,167.87
CON PINA $9,332.90 $4.40 4240 $27,971.38
RASTA LOVE $934.26 $4.15 424 $2,694.51
BRAZUCA $1,866.09 $4.14 848 $5,380.02
LOROKA $4,666.45 $5.30 2120 $15,901.08
JALAPINA $14,931.18 $4.10 6784 $42,748.61
HAWAIANA $5,600.71 $4.08 2545 $15,989.84
VERDE MELLA $1,866.09 $5.19 848 $6,268.61

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 161 Proyeccion de Costos para el afio 3 de Pizzas de Tamafio Personal y Grande. — Parte llI.

Grandes
PRODUCTOS
Costos Fijos| Cv Unitario Q Total
GHIOTTONE $5,600.71 $4.49 2545 $17,017.37
CASTELLANA $934.26 $6.05 424 $3,500.46
PROSCUITTO $0.00 $0.00 0 $0.00
MOMERAVEL $3,732.19 $5.07 1696 $12,334.14
DON CANGREJO $934.26 $4.67 424 $2,914.83
CAMPESINA $5,600.71 $5.35 2545 $19,202.86
LA PESSCATORE $3,732.19 $5.74 1696 $13,463.25
TOTAL $107,328.36 $89.12 48762 $330,135.80
Fuente: Elaboracién propia
9.18.3 Ao 4

Tabla 162 Proyeccion de Costos para el afio 4 de Pizzas de Tamafio Personal y Grande. — Parte I.

Personales
PRODUCTOS
CF Cv Unitario Q Total ($)
MARADONA $9,955.24 $2.21 17371 $48,308.11
JALAPINA $9,955.24 $2.54 17371 $54,084.08
CUATRO

QUESOS $8,710.67 $3.72 15200 $65,177.99
CON PINA $6,222.19 $2.75 10857 $36,091.79
PICOLLO $4,977.62 $2.85 8686 $29,691.16
FUNGHI $4,355.34 $2.62 7600 $24,262.98
HAWAIANA $3,733.05 $2.53 6514 $20,199.20
GHIOTTONE $3,733.05 $2.82 6514 $22,078.07
CAMPESINA $3,733.05 $3.43 6514 $26,074.32
MARGUERITA $3,110.76 $2.63 5428 $17,379.40
LOROKA $3,110.76 $3.40 5428 $21,547.17
MOMERAVEL $2,488.48 $3.23 4342 $16,534.92

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 162 Proyeccion de Costos para el afio 4 de Pizzas de Tamafio Personal y Grande. — Parte II.

Personales
PRODUCTOS
CF Cv Unitario Q Total ($)
LA PESSCATORE | $2,488.48 $3.71 4342 $18,600.24
BRAZUCA $1,244.57 $2.57 2172 $6,829.28
VERDE MELLA $1,244.57 $3.53 2172 $8,920.45
VEGETARIANA $622.29 $2.57 1086 $3,415.09
RASTA LOVE $622.29 $2.57 1086 $3,417.35
CASTELLANA $622.29 $3.93 1086 $4,890.04
DON CANGREJO $622.29 $2.94 1086 $3,819.94
TOTAL $71,552.24 $56.55 124854 $431,321.60

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 162 Proyeccion de Costos para el afio 4 de Pizzas de Tamafio Personal y Grande. — Parte IlI.

Grandes
PRODUCTOS
CF Cv Unitario Q Total ($)

MARADONA $14,931.18 $3.64 7123 $40,823.79
JALAPINA $14,931.18 $4.10 7123 $44,139.49
CUATRO QUESOS | $13,065.09 $5.75 6233 $48,873.01
CON PINA $9,332.90 $4.40 4452 $28,903.31
PICOLLO $7,466.81 $4.53 3562 $23,593.80
FUNGHI $6,532.55 $4.21 3116 $19,656.75
HAWAIANA $5,600.71 $4.08 2672 $16,509.29
GHIOTTONE $5,600.71 $4.49 2672 $17,588.20
CAMPESINA $5,600.71 $5.35 2672 $19,882.97
MARGUERITA $4,666.45 $4.14 2226 $13,877.88
LOROKA $4,666.45 $5.30 2226 $16,462.82
MOMERAVEL $3,732.19 $5.07 1780 $12,764.24

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 162 Proyeccion de Costos para el afio 4 de Pizzas de Tamafio Personal y Grande. — Parte IV.

Grandes
PRODUCTOS —
CF Cv Unitario Q Total ($)
LA PESSCATORE | $3,732.19 $5.74 1780 $13,949.80
BRAZUCA $1,866.09 $4.14 890 $5,555.72
VERDE MELLA $1,866.09 $5.19 890 $6,488.74
VEGETARIANA $934.26 $4.14 446 $2,781.22
RASTA LOVE $934.26 $4.15 446 $2,782.52
CASTELLANA $934.26 $6.05 446 $3,628.77
DON CANGREJO $934.26 $4.67 446 $3,013.86
TOTAL $107,328.36 $89.12 51201 $341,276.17
Fuente: Elaboracion propia
9.18.4 Afio 5

Tabla 163 Proyeccion de Costos para el afio 5 de Pizzas de Tamafio Personal y Grande. — Parte I.

Personales

PRODUCTOS Cl(:)ijsézs Cv Unitario Q Total
MARADONA $9,955.24 $2.21 18240 $50,225.76
JALAPINA $9,955.24 $2.54 18240 $56,290.52
CUATRO QUESOS | $8,710.67 $3.72 15960 $68,001.36
CON PINA $6,222.19 $2.75 11400 $37,585.27
PICOLLO $4,977.62 $2.85 9120 $30,926.84
FUNGHI $4,355.34 $2.62 7980 $25,258.37
HAWAIANA $3,733.05 $2.53 6840 $21,022.51
GHIOTTONE $3,733.05 $2.82 6840 $22,995.32
CAMPESINA $3,733.05 $3.43 6840 $27,191.38
MARGUERITA $3,110.76 $2.63 5700 $18,092.84
LOROKA $3,110.76 $3.40 5700 $22,468.99

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 163 Proyeccion de Costos para el afio 5 de Pizzas de Tamarfio Personal y Grande. — Parte II.

Personales
PRODUCTOS — —
Costos Fijos| Cv Unitario Q Total

MOMERAVEL $2,488.48 $3.23 4559 $17,237.24
LA PESSCATORE $2,488.48 $3.71 4559 $19,405.83
BRAZUCA $1,244.57 $2.57 2280 $7,108.51
VERDE MELLA $1,244.57 $3.53 2280 $9,304.24
VEGETARIANA $622.29 $2.57 1140 $3,554.73
RASTA LOVE $622.29 $2.57 1140 $3,557.11
CASTELLANA $622.29 $3.93 1140 $5,103.43
DON CANGREJO $622.29 $2.94 1140 $3,979.83
TOTAL $71,552.24 $56.55 131097 $449,310.07

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 163 Proyeccion de Costos para el afio 5 de Pizzas de Tamafio Personal y Grande. — Parte Ill.

Grandes

PRODUCTOS C;i;zs Cv Unitario Q Total
MARADONA $14,931.18 $3.64 7479 $42,118.42
JALAPINA $14,931.18 $4.10 7479 $45,599.90
CUATRO QUESOS $13,065.09 $5.75 6544 $50,663.40
CON PINA $9,332.90 $4.40 4675 $29,881.83
PICOLLO $7,466.81 $4.53 3740 $24,400.15
FUNGHI $6,532.55 $4.21 3272 $20,312.96
HAWAIANA $5,600.71 $4.08 2805 $17,054.72
GHIOTTONE $5,600.71 $4.49 2805 $18,187.57
CAMPESINA $5,600.71 $5.35 2805 $20,597.08
MARGUERITA $4,666.45 $4.14 2337 $14,338.45
LOROKA $4,666.45 $5.30 2337 $17,052.63
MOMERAVEL $3,732.19 $5.07 1869 $13,215.84

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 163 Proyeccion de Costos para el afio 5 de Pizzas de Tamafio Personal y Grande. — Parte V.

Grandes
PRODUCTOS
Costos Fijos| Cv Unitario Q Total
LA PESSCATORE $3,732.19 $5.74 1869 $14,460.68
BRAZUCA $1,866.09 $4.14 935 $5,740.20
VERDE MELLA $1,866.09 $5.19 935 $6,719.87
VEGETARIANA $934.26 $4.14 468 $2,873.57
RASTA LOVE $934.26 $4.15 468 $2,874.94
CASTELLANA $934.26 $6.05 468 $3,763.49
DON CANGREJO $934.26 $4.67 468 $3,117.84
TOTAL $107,328.36 $89.12 53761 $352,973.56

Fuente: Elaboracion propia

A continuacion, se brinda un resumen de los costos proyectados para los 5 afios en

estudio para una mejor visualizacion de estos:

Tabla 164 Resumen de la proyeccion de Costos Pizzas de Tamafio Personal y Grande.

Afio Personales Grandes Total
1 $382,334.54 $309,421.27 $691,755.81
2 $397,873.65 $319,525.92 $717,399.57
3 $414,189.72 $330,135.80 $744,325.52
4 $431,321.60 $341,276.17 $772,597.77
5 $449,310.07 $352,973.56 $802,283.63
Fuente: Elaboracién propia
9.19 Punto de equilibrio.

El punto de equilibrio sera util para estudiar la relacion que se tiene entre los costos

fijos, los variables y los ingresos de la contraparte, esto con el fin de establecer el nivel de

produccion en el cual los ingresos debido a las ventas son iguales a la suma de los costos

totales. El punto de equilibrio no es utilizado para evaluar rentabilidad sino mas bien para
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comprender el flujo de produccion adecuado (cantidades minimas a producir) para evitar

incurrir en pérdidas y las cantidades arriba ayudar a marginar ganancias para la empresa.

A continuacién, se detallan los puntos de equilibrio multi-producto, por lo cual se

ocupan valores ponderados, de igual manera esto se realiza tanto para las pizzas

personales como las grandes:

9.19.1 Personales.

Tabla 165 Datos para cdlculo del punto de equilibrio. — Parte .

PDV Ccv CF Demanda (Q) Mensual
Especialidad
PV, cv, CF PV, — CVunidaa
MARADONA $4.75 $2.21 1,251
JALAPINA $4.75 $2.54 1,251
CUATRO
QUESOS $4.75 $3.72 1,094
CON PINA $4.75 $2.75 782
PICOLLO $4.75 $2.85 625
FUNGHI $4.75 $2.62 $5,963 547
HAWAIANA $4.75 $2.53 469
GHIOTTONE $5.00 $2.82 469
CAMPESINA $5.00 $3.43 469
MARGUERITA $4.75 $2.63 391
LOROKA $4.75 $3.40 391
MOMERAVEL $4.75 $3.23 313
LA PESSCATORE | $5.00 $3.71 313
BRAZUCA $4.75 $2.57 156
VERDE MELLA $4.75 $3.53 156
VEGETARIANA $4.75 $2.57 78

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 165 Datos para cdlculo del punto de equilibrio. — Parte Il.

PDV Ccv CF Demanda (Q) Mensual
Especialidad

PV, CcV, CF PV, — CVunidaa
RASTA LOVE $4.75 $2.57 78

$5,963
CASTELLANA $5.00 $3.93 78
DON CANGREJO | $5.00 $2.94 78
TOTAL 8988

Tabla 165 Datos para cdlculo del punto de equilibrio. — Parte |l.

Fuente: Elaboracion propia

% M. Contrib M. C Punto de equilibrio
specialidad Participaciéon | Ponderado | Ponderado Qe Unidades | Ingreso $
Qprom PV —CV % participaciéon C—F
0 w= oy, MCPT x % Qe X Ply,
total
MARADONA 14% $2.54 $0.35 435 $2,066
JALAPINA 14% $2.21 $0.31 435 $2,066
CUATRO
QUESOS 12% $1.03 $0.13 381 $1,807
CON PINA 9% $2.00 $0.17 272 $1,291
PICOLLO 7% $1.90 $0.13 217 $1,033
FUNGHI 6% $2.13 $0.13 190 $904
HAWAIANA 5% $2.22 $0.12 163 $775
GHIOTTONE 5% $2.18 $0.11 163 $815
MARGUERITA 4% $2.12 $0.09 136 $645
LOROKA 4% $1.35 $0.06 136 $645
MOMERAVEL 3% $1.52 $0.05 109 $516
PESSCATORE 3% $1.29 $0.04 109 $544

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 165 Datos para cdlculo del punto de equilibrio. — Parte Ill.

% M. Contrib. M. C. Punto de equilibrio
o Participacion | Ponderado | Ponderado Qe Unidades | Ingreso $
Especialidad
Qprom % participaciéon C—F
Ph—=Ch | 'y MCPT X % Qe X PV,
thal cu
MARADONA 14% $2.54 $0.35 435 $2,066
JALAPINA 14% $2.21 $0.31 435 $2,066
CUATRO
QUESOS 12% $1.03 $0.13 381 $1,807
CON PINA 9% $2.00 $0.17 272 $1,291
PICOLLO 7% $1.90 $0.13 217 $1,033
FUNGHI 6% $2.13 $0.13 190 $904
HAWAIANA 5% $2.22 $0.12 163 $775
GHIOTTONE 5% $2.18 $0.11 163 $815
MARGUERITA 4% $2.12 $0.09 136 $645
LOROKA 4% $1.35 $0.06 136 $645
MOMERAVEL 3% $1.52 $0.05 109 $516
PESSCATORE 3% $1.29 $0.04 109 $544
BRAZUCA 2% $2.18 $0.04 54 $258
VERDE MELLA 2% $1.22 $0.02 54 $258
VEGETARIANA 1% $2.18 $0.02 27 $129
RASTA LOVE 1% $2.18 $0.02 27 $129
CASTELLANA 1% $1.07 $0.01 27 $136
DON
CANGREJO 1% $2.06 $0.02 27 $136
TOTAL 100% $1.91 3126 $14,969

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 166 Datos para grdfico del punto de equilibrio de Pizzas tamafio Personal.

Q Ingreso CF Costo Total
Total Ccv Utilidad

2626 $12,575 $7,566 $5,963 $13,529 -$954
2726 $13,054 $7,854 $5,963 $13,817 -$763
2826 $13,533 $8,142 $5,963 $14,105 -$572
2926 $14,012 $8,430 $5,963 $14,393 -$382
3026 $14,491 $8,719 $5,963 $14,681 -$191
3126 $14,969 $9,007 $5,963 $14,969 $0

3226 $15,448 $9,295 $5,963 $15,258 $191
3326 $15,927 $9,583 $5,963 $15,546 $382
3426 $16,406 $9,871 $5,963 $15,834 $572
3526 $16,885 $10,159 $5,963 $16,122 $763
3626 $17,364 $10,448 $5,963 $16,410 $954

Fuente: Elaboracion propia

Grdfico 2 Punto de equilibrio Pizzas de tamafio Personal.
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9.19.2 Grandes

Tabla 167 Datos para cdlculo del punto de equilibrio. — Parte .

PDV Ccv CF Demanda (Q) Mensual
Especialidad
PV, cv, CF PV, — CVynidad
MARADONA $12.50 $3.64 513
JALAPINA $12.50 $4.10 513
CUATRO QUESOS $12.50 $5.75 449
CON PINA $12.50 $4.40 321
PICOLLO $12.50 $4.53 256
FUNGHI $12.50 $4.21 224
HAWAIANA $12.50 $4.08 192
GHIOTTONE $15.00 $4.49 $8,944 192
CAMPESINA $15.00 $5.35 192
MARGUERITA $12.50 $4.14 160
LOROKA $12.50 $5.30 160
MOMERAVEL $12.50 $5.07 128
LA PESSCATORE $15.00 $5.74 128
BRAZUCA $12.50 $4.14 64
VERDE MELLA $12.50 $5.19 64
VEGETARIANA $12.50 $4.14 32
RASTA LOVE $12.50 $4.15 32
CASTELLANA $15.00 $6.05 32
DON CANGREJO $15.00 $4.67 32
TOTAL 3686

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 167 Datos para cdlculo del punto de equilibrio. — Parte |l.

Punto de equilibrio
% M. Contrib. M. C.
o Participacion | Ponderado | Ponderado Qe Ingreso $
Especialidad Unidades

Zz::: Py, |% Afl)irticipacién MCPC;—FX% 0 X PV,

MARADONA 14% $8.86 $1.23 150 $1,869
JALAPINA 14% $8.40 $1.17 150 $1,869
CUATRO QUESOS 12% $6.75 $0.82 131 $1,635
CON PINA 9% $8.10 $0.70 93 $1,168
FUNGHI 6% $8.29 $0.50 65 $818
HAWAIANA 5% $8.42 $0.44 56 $701
GHIOTTONE 5% $10.51 $0.55 56 $841
CAMPESINA 5% $9.65 $0.50 56 $841
MARGUERITA 4% $8.36 $0.36 a7 $584
LOROKA 4% $7.20 $0.31 a7 $584
MOMERAVEL 3% $7.43 $0.26 37 $467
PESSCATORE 3% $9.26 $0.32 37 $561
BRAZUCA 2% $8.36 $0.15 19 $234
VERDE MELLA 2% $7.31 $0.13 19 $234
VEGETARIANA 1% $8.36 $0.07 9 $117
RASTA LOVE 1% $8.35 $0.07 9 $117
CASTELLANA 1% $8.95 $0.08 9 $140
DON CANGREJO 1% $10.33 $0.09 9 $140

Total 100% $8.32 1060 $13,855

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 168 Datos para grdfico del punto de equilibrio de Pizzas tamarfio Grandes.

Q Ingreso Total Ccv CF Costo Total Utilidad
575 $7,409 $2,626 $8,944 $11,570 -$4,161
675 $8,698 $3,083 $8,944 $12,027 -$3,329
775 $9,987 $3,540 $8,944 $12,484 -$2,497
875 $11,276 $3,997 $8,944 $12,941 -$1,664
975 $12,566 $4,454 $8,944 $13,398 -$832
1075 $13,855 $4,911 $8,944 $13,855 $0
1175 $15,144 $5,368 $8,944 $14,312 $832
1275 $16,433 $5,825 $8,944 $14,769 $1,664
1375 $17,722 $6,281 $8,944 $15,225 $2,497
1475 $19,011 $6,738 $8,944 $15,682 $3,329
1575 $20,300 $7,195 $8,944 $16,139 $4,161

Fuente: Elaboracién propia

Grdfico 3 Punto de equilibrio Pizzas de tamafio grandes.
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Los puntos de equilibrio mensuales son de 3,126 y 1,075 para personales y grandes
respectivamente mensualmente; 37,512 y 12,900 anualmente.

Es de importancia mencionar que se ha realizado el calculo de dos puntos de
equilibrio ya que a lo largo del estudio se han trabajado por separado las pizzas personales
y pizzas grandes esto con el fin de generar un estudio mas apropiado para la contraparte y

conocer la importancia de ambos productos en sus operaciones.

9.20 Estados Financieros Proformas.

9.20.1 Estado de Resultado.

El estado de resultado de los ingresos, los costos y los gastos se comparan dentro
de periodos de tiempo idénticos. Describe en forma compendiada las transacciones que
daran como resultado una pérdida o una ganancia para los propietarios de una empresa. A

continuacion, se presentara el estado de resultado proforma anual para los 5 afios:

Tabla 169 Estado de Resultado Proforma Pizzeria Dupont. — Parte 1.

Concepto Ao 1 Afo 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
(+) Ingresos por
ventas $1,086,699.25 | $1,141,034.21 | $1,198,085.92 | $1,257,990.22 | $1,320,889.73
(-) Costos de
produccion $569,067.95 | $596,172.66| $624,632.60| $654,515.55| $685,892.63
(=) Utilidad
Bruta $517,631.30 | $544,861.55| $573,453.32| $603,474.67 | $634,997.10
(-) Costos de
administracion $75,122.54 $78,878.66 $82,822.60 $86,963.73 $91,311.91
(-) Costos/
Gastos de Venta $166,370.28 | $174,688.80| $183,423.24| $192,594.40| $202,224.12
(=) Utilidad de
Operacion $276,138.48 | $291,294.09| $307,207.49| $323,916.55| $341,461.07

Fuente: Elaboracion propia

316



Tabla 169 Estado de Resultado Proforma Pizzeria Dupont. — Parte Il

Concepto Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
(-) Costos financieros $19,568.24| $16,886.41| $13,695.03 $9,897.29 $5,377.98
(=) Utilidad neta
antes de impuestos $256,570.24 | $274,407.68 | $293,512.45| $314,019.26 | $336,083.08
() (ISR) $76,971.07| $80,819.63| $84,860.61| $89,103.64| $93,558.82
(=) Utilidad neta del
periodo $179,599.17 | $193,588.06 | $208,651.85| $224,915.62 | $242,524.27

Fuente: Elaboracién propia

9.20.2 Estado de Flujo de Efectivo Proforma.

El estado de flujos de efectivo proforma muestra el importe de efectivo neto que sera

provisto por la contraparte durante sus operaciones, esto contempla todos los ingresos

como egresos de la empresa, se hace uso del método indirecto para el flujo de efectivo con

el fin de que sea méas apegado a la operatividad del negocio. Se muestra a continuacion el

estado de flujo para los siguientes 5 afios:

Tabla 170 Estado de Flujo de Efectivo Proforma Pizzeria Dupont. — Parte I.

Detalle Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5

Actividades de Operacion
(+) | Utilidad Neta $179,599.17 $193,588.06 | $208,651.85 | $224,915.62 | $242,524.27
) Cambios Cuentas X

Cobrar $ 19,922.82 $ 996.14 | $ 20,968.77 | $ 2,094.39 | $ 22,121.93
(+) Depreciacion $ 3,580.61 $ 3,580.61 | $ 3,58061 | $ 3,58061 | $
) Cambios Cuentas X

Pagar $ 51,287.52 $ 11,38456 | $ 54,421.13 | $ 1467484 | $ 57,875.92
=) Flujo Efectivo

Operacional $111,969.44 $184,787.97 $ 136,842.57 $211,727.01 $ 166,107.03

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 170 Estado de Flujo de Efectivo Proforma Pizzeria Dupont. — Parte |l.

Detalle Afio 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Actividades de Inversion
) Propiedad, Planta 'y
Equipo $ 19,647.00 $ - % - |3 - | $ -
=) Flujo de Efectivo de
7 lInversiones $ (19,647.00) $ - $ - $ - | $ -
Actividades Financiacion
(-) |Intereses X pagar $ 22,014.27 $ 18,997.21 | $ 1540691 | $ 11,13445 ($ 6,050.23
=) Flujo de Efectivo de
Financiacion $(22,014.27) $(18,997.21) | $(15,406.91) | $(11,134.45) | $ (6,050.23)
(%) |Flujo de efectivo16 $ 70,308.17 $165,790.76 | $121,435.66 | $200,592.55 | $160,056.80

Fuente: Elaboracién propia

Es de sefialar ciertos puntos importantes que impactan en los cambios en el flujo de

efectivo a lo largo de los 5 afos, y los diferentes flujos operativos, de inversiones y de

financiacion. En este caso se tienen diferentes consideraciones:

Para explicar las fluctuaciones en el flujo de efectivo proyectado, es importante

analizar cada componente que contribuye a este flujo y cémo varia a lo largo de los afios.
A continuacion, se presenta una explicacion detallada:

1. Utilidad Neta:

La utilidad neta muestra un aumento constante desde $179,599.17 en el Afo 1 hasta
$242,524.27 en el Afo 5, esto es un indicador que la empresa esta generando mas
ganancias netas cada afio, lo cual es una sefal positiva de crecimiento y eficiencia

operativa.

16 E| flujo de efectivo neto se calcula de la siguiente manera: Flujo de Efectivo=FE Operacional +FE
de Inversiones + FE Financiacion.
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2. Cuentas por Cobrar (CxC):
En los cambios de las cuentas por cobrar se considera de base el afio 1, tomando

el saldo inicial de las cuentas por cobrar es $0.00, por lo tanto, no se resta y se considera
el valor para el afio 1, sin embargo, en el afio 2 se considerando los saldos del afio 1 y afio
2 y asi consecutivamente por lo tanto estos varian cada afio.

Las cuentas por cobrar aumentan de $19,922.82 en el Afio 1 a $24,216.31 en el Afio
5. Un aumento en las CxC significa que la empresa esta vendiendo mas a crédito que en el
caso de pizzerias Dupont representa ventas en tarjeta de crédito como método de pago, lo
que puede ser un indicador de crecimiento en ventas que se confirma en las proyecciones
de ventas, sin embargo, podria afectar negativamente el flujo de efectivo si los pagos no se
reciben puntualmente por parte del banco receptor.

En el Afio 2, hay una reduccion significativa en las CxC a $996.14, lo que podria
indicar que hay una mejora en la cobranza de los créditos otorgados en el Afio 1.

3. Depreciacion:

Respecto a la Propiedad, Planta y Equipo se considera que solo hay flujo de
inversiones para el afo 1, esto debido a que no se contemplan compras de este tipo para
el resto de los periodos proyectados.

La depreciacion se mantiene constante en $3,580.61 cada afio. La depreciacion es
una partida no monetaria que se afiade de vuelta al flujo de efectivo porque no implica una
salida real de efectivo sin embargo debe de incluirse en la proyeccion del flujo.

4. Cuentas por Pagar (CXP):
Las cuentas por pagar aumentaron de $51,287.52 en el Afio 1 a $72,550.76 en el

Afo 5. Un aumento en las CXP indica que la empresa estd demorando mas en pagar a sus
proveedores, lo cual mejora temporalmente el flujo de efectivo por lo que no representaria

una salida de efectivo en dicho momento.
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En el Afo 2, hay una reduccion significativa en las CXP a $11,384.56, lo que sugiere
un esfuerzo por parte de la empresa para reducir sus obligaciones a corto plazo en ese afio
especifico.

5. Intereses Pagados (IntxP):

Los intereses pagados disminuyen de $22,014.27 en el Afio 1 a $6,050.23 en el Afio
5. Esta disminucioén es debido a la reduccion en la deuda de la empresa en el financiamiento
adquirido con el banco Cuscatlan por la amortizacion del préstamo, lo cual reduce los pagos
de intereses y mejora el flujo de efectivo.

6. Flujo de Efectivo:

El flujo de efectivo muestra fluctuaciones a lo largo de los afios, pasando de
$89,955.17 en el Afio 1 a $160,056.80 en el Afio 5.

En el Afio 2, el flujo de efectivo aumenta significativamente a $165,790.76 debido a
la notable reduccion en las CxC y en las CXP, lo que implica una mejora en la gestion del
capital de trabajo.

En el Afio 3, el flujo de efectivo disminuye a $121,435.66, posiblemente debido a un
incremento en las CXP y en las CxC.

En el Afio 4, el flujo de efectivo vuelve a aumentar significativamente a $200,592.55,
lo que puede estar relacionado con la reduccidn en los intereses pagados y un mejor manejo
de las cuentas por pagar.

En el Afo 5, el flujo de efectivo se reduce a $160,056.80, aunque sigue siendo
superior al flujo del Afio 1, indicando que, a pesar de las fluctuaciones, la empresa mantiene
una posicion de efectivo saludable.

Las fluctuaciones en el flujo de efectivo proyectado son el resultado de variaciones
en las cuentas por cobrar, las cuentas por pagar y los intereses pagados, ademas de una
utilidad neta en crecimiento constante en todos los afos. Estos cambios reflejan las

estrategias de la empresa en la gestion del capital de trabajo, la reduccién de obligaciones
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financieras a lo largo del tiempo que surgen de la aplicacion del sistema de gestion de la
produccion.
9.20.3 Balance General Proforma.

El balance general proforma o también conocido como balance general proyectado
debe formar parte de los estados financieros proforma. Esto nos ayudard a conocer la
situacion financiera de la empresa, y tomar posibles acciones correctivas en caso de ser
necesario.

Consideraciones:

- Se considera una comisién de 3% por el uso de post de bancos al comprar en
tarjetas de crédito, adicionalmente se considera que un 55% de la muestra del
estudio de mercado prefiere hacer uso de tarjeta de crédito.

- En Términos de cuentas por cobrar se considera el porcentaje de ventas en tarjeta
de crédito que representa el 55% del ingreso total y considerando 1-2 dias el tiempo
que el dinero toma a convertirse en efectivo debido a transacciones efectuadas en
tarjeta de crédito/débito, adicionalmente pueden afiadirse cobros que se realizaran
a socios y/o empleados.

- Las cuentas por pagar se consideran un 10% de la compra a proveedores en
términos de compra de materia prima e insumo para cada afio.

- Elinventario es considerado a partir de un mes de inventario en términos de materia

prima e insumos.

Tabla 171 Balance General Proforma Pizzeria Dupont. — Parte 1.

Detalle Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Efectivo y Equivalente $ 14145757 |$ 338,991.18 | $ 549,026.59 |$ 774,802.64 | $ 1,017,559.52
Cuentas X Cobrar $ 19,922.82 | $ 20,918.96 | $ 21,964.91 |$ 23,063.15 | $ 24,216.31
Inventarios $ 42,739.60 | $ 52,226.73 | $ 54,838.07 |$ 57,579.97 | $ 60,458.97
Total Activo Circulante |$ 204,119.99 |$ 412,136.87 |$ 625,829.57 |$ 855,445.77 |$ 1,102,234.80
P, Py Eq. $ 21424512 |$ 210,664.51 |$ 207,083.89 |$ 203,503.28 | $ 199,922.67
Depreciaciones $ 3,580.61 | $ 3,580.61 | $ 3,580.61 |$ 3,580.61 |$ 3,580.61
Intangibles $ 6,200.00 | $ 5,960.00 | $ 5,960.00 |$ 5,960.00 |$ 5,960.00
Total Activos $ 42098450 | $ 625,180.77 | $ 835,292.85 | $1,061,328.44 $ 1,304,536.86

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 171 Balance General Proforma Pizzeria Dupont. — Parte Il.

Detalle Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Cuentas X pagara C. P $ 51,287.52 | $ 62,672.08 |$ 65,805.68 | $ 69,095.97 |$ 72,550.76
Beneficios a Empleados $ 1,135.36 | $ 1,703.04 | $ 1,788.20 |$ 1,877.61 | $ 1,971.49
Intereses por pagar $ 19,568.24 | $ 16,886.41 |$ 13,695.03 | $ 9,897.29 |$ 5,377.98
Capital Social $ 2,000.00 | $ 2,000.00 | $ 2,000.00 |$ 2,000.00 | $ 2,000.00
Reserva Legal $ 19,242.77 | $ 20,580.58 | $ 22,013.43 | $ 23,551.44 | $ 25,206.23
Utilidad ejercicio anterior |$ 148,151.44 |$ 327,750.60 |$ 521,338.66 |$ 729,990.51 |$ 954,906.13
Utilidad del ejercicio $ 179,599.17 |$ 193,588.06 |$ 208,651.85 |$ 224,915.62 |$ 242,524.27
Total Pasivo + Patrimonio | $ 420,984.50 |$ 625,180.77 | $ 835,292.85|$ 1,061,328.44 |$ 1,304,536.86

Fuente: Elaboracion propia
Tabla 172 Tasa de Inflacion en los dltimos 5 afios.
ARo 2019 2020 2021 2022 2023
Tasa de inflacion 0.08% -0.37% 3.47% 5.22% 6.80%

Fuente: Elaboracién propia

Se puede apreciar en el afio 2023 que el premio al riesgo es de 6.80%, en ese sentido el

calculo de la TMAR es el siguiente:

TMAR esperada del proyecto.

9.21.2 Valor Actual Neto (VAN).

TMAR = 3.04% + 6.80% + (3.04% * 6.80%) = 10.05%

El Valor Actual Neto (VAN o NPV por sus siglas en inglés, Net Present Value) es

una medida financiera utilizada en la evaluacién de proyectos de inversién. Su objetivo

principal es determinar la rentabilidad de una inversién al comparar los flujos de efectivo

gue se generaran con la inversion y descontarlos al valor presente. La siguiente formula es

la utilizada para el calculo de esta:

n
VAN = —P + Z
i=1

Fi

(i +t)t
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Dénde:

e P: Inversion Inicial
e F: Flujo neto de efectivo
e T: Tasa minima atractiva de rendimiento (TMAR)

e n: Afos de andlisis
A continuacion, se detalla los datos utilizados para el célculo de la VAN, cabe acotar
que por practicidad se hace el ejercicio en una hoja de célculo de Excel a través de la

funcién NPV. Para la inversion inicial se retoma el valor de $128,738.43.

Tabla 173 Flujo de efectivo para los 5 afios de estudio.

Afo 1 2 3 4 5

Flujo de efectivo | $89,955.17 | $165,790.76 | $121,435.66 | $200,592.55 | $160,056.80

Fuente: Elaboracion propia

Por lo tanto, al realizar el célculo respectivo el valor de la VAN es de $378,904.67,
lo cual significa que la VAN > 0; se puede decir que el proyecto es rentable desde el punto

de vista financiero. El calculo se puede verificar en el Anexo 14.

9.21.3 Tasa Interna de Retorno (TIR).

La TIR representa la tasa de rendimiento que iguala el valor presente de los flujos
de efectivo de un proyecto con la inversion inicial. En otras palabras, es la tasa de descuento
que hace que el Valor Actual Neto (VAN) sea igual a cero. Esta se calculara de la siguiente

manera:

n
0=-P+) i
B (i + TIR):
=1
Dénde:

e P: Inversion Inicial
e F: Flujo neto de efectivo
e TIR: Tasa interna de retorno

e n: Afos de andlisis
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Al igual que en el calculo de la VAN, se realiza a partir de una hoja de calculo de

Excel a través de la funcion IRR. El célculo se puede verificar en el Anexo 14.

Por lo tanto, la TIR para el proyecto es de 92.79%, lo que quiere decir que TIR

(92.79%) > TMAR (10.05%); lo que quiere decir que el proyecto es conveniente,

considerando la VAN determinada e inversion inicial.

9.21.4 Razén Beneficio-Costo (B/C).

La Razén Beneficio-Costo (B/C o BC por sus siglas en inglés, Benefit-Cost Ratio)

es una medida utilizada en la evaluacién de proyectos de inversién para comparar los

beneficios relativos a los costos asociados con un proyecto. Sé determina dividiendo los

ingresos brutos actualizados (beneficios) con la inversion inicial.

Para el calculo generalmente se emplea la misma tasa que se aplica para el célculo

de la VAN. La formula para el calculo del beneficio costo es la siguiente:

Dénde:

11

12

13 14

I5

B A+ A+0Z A+ A+ T A +08

c C1

C2

C3 C4

C5

A+ A+ taro T a+or T a+os

e In: Ingreso bruto en el afio n

e Cn: Costo en el afio n

e i: Tasa minima de rendimiento (10.05%)

A continuacion, se desglosa el resumen de los egresos e ingresos para cada afio en estudio

para poder determinar la razén B/C:

Tabla 174 Ingresos y Costos para los 5 afios de estudio.

Afo 1 Afo 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
Ingresos | $1,086,699.25 | $1,141,034.21 | $1,198,085.92 | $1,257,990.22 | $1,320,889.73
Costos $810,560.77 $849,740.12 $890,878.44 $934,073.67 $979,428.66

Fuente: Elaboracion propia.
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B $4,504,880.80 a4
C~ $3,350,467.48

Al realizar el célculo, con los datos previamente mostrados se determina que la
razén beneficio-costo es de 1.34; lo que representa que por cada délar invertido se tendra

0.34 centavos de ganancia, esto indica que el proyecto es rentable.

9.21.5 Tiempo de Recuperaciéon de la Inversion (TRI).

El Tiempo de Recuperacion de la Inversion (TRI) es una métrica utilizada en la
evaluacién de proyectos de inversion para determinar el periodo de tiempo necesario para
gue los flujos de efectivo generados por un proyecto igualen o recuperen la inversion inicial.
En otras palabras, el TRI indica el tiempo que se tardara en recuperar el capital invertido en
un proyecto. La formula empleada para la estimacién del tiempo de recuperacion de la

inversion es la siguiente:

/= $128,738.44 0.61 ai
T $209,855.79 0 4nos
Tabla 175 TRI por afio
Afo 1 2 3 4 5
Utilidad $179,599.17 | $193,588.06| $208,651.85| $224,915.62 | $242,524.27
Utilidad promedio $209,855.79

Fuente: Elaboracion propia

El tiempo de recuperacion de la inversion es menor a un afio por lo cual se considera
positivo.
9.22 Evaluaciones Financieras.

9.22.1 Ratios Financieros.
Las razones financieras se han calculado para los siguientes 5 afios de operacion

tal como se muestra.
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9.22.1.1 Rentabilidad Sobre Venta.
La rentabilidad sobre venta mide la capacidad de obtener la rentabilidad estimada
gque tienen las ventas. Este ratio muestra cuantos beneficios netos ha generado una

empresa en relacion con sus ingresos por ventas.

Utilidades Netas
Ventas Netas

Rentabilidad Sobre Ventas =

Tabla 176 Indicador de Rentabilidad Sobre Ventas para los 5 afios.

Afo Ventas Utilidad Rentabilidad Sobre Ventas
1 $1,086,699.25 $179,599.17 16.53%
2 $1,141,034.21 $193,588.06 16.97%
3 $1,198,085.92 $208,651.85 17.42%
4 $1,257,990.22 $224,915.62 17.88%
5 $1,320,889.73 $242,524.27 18.36%

Fuente: Elaboracion propia

El indicador muestra que las ventas el margen sobre las ventas va aumentando cada

afio, tomando en cuenta el ahorro en costos debido al sistema de gestién de la produccion.

9.22.1.2 Rentabilidad Patrimonial (ROE).

El ROE, o Rentabilidad sobre el Patrimonio (también conocido como Return on
Equity en inglés), es una métrica financiera que evalla la rentabilidad de una empresa en
relacion con su patrimonio neto. En otras palabras, mide la capacidad de una empresa para
generar ganancias utilizando los fondos aportados por sus accionistas. La ecuacion por

utilizar sera:

Utilidades después de intereses e impuestos

ROE = - ;
Patrimonio
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Tabla 177 Indicador ROE para los 5 afios.

Afo Utilidad Patrimonio ROE
1 $179,599.17 $348,993.37 51.46%
2 $193,588.06 $543,919.24 35.59%
3 $208,651.85 $754,003.94 27.67%
4 $224,915.62 $980,457.57 22.94%
5 $242,524.27 $1,224,636.63 19.80%

Fuente: Elaboracién propia
9.22.1.3 Rentabilidad Sobre la Inversion (ROA).

La Rentabilidad sobre la Inversién, también conocida como ROA (Return on Assets
en inglés), es una métrica financiera que evalla la capacidad de una empresa para generar
beneficios en relacion con sus activos totales. Es una medida de eficiencia que indica

cuanto beneficio neto se ha generado por cada dolar invertido en activos.

Utilidades después de intereses e impuestos
Activo Total

ROA =

Tabla 178 Indicador ROA para los 5 afios.

Afio | Utilidad neta antes de impuesto | Activos Totales ROA
1 $256,570.24 $420,984.50 60.95%
2 $274,407.68 $625,180.77 43.89%
3 $293,512.45 $835,292.85 35.14%
4 $314,019.26 $1,061,328.44 29.59%
5 $336,083.08 $1,304,536.86 25.76%

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar el ROE < ROA, por lo tanto, esto indica que el coste medio

de la deuda es inferior a la rentabilidad econémica.
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9.22.14 Razén de endeudamiento.

La Raz6n de Endeudamiento, también conocida como ratio de endeudamiento o
apalancamiento financiero, es una métrica financiera que mide la proporcion de deuda en
la estructura financiera de una empresa en relacion con sus recursos propios (patrimonio
neto).

. . Total Pasivos
Razon de Endeudamiento = ——

Patrimonio
Tabla 179 Raz6n de endeudamiento para los proximos 5 afios.
Afo Total, Pasivos Patrimonio Raz6n de Endeudamiento
1 $71,991.13 $348,993.37 20.63%
2 $81,261.53 $543,919.24 14.94%
3 $81,288.91 $754,003.94 10.78%
4 $80,870.86 $980,457.57 8.25%
5 $79,900.23 $1,224,636.63 6.52%

Fuente: Elaboracion propia

El indicador nos dice que el 20.63% del capital total de la empresa esta financiado
por deuda; este de igual manera va disminuyendo al pasar de los 5 afios, de igual manera
indica que la empresa depende en menor medida de la deuda para financiar sus

operaciones.

9.22.1.5 Rotacion de Activos Fijos.
La Rotacién de Activos Fijos es una métrica financiera que mide la eficiencia con la
gue una empresa utiliza sus activos fijos para generar ventas. Esta métrica proporciona

informacion sobre la eficiencia operativa y la gestion de los activos fijos de una empresa.

. ] o Ventas
Rotacion de Activos Fijos = —————
Activos Fijos
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Tabla 180 Rotacion de activos fijos para los proximos 5 afios.

Afo Ventas Activos Fijos |Rotacién Activos Fijos
1 $1,086,699.25 $204,119.99 532.38%
2 $1,141,034.21 $412,136.87 276.86%
3 $1,198,085.92 $625,829.57 191.44%
4 $1,257,990.22 $855,445.77 147.06%
5 $1,320,889.73 $1,102,234.80 119.84%

Fuente: Elaboracién propia

Si la rotacién de activos fijos es del 532.38%, esto significa que la empresa genera
ingresos equivalentes a 5.45 veces el valor de sus activos fijos, de igual manera se puede
verificar que este disminuye dado que las ventas aumentan, esto puede variar en el

escenario que el efectivo y equivalente disminuya debido a capitalizacion en el patrimonio.

9.22.1.6 Rotacién de Activos Totales.

La Rotacién de Activos Totales es una métrica financiera que evalla la eficiencia
con la que una empresa utiliza sus activos totales para generar ingresos. Esta métrica
proporciona informacién sobre la gestion eficiente de los recursos y la capacidad de la

empresa para generar ventas en relaciéon con sus activos.

Ventas

Rotacion de Activos Fijos =
J Activos Totales

Tabla 181 Rotacion de activos totales para los proximos 5 afios. - Parte |.

Afio Ventas Activos Totales | Rotacidn Activos Totales
1 $1,086,699.25 $420,984.50 258.13%
2 $1,141,034.21 $625,180.77 182.51%

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 181 Rotacion de activos totales para los préximos 5 afios. - Parte Il

Afo Ventas Activos Totales |Rotacion Activos Totales
3 $1,198,085.92 $835,292.85 143.43%
4 $1,257,990.22 $1,061,328.44 118.53%
5 $1,320,889.73 $1,304,536.86 101.25%

Fuente: Elaboracién propia

Una rotacién de activos totales del 258.13%, esto significa que la empresa esta

generando ingresos equivalentes a 2.60 veces el valor de sus activos totales, quiere decir

gue se esta utilizando eficientemente sus activos totales para generar ingresos.

9.23 Resumen de Ratios Financieros.

A continuacion, se detalla el resumen de ratios financieros previamente calculados:

Tabla 182 Resumen de los ratios financieros para el proyecto.

Indicador Ano 1 Ano 2 Ano 3 Afo 4 Afo 5
Rentabilidad

Rentabilidad Sobre

Ventas 16.53%| 16.97%| 17.42%| 17.88% | 18.36%

ROE 51.46% | 35.59% | 27.67%| 22.94% | 19.80%

ROA 60.95% | 43.89% | 35.14%| 29.59% | 25.76%
Apalancamiento

Razén de

endeudamiento 20.63% | 14.94% | 10.78% 8.25% 6.52%
Gestion/Actividad

Rotacion de Activos

Fijos 532.38% | 276.86% | 191.44% | 147.06% | 119.84%

Rotacion de Activos

Totales 258.13% | 182.51% | 143.43% | 118.53% | 101.25%

Fuente: Elaboracion propia
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9.24 Estado Ay Estado B.

Considerando el afio 0 como el afio en el cual la contraparte ya esta operando, sin

embargo, aln no se posee el sistema de gestion de la produccion se muestra el estado de

resultados para conocer los ingresos por venta actuales, utilidades, costos y gastos y poder

hacer la respectiva comparacion con la situaciéon propuesta.

Tabla 183 Estado de resultados situacion actual de la contraparte (Estado A)

Concepto Afo O

(+) Ingresos por ventas $679,770.56
(-) Costos de produccion $377,018.07
(=) Utilidad Bruta $302,752.49
(-) Costos de administracion $68,408.21
(-) Costos y Gastos de Venta $151,517.38
(=) Utilidad de Operacién $82,826.89
(-) Costos financieros $0.00

(=) Utilidad neta antes de impuestos $82,826.89
(-) Impuesto sobre la renta (ISR) $24,848.07
(=) Utilidad neta del periodo $57,978.83

Fuente: Elaboracion propia

Se tiene en cuanto solamente los gastos actuales de la contraparte en los cuales se

puede apreciar que no se cuenta con costos financieros ya que la contraparte trabaja con

capital propio.

A continuacion, se muestra la comparacion del afio 1 proyectado al implementar el

disefio del sistema de gestion de la produccién y el afio 0 considerando el flujo de

operaciones actuales.
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Tabla 184 Estado de resultados comparativo Estado A versus Estado B

Concepto Afo 0 Afo 1 A1-0 (%) A1-0 (%)
(+) Ingresos por ventas $679,770.56 | $1,086,699.25 | $406,928.69 160%
(-) Costos de producciéon $377,018.07 | $569,067.95 | $192,049.88 151%
(=) Utilidad Bruta $302,752.49 | $517,631.30 $214,878.81 171%
(-) Costos de administracion $68,408.21 $75,122.54 $6,714.33 110%
(-) Costos y Gastos de Venta | $151,517.38 | $166,370.28 $14,852.90 110%
(=) Utilidad de Operacion $82,826.89 | $276,138.48 | $193,311.59 333%
(-) Costos financieros $ - $19,568.24 $19,568.24

i(r_n)p%tclelslgc?g netaantes de $82,826.89 | $256,570.24 | 175743 35 310%
E[)S'F;';p“esw sobre la renta $24,848.07 | $76,97L07 | ¢ oo 0o 210%
(=) Utilidad neta del periodo | $57,978.83 | $179,599.17 $121,620.34 310%

Fuente: Elaboracion propia

Se considera como indicadores el ingreso por venta y la utilidad neta del periodo,

cabe mencionar que se considera en el afio las cantidades de produccién compartidas por

la contraparte, asi como la eficiencia actual de la contraparte.

Tabla 185 Resumen de comparacién de Estado A y Estado B de la contraparte.

Concepto Afio 0 Afio 1 A1-0 (%)
Ingresos por ventas $679,770.56 | $1,086,699.25 $406,928.69
Utilidad neta del periodo $57,978.83 $179,599.17 $121,620.34

Fuente: Elaboracion propia.
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X SISTEMA DE CONTROL

10.1 Establecimiento de puntos criticos.

Dentro del sistema de gestién de la produccion, se debe considerar cada uno de los
subsistemas que conforman dicha gestion, estos eslabones comprenden el sistema que va
a dar vida a la busqueda de mayor rentabilidad en la organizacion.

Es importante acotar que para la contraparte, el estudio estara enfocado en el area
de produccion y restaurante, para el area de Santa Ana, delimitando la estructura de este,
a un plan de marketing, un plan de operaciones, el plan estratégico organizacional, y el plan
de operaciones, dado estos cuatro elementos el sistema de control busca hacer las
observaciones necesarias para determinar en qué se esta fallando, qué es lo que necesita
ser estudiado y cambiado.

Con el sistema se busca que a partir de la medicion de los indicadores, se visualice
la capacidad con la que se cuenta de pasar de establecer un objetivo, hasta realizar
acciones correctivas que ayuden a gestionar dicho control dentro los procesos de la
organizacion.

Para esto, se debe identificar aquellos puntos criticos dentro de las fases del sistema
de gestion de la produccién que necesitan verificarse constantemente, para reforzar, que
dicha gestion esta funcionando correctamente, o identificar que elementos a pesar de que
estén funcionando bien, tiene capacidad de mejorar y asi integrar mas elementos a la
gestiéon de operaciones.

Para esto, se van a definir por elementos cada uno de esos puntos que se han

identificado en la organizacion.
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10.1.1 Plan Estratégico Organizacional.

No se tiene un dato cuantificable de la satisfaccion en cuanto a la promocion

del trabajador dentro de la organizacion

No se conoce un porcentaje de absentismo del personal, por lo que este
punto es importante ya que se necesita una cantidad de mano de obra
necesaria para cubrir la produccién de cascos, por tanto, si no se conoce
este porcentaje, no se puede identificar con exactitud el porqué de dicho

problema.

No se conoce el porcentaje exacto de cuanto personal hay para desempefiar

las funciones en un lapso determinado de tiempo.

10.1.2 Plan de Marketing.

No se conoce el alcance que se tiene en cuanto a la cantidad de vistas que
se generan en una publicaciéon, ya sea de promocién, o publicacion

recurrente.

No se tiene la nocién de la cantidad de interacciones que se tienen en una

publicacion generada por una camparfia o promocion.

No se tiene la nocion del porcentaje de publicaciones compartidas.

No se visualiza el compromiso que tiene los seguidores a la hora de que se

lanza una publicacién en las redes.
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10.1.3 Plan de Operaciones.

e No se conoce exactamente el nivel de eficiencia del centro de distribucion,

por lo que es incierto conocer el estado actual de la contraparte.

e No se tienen margenes de ganancia asociados a los productos que

comercializa la contraparte

e Poco interés en la cuantificacion del desperdicio de los ingredientes.

e Poco interés con la cantidad de cascos aptos o buenos para la distribucién

al restaurante.

10.1.4 Plan Financiero.

e No se conoce un dato exacto de la cantidad que se genera de utilidad a partir

de un délar invertido por la organizacion.

e No se tiene la nocién del tiempo en el que la organizacidon convierte la

materia prima en producto terminado y este se logra vender.

e Poco interés en la eficiencia con la que se manejan los gastos de la

organizacion.

e Se desconoce 0 se tiene poca nocidn sobre el porcentaje de rentabilidad del

capital propio con el que cuenta la organizacion.
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10.2

Desarrollo de los KPI del Sistema de Control.

10.2.1 Plan estratégico organizacional.

Tabla 186 Ficha técnica del indicador Empleados ascendidos.

Empleados ascendidos.

Justificacion.

Nace con la necesidad de conocer la cantidad de personal que en un
periodo de tiempo alcanza y desarrolla actividades que ayudan a
hacer carrera dentro de la organizacion.

Objetivo Describir la cantidad de empleados que han logrado un ascenso
general. dentro de la organizacion.
Objetivo Medir y conocer la cantidad de empleados que han logrado destacar
Especifico. en la organizacion.

Cociente que establece la cantidad de empleados ascendidos, es
Definicion. decir, es el porcentaje de personal ascendido entre la cantidad total

de empleados de la organizacion.
Célculo.

EA = Numero de empleados ascendido al afio
"~ Numero total de empleados en el aiio

Donde:

NEAA: Numero de Empleados Ascendidos al Afio.
NTEA: Numero Total de Empleados en el Afo.

Periodicidad. Anual.
Responsable. Encargado de RR.HH.
Fuente de Contar con los datos de RR.HH. sobre la promocién de empleados
Informacion. dentro de los puestos de trabajo.
Periodicidad de
la fuente de Anual.
informacion.
Procesamiento
dela Hoja de calculo Excel.
informacion.
Area que recibe Gerencia General.
el Indicador.
Impacto Satisfaccién del empleado al realizar sus actividades diarias, apoyo y
P ' promocién como incentivos a los empleados.
Criterios d Excelente: arriba del 10% de los empleados ascendidos.
riterios i€ Bueno: entre 4% y 9% de empleados ascendidos.
Desempeinio.

Necesita mejorar: debajo del 3% de empleados ascendidos.

Fuente: Elaboracion propia

336



Tabla 187 Ficha técnica del indicador indice de rotacion de personal.

indice de rotacion de personal.

Justificacion.

Surge de la necesidad de cuantificar el porcentaje de personal que ha dejado
de laborar en la organizacion, con miras a siempre tener el personal necesario
para realizar las actividades de produccion y servicio.

Objetivo general.

Conocer el porcentaje de rotacion de personal es decir conocer el personal
gue se incorpora asi como aquellos que se marchan.

Objet'\,/c.) Conocer el nimero de empleados en un determinado tiempo.
Especifico.
Definicién Porcentaje de empleados que en un determinado lapso ha dejado de laborar
' en la organizacioén.
Célculo.
Tasa d on = —— 1009
asa de rotacion = Y Yo
2
Donde:

S: Personal que se separ6 de la empresa en el periodo de estudio.
I: Personal al inicio del periodo de estudio.
F: Personal al final del periodo de estudio.

Periodicidad.

Semestral.

Responsable.

Encargado de RR.HH.

Fuente de
Informacion.

contar con los datos de RR.HH. la cantidad de empleados que se separaron
de la organizacion, asi como del nimero de empleados con los que se cuenta
en ese periodo.

Periodicidad de la
fuente de
informacion.

Semestral.

Procesamiento de
lainformacion.

Hoja de calculo Excel.

Area que recibe el
Indicador.

Gerencia General.

Evitar la alta rotacion de personal necesaria para la produccién de cascos y
pizzas y que esto genera un costo que los empleados logren recorrer la curva

Impacto. L . Lo ;

de aprendizaje necesaria para lograr con éxito las funciones dentro de la

organizacion.

Excelente: menos del 1% de empleados separados de la organizacion.
Criterios de Bueno: entre 1% y 4% de empleados separados de la organizacion.
Desempefio. Necesita mejorar: arriba del 5% de empleados separados de la

organizacion.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 188 Ficha técnica del indicador indice de ausentismo de personal.

indice de ausentismo de personal.

Justificacion.

Emerge como necesidad de conocer la cantidad de horas que un trabajador
0 un conjunto de trabajadores labora dentro de la organizacion.

Objetivo general.

Conaocer el porcentaje de ausentismo del personal, para hacer una
comparacion entre empresas del rubro y asi verificar si hay comportamiento
de estacionalidad de dicho fenémeno.

Objetivo Analizar el por qué el ausentismo del personal que labora en la
Especifico. organizacion.
L Cociente que establece el porcentaje de ausentismo que tiene un
Definicion. . ; L
determinado empleado, 0 un determinado departamento de la organizacion.

Calculo.

Tasa de rotacion = THAPT 100%

asa de rotacion = THTP X 0

Donde:

THAPT: Total de Horas de Ausencia en un Periodo de Tiempo.
THTP: Total de Horas de Trabajo en el Periodo.

Periodicidad. Mensual.

Responsable Encargado de RR.HH.

Fuente de Contar con los datos de horas de ausencia al mes, asi como la cantidad de
Informacion. horas de trabajo pactadas al mes bajo contrato.

Periodicidad de la

fuente de Mensual.

informacion.

Procesamiento de
lainformacion.

Hoja de calculo Excel.

Area que recibe el
Indicador.

Gerencia General.

Conocer por qué el ausentismo, y como este afectan las operaciones de la

Impacto. organizacion, especificamente en el area de produccién y servicio de la
contraparte
Excelente: menos del 1% de horas ausentismo en el &rea evaluada.
Criterios de Bueno: entre 1% y 2% de horas de ausentismo en el &rea evaluada.
Desempefio. Necesita mejorar: arriba del 5% de horas de ausentismo en el area

evaluada.

. Fuente: Elaboracién propia
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10.2.2 Plan de Marketing.

Tabla 189 Ficha técnica del indicador Alcance de publicacion.

Alcance de publicacion.

Justificacion

Surge de la necesidad de conocer el alcance que tiene cada una de las
publicaciones que se realizan en las diferentes redes sociales, con las que
cuenta la contraparte.

Objetivo general

Conaocer el alcance que se tiene en redes sociales con cada una de las
publicaciones realizadas en un determinado lapso.

Objetivo Medir y analizar el alcance que tiene las publicaciones en las diferentes
Especifico redes sociales.
Cociente que establece el alcance que tiene una publicacion, esto en
Definicion funcién de que se crea una oportunidad de que la marca tenga un mayor
alcance de reconocimiento entre los consumidores.
Célculo
Total de vistas 100%
= - X 0
Total de seguidores
Periodicidad Semanal.
Responsable Encargado de Marketing.
Fuente de Informe semanal sobre los datos de las visitas y de los seguidores de los
Informacion diferentes muros de redes sociales.

Area que recibe el
Indicador

Gerencia General.

Periodicidad de la
fuente de
informacion.

Semanal.

Procesamiento de
lainformacion.

Hoja de calculo Excel.

En las estrategias de marketing que se implementan como parte de los

Impacto planes impulsados para atraer mas clientes potenciales por medio de las
redes sociales, ya sea Facebook e Instagram.
Criterios d Excelente: mayor al 10% del total de visitas contra la semana anterior.
riterios ge Bueno: entre 5% y 10% del total de visitas contra la semana anterior.
Desempeinio.

Necesita mejorar: debajo del 5% de visitas contra la semana anterior.

Fuente: Elaboracion propia

339




Tabla 190 Ficha técnica del indicador Tasa de interaccion del cliente.

Tasa de interaccion del cliente.

Justificacion.

Indicador que surge de la necesidad de conocer el grado de interaccion que
tiene el seguidor con cada uno de los contenidos que se publican en las
diferentes redes sociales.

Objetivo general.

Conocer el grado de interaccion que tienen los clientes con el contenido que
se publica en las diferentes redes sociales.

Objetivo Medir y analizar el grado de interaccién que tienen los clientes con los
Especifico. diferentes contenidos que se publican en las diferentes redes sociales ya

sea videos, publicaciones e historias.
Definicion. Parametro que establecera el grado de interaccion en redes sociales de los

clientes con los diferentes tipos de contenidos que se generaran para atraer

a mas visitantes del restaurante.
Célculo.

o likes + comentarios
Publicaciones = - - x100%
Cantidad de seguidores
. . Visualizaciones + comentarios
Historias = - x 100%
Seguidores
Visualizaciones + likes + comentarios
Reels = - x 100%
Seguidores

Periodicidad. Semanal
Responsable Gerente de Marketing
Fuente de Informes mensuales sobre los datos de las visitas, likes, visualizaciones, de
Informacion. los seguidores de los diferentes contenidos que se quieran analizar.
Periodicidad de la
fuente de Semanal.
informacion.

Procesamiento de
lainformacion.

Hoja de calculo Excel.

Area que recibe el
Indicador.

Gerencia General

Impacto. Conocer el alcance de los diferentes contenidos para atraer mas clientes
potenciales a la organizacion,
Excelente: mayor al 10% del total de interacciones con el cliente contra la
L semana anterior.
Criterios de ) o o . . .
~ Bueno: entre 5% y 10% de interacciones con el cliente contra la semana
Desempeinio.

anterior.

Necesita mejorar: debajo del 5% de interacciones con el cliente contra la
semana anterior.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 191 Ficha técnica del indicador Amplificacion de contenido.

Amplificacion de Contenido.

Justificacion.

Este porcentaje surge de la necesidad de conocer el porcentaje de
amplificacién que se tiene en un determinado lapso.

Objetivo general.

Medir la amplificacién a través de los contenidos que los seguidores
comparten en un determinado lapso

Objetivo Medir y analizar la cantidad de compartidos que genera un contenido en
Especifico. cada una de las redes sociales.
T, Pardmetro que establecera el porcentaje de ampliacion del nimero
Definicion. . . : )
compartidos que se tiene en las diferentes redes sociales.
Célculo.
Cantidad de compartidos
= § x 100%
Seguidores totales
Periodicidad. Semanal.

Responsable.

Gerente de Marketing.

Fuente de Informes semanales del contenido compartido por parte del analista de
Informacion. marketing.

Periodicidad de la

fuente de Semanal.

informacion.

Procesamiento de
lainformacion.

Hoja de célculo Excel.

Area que recibe el
Indicador.

Gerencia General

En las estrategias de Marketing que se generaran para lograr mayor alcance

Impacto. de los seguidores, y hacer que el contenido llegue a mas clientes y atraiga
mas personas por medio de las redes al restaurante.
Excelente: mayor al 10% del total de publicaciones compartidas, contra la
semana anterior.

Criterios de Bueno: entre 5% y 10% del total de publicaciones compartidas, contra la

Desempefio. semana anterior.

Necesita mejorar: debajo del 5% del total de publicaciones compartidas,
contra la semana anterior.

Fuente: Elaboracion propia

341




10.2.3 Plan de Operaciones.

Tabla 192 Ficha técnica del indicador de Eficiencia.

Indicador de Eficiencia.

Justificacion.

Nace de la necesidad de conocer la eficiencia del centro de distribucion en
cuanto a capacidad teérica con la que cuentan los hornos.

Objetivo general.

El siguiente indicador tiene por objeto describir las caracteristicas para el
calculo, manejo, control e interpretacion del indicador de Capacidad
instalada.

Objetivo , : ,
Especifico. Medir y controlar la cantidad de cascos a producir.
Parametro que establecera la capacidad instalada de la organizacion, es
Definicién decir, es aquel que mediré la cantidad de cascos que la contraparte es
' capaz de hornear con los recursos que tiene actualmente y en un tiempo
determinado.
Calculo.
o E ficiencia = CCHPM
o Eficiencia = TCC
% Eficiencia = CCHG
o Eficiencia = e
Donde:

CCHPM: Cantidad de Casco Horneados Personales Mensual.
CCP: Cantidad de Cascos Personales.

CCHG: Cantidad de Casco Horneados Grandes Mensual.
CCG: Cantidad de Cascos Grandes.

Periodicidad.

Mensual

Responsable

Gerente de Produccién del Centro de Distribucion.

Fuente de Se debe contar con la informacién de la cantidad de cascos que se
Informacioén. hornearon en el mes de analisis.

Periodicidad de la

fuente de Mensual.

informacion.

Procesamiento de
lainformacion.

Hoja de calculo Excel.

Area que recibe el
Indicador.

Gerencia General

Impacto. Evitar el desabastecimiento de cascos en el restaurante.
Criterios d Excelente: mayor al 60% de eficiencia en el horneo de cascos.
riterios de L
~ Bueno: entre 55% y 60% de eficiencia en el horneo de cascos.
Desempeinio.

Necesita mejorar: debajo del 55% de eficiencia en el horneo de cascos.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 193 Ficha técnica del indicador Margen de Ganancia.

Margen de Ganancia.

Justificacion.

Nace de la necesidad de conocer la utilidad que deja cada una de las
pizzas.

Objetivo general.

Describe el célculo, manejo, andlisis y control del indicador de margen de
ganancia.

Objetivo . A S
Especifico. Medir y analisis el margen de contribucion del producto.

Parametro que establecera el margen de contribucion de cada uno de los
Definicion. productos, este ayudara a buscar la estandarizacion de la contribucion de

los productos.
Célculo.

.. (PP—PV)
Margen de contribucién = T x 100%

Donde:

PP: Costos de Produccion.

PV: Precio de Venta.

Periodicidad. Mensual

Responsable. Gerente de Produccion del Centro de Distribucion.

Fuente de Se debe contar con la informacion de la cantidad de cascos que se
Informacion. hornearon en el mes de analisis.

Area que recibe el
Indicador.

Gerencia General

Periodicidad de la
fuente de
informacion.

Mensual.

Procesamiento de
lainformacion.

Hoja de calculo Excel.

Impacto. Evitar las pérdidas por costo de produccién de cascos.

Criterios d Excelente: mayor al 30% de ganancia sobre el costo de venta.
riterios o€ Bueno: entre 25% y 30% de ganancia sobre el costo de venta.

Desempeinio.

Necesita mejorar: debajo del 20% de ganancia sobre el costo de venta.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 194 Ficha técnica del indicador Porcentaje de desperdicio de materia prima.

Porcentaje de desperdicio de materia prima.

Justificacion.

Este indicador ayudara a cuantificar el porcentaje de desperdicio que se
genera en la transformacién de materias primas a productos terminados.

Objetivo general.

Para el calculo, manejo, control e interpretacién del porcentaje de
desperdicio en la produccién de pizzas.

Objetivo Medir y controlar el porcentaje de desperdicio de materias primas e
Especifico. insumos.
Pardmetro que indicara el porcentaje de desperdicio de materias primas e
Definicion. insumos, dicho de otra manera, sera el responsable de visualizar el
porcentaje de materiales que se desperdicia en la produccion de pizzas.
Calculo.
%D dicio = vl 100%
o vJesperalcio = POl X 0
Donde:

COUI: Cantidad de Onzas a Utilizar del Ingrediente.
POI: Peso de Onzas del Ingrediente

Periodicidad.

Diario.

Responsable.

Encargado de pesaje y picado.

Fuente de
Informacion.

Se debe contar con la informacién sobre el peso de cada uno de los
ingredientes ya sea bruto y neto después de pasar por el proceso de picado
mensual de cada uno de los ingredientes.

Periodicidad de la
fuente de
informacion.

Diario.

Procesamiento de
lainformacion.

Hoja de célculo Excel.

Area que recibe el
Indicador.

Gerente de Produccién del Centro de Distribucion.

Impacto. Disminuir el porcentaje de desperdicio.

Excelente: menor al 3% de desperdicio de materias primas el dia de
Criterios de analisis.
Desempeiio. Bueno: entre 3% y 5% de desperdicio de materias primas el dia de analisis.

Necesita mejorar: arriba del 5% de desperdicio de materias primas el dia
de andlisis.

Fuente: Elaboracion propia
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Cantidad de cascos buenos para su distribucion.

Tabla 195 Ficha técnica del indicador Cantidad de cascos buenos para su distribucion.

Justificacion.

Dato necesario para determinar la cantidad de cascos que salen aptos para
la distribucién al restaurante para el montaje de pizzas.

Objetivo general.

Describe el célculo, analisis y control del indicador Cantidad de cascos
buenos para la distribucion.

Objetivo Cuantificar y analizar, la cantidad de cascos aptos para la distribucion del
Especifico. restaurante para el montaje de pizzas.
L, Pardmetro que establecera la cantidad de cascos aptos para la distribucién
Definicion. de estos al restaurante para que hagan el montaje de la pizza.
Célculo.
% C b _ LCBHP 100%
o Lascos nuenos = CCPHD X 0
% C b _ Leboh 100%
o Lascos nuenos = CCGHD X 0
Donde:

CCBPH: Cantidad de Casco Buenos Pequefios Horneados al dia.
CCPHD: Cantidad de Cascos Horneados Pequefios al dia.
CCBGH: Cantidad de Casco Buenos Grandes Horneados al dia.
CCGHD: Cantidad de Cascos Horneados Grandes al dia.

Periodicidad. Diario.

Responsable Gerente de Produccion del Centro de Distribucion.

Fuente de Se debe contar con la informacién de la cantidad de cascos que se
Informacioén. hornearon en el dia de analisis.

Periodicidad de la

fuente de Diario.

informacion.

Procesamiento de
lainformacion.

Hoja de célculo Excel.

Area que recibe el
Indicador.

Gerencia General

Impacto. Evitar el desabastecimiento de cascos en el restaurante.

Excelente: mayor al 98% de los cascos horneados el dia de andlisis.
Criterios de Bueno: entre 95% y 98% de los cascos horneados el dia de andlisis.
Desempefio. Necesita mejorar: debajo del 95% de los cascos horneados el dia de

analisis.

Fuente: Elaboracion propia
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10.2.4 Plan Financiero.

Tabla 196 Ficha técnica del indicador Retorno de Inversion.

Retorno de Inversion.

Justificacion.

Nace de la necesidad de conocer la utilidad que se obtiene sobre un
monto de inversion.

Objetivo general.

Describir las caracteristicas para el célculo, andlisis e interpretacion
del indicador de Retorno de Inversion.

(E);J)(ztcl:\i/f?co. Controlar el beneficio obtenido sobre la inversion realizada.

Es el beneficio que se obtiene sobre cada dolar que la organizacién
Definicion. invierte, en este punto también puede generarse una pérdida, si el

parametro esta por debajo de la inversion.
Célculo.

ROI = (Ingresos — I.r,werswn)
Inversién

Periodicidad. Mensual
Responsable. Gerente Financiero.
Fuente de Solicitar al departamento de finanzas los ingresos percibidos y el
Informacion. nivel de inversion durante el periodo de analisis.
Periodicidad de
la fuente de Mensual.
informacion.
Procesamiento
de la Hoja de calculo Excel.
informacion.
':‘Ir?nad?g;d:ﬁ(flbe Gerencia General.

En el andlisis del aumento o disminucion del ROI a fin de conocer si
Impacto. L

hay un beneficio o no.
Criterios de Excelente: mayor a $0.30 por cada dolar invertido.
Desempernio. Bueno: entre $0.25 y $0.30 por cada ddlar invertido.

Necesita mejorar: debajo de $0.25 por cada dolar invertido.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 197 Ficha técnica del indicador Ciclo de Conversion de Efectivo.

Ciclo de Conversion de Efectivo.

Justificacion.

Surge de la necesidad de conocer si la organizacion es capaz de
operar con los recursos necesarios, sin tener pérdidas o situaciones
financieras adversas.

Objetivo Analizar la eficiencia de la organizacion para la administracion de su
general. capital de trabajo.
Objetiyq Cuantificar y analizar y controlar el tiempo que se toma en vender un
Especifico. producto, desde que se adquiere la materia prima para producir este.
Definicion. Métrica que indica el tiempo que se necesita para vender un

producto, desde que se adquiere la materia prima para producir este.
Célculo.

CCE = PCI — PCP + PCC

Donde

CCE: Ciclo de Conversion de Efectivo.

PCI: Periodo de Conversion de Inventario.

PCP: Periodo en el que se difieren la Cuentas por Cobrar.
PCC: Periodo de Cobro de las Cuentas por Cobrar.

Periodicidad. Mensual

Responsable. Gerente Financiero.

Fuente de Se debe contar con la informacion sobre inventarios y Cuentas por

Informacion. Cobrar.

Periodicidad de

la fuente de Mensual.

informacion.

Procesamiento

dela Hoja de calculo Excel.

informacion.

Area que recibe Gerencia General

el Indicador.
Conocimiento de las mejoras o debilidades en la administraciéon de

Impacto. los recursos de la organizacion, especificamente en la liquidez con la
gue cuenta la organizacion.

Criterios de Excelente: menor a 5 dias.

Desempeiio. Bueno: entre 5y 7 dias.

Necesita mejorar: arriba de 7 dias.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 198 Ficha técnica del indicador Eficiencia Operativa.

Eficiencia Operativa.

Justificacion.

Surge de la necesidad de conocer cuanto cuesta mantener la
organizacion en funcionamiento en comparacion al dinero generado
de las ventas.

Objetivo Analizar los ingresos obtenidos contemplando los gastos necesarios
general. para la obtencion de estos.
Objetivo Medir y controlar la relacion que existe entre los ingresos y los gastos
Especifico gue se generan en una organizacion para llevar a cabo sus

' operaciones.
Definicion Métrica que relaciona los gastos operativos entre los ingresos brutos

) de la organizacion.
Célculo.

o Gastos de Operacion
Eficiencia = x100%
Ingresos Brutos
Periodicidad. Mensual
Responsable. Gerente Financiero.
Fuente de L
g E Resul lan neral de la organizacion.

Informacion. stado de Resultado y balance general de la organizacio
Periodicidad de
la fuente de Mensual.
informacion.

Procesamiento
dela

Hoja de célculo Excel.

informacion.
Area que recibe ,
9 Gerencia General.

el Indicador.
Conaocer el estado de la organizacion en cuanto a la productividad,

Impacto. esto con miras a ser de atraccion del sistema bancario en caso se
necesite un préstamo o alguna asistencia financieras de estos.

Criterios d Excelente: menor al 50% de eficiencia operativa.

riteri icienci i
erios ce Bueno: entre el 50% y 55% de eficiencia operativa
Desempeiio.

Necesita mejorar: arriba del 60% de eficiencia operativa

Fuente: Elaboracion propia

348



Tabla 199 Ficha técnica del indicador Rentabilidad sobre el Capital Propio.

Rentabilidad sobre el Capital Propio.

Justificacion.

Indicador necesario para conocer la rentabilidad financiera de una
organizacion

Objetivo Describe el calculo y analiza la capacidad financiera que tiene la

general. organizacion.

Objetivo , : - s

‘e Medir y controlar el porcentaje de rentabilidad de la organizacion.

Especifico.

Definicion. Parametro que establecera el porcentaje de rentabilidad de la
organizacion a partir del beneficio neto y del capital propio con el que
cuenta la organizacion.

Célculo:

Beneficio Neto
ROE = —x100%
Fondos Propios

Periodicidad. |Mensual

Responsable. |Gerente Financiero.

Fuente de

Informacion. Estado de Resultado y Balance General.

Periodicidad

de la fuente de Mensual

informacion. '

Procesamiento
dela

Hoja de célculo Excel.

informacion.
Area que
recibe el Gerencia General
Indicador.
Impacto. Genera informacion sobre la eficiencia en los activos con los que
cuenta la organizacion.
o Excelente: Mayor al 150% del capital de trabajo.
Criterios de . ) .
~ Bueno: Menor al 150% del capital de trabajo.
Desempeno.

Necesita mejorar: por debajo del 125% de capital de trabajo.

Fuente: Elaboracion propia
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10.3

Matriz de indicadores.

Tabla 200 Matriz de Indicadores. — Parte |.

Nombre del
indicador Formula de Calculo Meta Periodicidad Definicion
_ Numero de empleados ascendido al afio ) )
Cantidad de ~ Numero total de empleados en el afio ] Cociente que eStable(_:e la Cantlda_'d
Arriba de empleados ascendidos, es decir,
empleados Donde: de Anual es el porcentaje de personal
ascendidos NEAA: Nimero de Empleados Ascendidos al 10% ascendido entre la cantidad total de
. Afio. ] N empleados de la organizacion.
NTEA: Numero Total de Empleados en el Afio.
d .z — S 0
Tasa de rotacion = ﬁxwo %
2
foL Donde: .
Indice de Menor Porcentaje de empleados que en un
rotacion de S: Personal que se separ6 de la empresaenel | @ 5% Semestral determinado lapso ha dejado de
periodo de estudio_ |abOI’aI’ en Ia Ol’ganlzaCIon
personal. I: Personal al inicio del periodo de estudio.
F: Personal al final del periodo de estudio.
Indice de Tasa de rotacion THAPT £100% Cociente que establece el porcentaje
ausentismo de THTP Menor de ausentismo que tiene un
personal. Donde: Al 3% Mensual determinado empleado, 0 un

THAPT: Total de Horas de Ausencia en un
Periodo de Tiempo.
THTP: Total de Horas de Trabajo en el Periodo.

determinado departamento de la
organizacion.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 200 Matriz de Indicadores. — Parte Il.

de contenido.

Nombre del
indicador Férmula de Calculo Meta | Periodicidad Definicion
Cociente que establece el alcance
gue tiene una publicacion, esto en
Total de vistas funcibn de que se crea una
Alcance de = : x 100% Mayor oportunidad de que la marca tenga
Total de seguidores Semanal
publicacién al 10% un mayor alcance de
reconocimiento entre los
consumidores.
Publicaci likes + comentarios 100%
ubticaciones = X
Cantidad de seguidores 0
Pardmetro que establecera el
T d Historias grado de interaccion en redes
asa de _ Visualizaciones + comentarios 1000, Mavor sociales de los clientes con los
interaccion del - Seguidores 0 al 136% Semanal diferentes tipos de contenidos que
lent se generaran para atraer a mas
cliente. visitantes del restaurante.
Reels
Visualizaciones + likes + comentarios
= , x 100%
Seguidores
Parametro que establecera el
Amplificacion _ Cantidad de compartidos + 100% I\flaycgr pgrcentaje de | ampliacion | del
Seguidores totales al 10% Semanal namero compartidos que se tiene

en las diferentes redes sociales.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 200 Matriz de Indicadores. — Parte Ill.

PP: Costo de Produccion.
PV: Precio de Venta.

Nombre del
indicador Formula de Calculo Meta Periodicidad Definicion
% Eficiencia CCHPM
o Eficiencia = TCC
Pardmetro que establecera la
_ % Eficiencia = CCHG capacidad instalada de la
Indicador de cce organizacion, es decir, es aquel que
eficiencia. Donde: Mayor medira la cantidad de cascos que la
' al 60% Mensual contraparte es capaz de hornear con
CCHPM: Cantidad de Casco Horneados los recursos que tiene actualmente y
Personales Mensual. en un tiempo determinado.
CCP: Cantidad de Cascos Personales.
CCHG: Cantidad de Casco Horneados Grandes
Mensual.
CCG: Cantidad de Cascos Grandes.
M de contribucion = 0¥ 1009
argen de contribuclon = ———— X , .
g PV ° Parametro que establecera el
margen de contribucién de cada uno
Margen de Donde: Mayor de los productos, este ayudara a
Ganancia. ' al 30% Mensual buscar la estandarizacion de la

contribucién de los productos.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 200 Matriz de Indicadores. — Parte IV.

Nombre del
indicador Formula de Célculo Meta | Periodicidad Definicion
Porcentaje % Desperdicio = -2t ¥100% Parametro que indicara el porcentaje
q POI de desperdicio de materias primas e
€ Donde: insumos, dicho de otra manera, sera
desperdicio ' a'\lﬂgg}or Diario el responsable de visualizar el
de materia COUI: Cantidad de Onzas a Utilizar del ° porcentaje de materiales que se
Ingrediente. desperdicia en la produccién de
prima POI: Peso de Onzas del Ingrediente, pizzas.
P
0, = 0,
0% Cascos buenos CCPHD x100%
0 CBGH 0
Cantidad de % Cascos buenos = CCGHD x 100% , ,
Donde: Parametro que establecera la
cascos Mavor cantidad de cascos aptos para la
buenos para | CCBPH: Cantidad de Casco Buenos Pequefios al 93é% Diario distribucion de estos al restaurante
Horneados al dia. para que hagan el montaje de la
su CCPHD: Cantidad de Cascos Horneados pizza.
C L, Pequefios al dia.
distribucion. CCBGH: Cantidad de Casco Buenos Grandes
Horneados al dia.
CCGHD: Cantidad de Cascos Horneados
Grandes al dia
Es el beneficio que se obtiene sobre
Retorno de _ (Ingresos — Inversién) Mayor cada dolar que se invierte, en este
) kor= Inversiéon a Mensual punto también puede generarse una
Inversion. $0.30 pérdida, si el pardmetro estd por

debajo de la inversion.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 200 Matriz de Indicadores. — Parte V.

Nombre del
indicador Formula de Célculo Meta Periodicidad Definiciéon
CCE = PCI - PCP + PCC
Donde
CCE: Ciclo de Conversion de Efectivo. Atri P :
- ; X _ Métrica que indica el tiempo que se
Ciclode | pcCl: Periodo de Conversién de Inventario. -
Conversion | PCP: Periodo en el que se difieren la Cuentas | Menor a necesita para vender un producto,
: ‘ Semanal desde que se adquiere la materia
de Efectivo. | por Cobrar. > dias prima pgra produci? este
PCC: Periodo de Cobro de las Cuentas por '
Cobrar.
S - Métrica que relaciona los gastos
Eficiencia Eficiencia = Gastos de Operacion 100% | Menor al Mensual operativos entre los ingresos brutos
Operativa. Ingresos Brutos 50% de la organizacion.
Parametro que establecera el
Rentabilidad Mayor al porcentaje de rentabilidad de la
Beneficio Neto capital organizacion a partir del beneficio
sobre el ROE = — df > ———x100% de Mensual neto y del capital propio con el que
Capital onaos rropios trabajo cuenta la organizacion.
Propio.

Fuente: Elaboracion propia
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XI. DISENO DEL PLAN DE IMPLEMENTACION

En la gestion de proyectos se define el alcance, tiempo, costo y calidad que van de
acuerdo con las necesidades y expectativas del cliente.

A continuacion, se establecerdn los apartados que conformaran el plan de
implementacion del disefio de un sistema de gestion de la produccién en el Restaurante de pizzas

Dupont.

11.1 Linea base.

Con el objetivo de garantizar que el sistema funcione y al momento de aparecer
situaciones no previstas que obliguen a una correccidon de este se presenta una guia que permita
establecer una ruta sobre el rumbo correcto.

Surge asi la necesidad de tener puntos de referencia que permitan una comparacion para
efectos de control. Este “sistema de control” es posible resumirlo mediante un conjunto
actividades y procesos disefiados bajo un rumbo concreto, su implementacion no dependa de
situaciones puntuales o condiciones ajenas al sistema, sino de toda la planificacién, preparacién
y fijacion de metas que este demande siendo capaz de funcionar por si mismo.

Esta planificacidn, preparacion y fijacion de metas, es establecida a partir de lo que se
conoce como linea base o punto de partida, es decir, aquella base sobre la cual el sistema se
desarrollara acorde a los requisitos planteados y a las metas propuestas.

La linea base del sistema de gestién de produccion de Restaurante de Pizzas Dupont
estard basada en costos, siendo la forma inicial en la que se espera que el sistema y sus
elementos se comporten una vez este sea implementado en la organizacién, a continuacion, se

representa el esquema de la linea base del funcionamiento de la Pizzeria Dupont:
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llustracion 36 Linea base de funcionamiento del Proyecto

LINEA BASE DE FUNCIONAMIENTO

SISTEMA DE CONTROL

Conformado por los indicadores del sistema de gestion de la
produccién.

SISTEMA FINANCIERO

Esta conformado por evaluaciones financieras y ratios.

SISTEMA OPERATIVO

Lo conforman la determinacion de produccién y Metodologia de
seleccion de Proveedores.

SISTEMA DE PLANIFICACION

Conformado por el plan Estratégico y de Marketing.

Fuente: Elaboracién propia.
Es por medio de este esquema se identifica cada elemento a implementar del sistema y
la relacion existente entre estos, de tal forma que se busca la consecucién de metas y la

propuesta del disefio de implementacion del proyecto en pro de la organizacion.

11.1.1 Planificacién del proyecto.
En este apartado se estableceran las actividades necesarias para alcanzar el sistema de
gestion de la produccioén, es decir, establecer un orden de prioridad en tiempo y utilizar los

recursos cumpliendo con el costo minimo.

11.1.1.1 Estructura de desglose de trabajo (EDT)

Segun PMBOK Guide, "La EDT es una descomposicion jerarquica orientada al trabajo
gue sera ejecutado por el equipo del proyecto para lograr los objetivos de este y crear los
entregables requeridos". (OBS, Business School, 2014) Es decir, la EDT se compone de

paquetes de trabajo y organiza, asi como define el alcance total aprobado del proyecto. A
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continuacioén, se presenta la EDT para el disefio del sistema de gestion de la produccién para

Pizzeria Dupont.

Esquema 19 Estructura de desglose de trabajo

DISENO DE UN SISTEMA DE GE STION DE LA PRODUCCION EN EL RESTAURANTE DE PIZZAS
DUPONT QUE GARANTICE EL ABASTECIMIENTO DE LAS MATERIAS PRIMAS Y LA

ESTANDARIZACION DE SUS PRODUCTOS

J

. - 2. Gestién de compras y . .
— 1.Direccion del proyecto proveedores — 3.Gestion de la produccion — 4. Entrega del proyecto
. . 4.1 Revision técnica y
141 cion operativa 2.1. Equipo para PBI 3.1 Plan de marketing aiustes
1.2 Tramites de p— E
constitucion del ZZAquI“Ii?nIClOI'I de 3.2 Plan de operaciones “HE |er:](::yee,;domon =
proyecto LAl
2.3 Adquisicion de

materia prima e insumos

Fuente: Elaboracion propia
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Descripcién de los entregables del proyecto.

A continuacién, se desarrolla una breve descripcién en lo que consiste cada uno de los

entregables del proyecto:

1.

2.

Direccion del proyecto

Consta de la planeacion operativa y la elaboracion del Acta de constitucion donde
se presenta el alcance esperado del proyecto.

Gestién de Compras y proveedores

Se tomaran todas las actividades que sean referidas a la adquisicion de equipo
necesario para la operatividad y funcionamiento de la metodologia de seleccién
de proveedores.

Gestion de la produccién

Comprende la implementacion del plan de marketing y el plan de operaciones.

357



11.2

7. Entrega del proyecto

8. Incluye la revision técnica y ajustes, asi como la presentacion del informe técnico

del cierre del proyecto.

Actividades del proyecto.

Tabla 201 Actividades del proyecto

ID Actividad Predecesora | Duracion
A | Planificacién de equipos - 1
B | Reunién con Steakholders - 2
C | Acta de constitucién A, B 2
D [Revision de licencias a utilizar C 1
E |Revision de equipo y maquinaria a utilizar C 1
F | Revisidn de materia prima e insumos a comprar C 3
G |Compra de licencias PBI D 1
H |Realizar cotizacion de equipo E 1
| | Compra de equipo H 1
J | Recepcion de equipo I 1
K | Realizar cotizacién de materia prima e insumos F 1
L |Compra de materia prima e insumos K 1
M | Recepcion de materia prima e insumos L 4
N | Implementacién de plan de marketing C 20
O |Implementacion plan de operaciones G 50
P | Revisién técnica del proyecto J,M,N, O 2
Q |Revisién de oportunidades de mejora P 4
Entrega de informe técnico Q 5

Fuente: Elaboracion propia
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11.3 Diagrama de Gantt del Proyecto.

Grdfico 4 Diagrama de Gantt del Proyecto

(] Modo de Correl|Nombre de tarea Duracion Comienzo Fin Predecesoralyiambre 2003 | diciembra 2002 enern 2024 | febrers 2004
LU 2 sla|mnlulir|eoloa|o6leal2 |5 8 11]1l7]o0l23|o6/20]|1[al7|ml1almwloloa|os|oafar|3]6]s
1 : A Planificacién de equipos 1 dia lun /1123 lum §/11/23
2 B Reunién con 2 dias lun §/11/23  mar 7/11/23
Steakholders
3 . C Acta de constitucion 2 dias mié 8/11/23  jue 3/11/23 1;2
4 A D Revision de licenciasa 1 dia vie 10/11/23  vie 101123 3
utilizar
5 E Revision de equipo v 1dia vie 10/11/23 vie 10/11/23 3
maquinaria a utilizar
6 y F Revisién de materia 3 dias vie 10/11/23 mar 14/11/23 3
prima e insumos a
comprar
7 , G Compra de licencias PBl 1 dia lun 13/11/23 lum 13/11/23 4
8 # H Realizar cotizacion de  1dia lun 13/11/23 um 13/11/23 5
equipo
9 p ] Compra de equipo 1 dia mar 14/11/23 mar 14/11/23 8
10 A i) Recepcion de equipo 1dia mié 15/11/23 mié 15/11/23 3
1 A K Realizar cotizacion de  1dia mié 15/11/23 mié 15/11/23 &
materia prima e
insumes
12 p L Compra de materia 1 dia jue 16/11/23 jue 16/11/23 11
prima = insumas
13 M Recepcion de materia 4 dias vie 17/11/23  mig 2211723 12
prima e insumos
14 N Implementacion de 20 dias vie 10/11/23 jue 7/12/23 3
plan de marketing
15 p O Implementacién plan 50 dias mar 14/11/23 lun 22/1/24 7
de operaciones
16 A P Revision técnica del 2 dias mar 23/1/24 mie 24/1/24 10;13;14;15
proyecto
17 : a Revision de 4 dias jue 25/1/24  mar 30/1/24 18
oportunidades de
mejora
18 p R Entrega de informe S dias mié 31/1/24 mar 6/2/24 17
técnico
Tarea NN Tarea inactiva Informe de resumen manual Hito externo Progreso manual
Division winmnm o Hito inactive Resumen manuzl 1 rFechalimi=
Proyecto: EDT GAMTTDELPRO | - ’ "
Fecha: lun 18/3/24 Hito * Resumen inactivo I 0 solo el comienzo C Tareas criticas
Resumen 1 Tarea manual I, solo fin Division critica
Resumen del proyecto "1 :olo duracion Tareas externas Progreso

Fuente: Elaboracion propia
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11.4 Red del proyecto.

Esquema 20 Red del proyecto

a5 56 5 | 58
D G a
1]0 ilo 50] 0
4|5 5| 6 6 | 56
1
A
11
2 24 |
N
[T [20]32] )
o] o 8 [ 36 [ 56 56 | 58 58 | 62 62 | 67 67 | 67
INICIO ] »
o]0 3 P Q R 5 FM
o]0 2 | a [2T0 4]0 5] 0 0] a
o[ 2 4[5 56 6] 7 | 7la | 56 [ 58| 55 | 62 62 | 67 67 | 67
B E H I J
2] o 1] 48 1[4 1 [48] 148
0| 2 52 [ &3 53 | 54 54 | 55 | 55 | 5§
117 78 B9 9 [13]
F i< L M
3[4 1]43 1]43 4 [ 43|
47 | 50 50 [ 51 51 ] 52 52 [ 56 |
Estructura

Tiempos mas tempranos

ES | EF

Nombre de
la actividad

d | HT
LS | LF

Tiempos mas tardios
Ruta Critica del Proyecto.
Ruta Critica: B-C-D O-P-Q-R % de criticidad: 44.44%

Fuente: Elaboracion propia
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11.5 Asignacion de funciones del proyecto.

Tabla 202 responsables por cada actividad del proyecto.

ID Actividad Responsable

A | Planificacion de equipos Director general

B |Reunidn con Steakholders Director general

C |Acta de constitucion Director general

D |Revision de licencias a utilizar Administrador

E |Revision de equipo y maquinaria a utilizar Administrador

F | Revision de materia prima e insumos a comprar Administrador

G | Compra de licencias PBI Administrador

H |Realizar cotizacién de equipo Administrador

| | Compra de equipo Administrador

J |Recepcién de equipo Dupont

K | Realizar cotizacion de materia prima e insumos Administrador

L | Compra de materia prima e insumos Administrador

M | Recepcién de materia prima e insumos Dupont

N |Implementacion de plan de marketing Dupont

O | Implementacion plan de operaciones Administrador

P | Revision técnica del proyecto Equipo técnico

Q | Revision de oportunidades de mejora Director general y Administrador
R |Entrega de informe técnico Director general y Administrador

Fuente: Elaboracion propia
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11.5.1 Asignacion de costos por actividad.

Tabla 203 Costos por actividad del proyecto.

ID Actividad Costos
A | Planificacién de equipos $74.95

B | Reunién con Steakholders $74.95
C |Acta de constitucion $44.95
D |Revision de licencias a utilizar $34.95

E |Revisién de equipo y maquinaria a utilizar $34.95

F | Revisidon de materia prima e insumos a comprar $34.95
G |Compra de licencias PBI $200

H | Realizar cotizacién de equipo $34.95

| | Compra de equipo $19,647.00
J | Recepcion de equipo $134.95
K | Realizar cotizacion de materia prima e insumos $34.95

L |Compra de materia prima e insumos $85,479.20
M | Recepcién de materia prima e insumos $134.95
N | Implementacion de plan de marketing $699.95
O |Implementacion plan de operaciones $699.95
P | Revision técnica del proyecto $134.95
Q |Revisién de oportunidades de mejora $134.95
R | Entrega de informe técnico $134.95

Fuente: Elaboracion propia
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11.6 Presupuesto del proyecto.

Tabla 204 Presupuesto total del proyecto.

Entregable Costos
1. Direccion del Proyecto $194.85
2. Gestién de Compras y proveedores $105,770.85
3. Gestion de la produccion $1,399.90
4. Entrega del proyecto $404.85
Total $107,770.45

Fuente:

Elaboracién propia

363



CONCLUSIONES

Con el andlisis interno se logroé determinar los procesos de elaboracion de las pizzas,
cantidad de materiales requeridos por especialidad y tamafio, de igual manera la proyeccién de
ventas. Ademas, se hizo uso de indicadores para comprender e identificar las operaciones
actuales de la planta tal como la eficiencia y capacidad instalada. Por otra parte, usando el
analisis externo de la empresa se identificaron sus respectivos factores politicos tales como las
ordenanzas municipales aplicables con la posibilidad de un incremento en los costos asi como
el aumento en el salario minimo en el pais; a nivel econémico la variacion en los precios de la
materia prima y el aumento en las ventas; con respecto a los factores sociales se consideré a
nivel demografico y la influencia de las redes sociales como generador de compras; en relacion
al entorno tecnoldgico se consideran las herramientas de marketing digital aplicables para la
empresa y mejoras en los procesos de compra y logistica; cabe destacar que en el aspecto
ecoldgico se evidencia el tratamiento de desechos y del lado legislativo se incluye los términos

de propiedad intelectual y apoyo a las PYMES.

Para el planteamiento de la problematica se identificaron las debilidades tales como la
dificultad de produccién debido al inadecuado control de materias primas por la amplia variedad
de ingredientes, asi como el desconocimiento de la capacidad instalada, también amenazas tales
como el alza de precios en insumos y materia prima por la variacién de precios de hidrocarburos,
cambios de distribucion territorial como la afectacion por la alta competencia directa e indirecta;
por lo cual se procedio6 a identificar las fortalezas y oportunidades de la contraparte tales como
su buen posicionamiento, tendencia creciente asi como productos diferenciados debido a sus
recetas exclusivas, lo que en conjunto ayudd a identificar la problematica principal de la
contraparte que se considera: “; Como afectara la rentabilidad en el Restaurante de Pizzas
Dupont al no mantener estandarizada su produccion?”, con base a la problematica descrita y la

evaluacion de los efectos se logro establecer que la solucion es un “Disefio de un Sistema de
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Gestidn de la Produccion en el restaurante de pizzas Dupont que garantice el abastecimiento de
las materias primas y la estandarizacién de sus productos.”, para esto se disefié la solucion en
la que se ha detallado llevar a cabo un plan de operativo, plan estratégico organizacional, plan
de marketing, y plan financiero, finalizando con el disefio del plan de implementacion del

proyecto.

Se establece el perfil del consumidor es 100% de nacionalidad salvadorefia, un 54% de
personas son del area de Santa Ana, un 52% es femenino, entre las edades de 26 a 35 afios, el
nivel académico es indiferente, con ingresos mayores de $651 dolares, en relacién al mercado
competidor se concluye que los competidores directos son Pizza Hut, con una frecuencia de
consumo del 96.6 % asi como Papa John’s con una frecuencia de 82.8% y por ultimo a Domino’s
Pizza con una frecuencia del 55.2%, de igual manera se logra identificar una amplia cartera de
competencia indirecta debido a la diversificacion de productos en el mercado de comida rapida.
Con respecto al mercado distribuidor pizzeria Dupont hace uso de un solo canal, este canal es
el directo, donde se contemplan el consumo en el restaurante, el servicio para llevar, y el delivery,
este lo hace bajo la modalidad de la tercerizacion del servicio, finalmente en el mercado
abastecedor se lograron identificar los principales proveedores a ser contemplados para la

aplicacion de la metodologia de seleccion de proveedores.

La planeacion estratégica busca definir el rumbo del restaurante para reducir la
incertidumbre que genera las circunstancias econémicas o cambios en la demanda, por lo cual
el plan conformado por la misién, visién, valores, politica de calidad, estructura organizacional y

manuales de puestos y funciones,

El Plan de Marketing espera aumentar las ventas a través de la creacion de contenido de

valor, incentivando a los clientes al consumo de Pizzas Artesanales para ganar nuevos
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seguidores en redes sociales e incrementar el nimero de resefias de clientes que generara
aumento de rentabilidad y competitividad en el mercado, este esta conformado por las siguientes
estrategias: ventas personalizadas, fidelizacidon de clientes, encuesta de satisfaccion, plan de

incentivos, y marketing digital.

A través del plan operativo se logra visualizar el flujo de operaciones de la pizzeria, en el
cual se incluyen diferentes aspectos tales como proyeccion de la produccion, balance de
materiales, cartas de proceso, requerimiento de materiales, maquinaria y equipo necesario para
la produccion, capacidad instalada, eficiencia e indicadores actuales. Se aborda también la
localizacién actual de la planta en la que se justifica la localizacién en el departamento de Santa
Ana, asi como la metodologia de seleccidn de proveedores que genera un valor agregado al

apropiado abastecimiento de la contraparte.

La inversion del proyecto consta de inversion fija tangible e intangible por un total de
$20,847.00, adicionando un 5% de imprevistos por un valor de $1,042.35, lo que representa un
total de $21,889.35. En términos de capital de trabajo se considera un total de $106,849.09, por
lo cual lainversion total es de $128,738.44. El financiamiento del proyecto se tomara con el banco
Cuscatlan a una tasa de interés del 19% a un plazo de 5 afios con una cuota mensual de
$2,806.9, representando un financiamiento total de $102,990.75 y un financiamiento propio de
$25,747.69.

Se determinaron los diferentes costos del proyecto los cuales fueron desglosados en
costos de produccién, administracion, comercializacion y financieros, adicionalmente se realiz6
el prorrateo de estos costos por las diferentes especialidades y tamafios. Los costos totales

incluyendo tanto costos fijos como variables se muestran en la siguiente tabla:
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Personales Grandes
PRODUCTOS
Total (%) Total ($)
MARADONA $ 43,085.89 $ 37,298.19
JALAPINA $ 48,075.39 $ 40,162.41
CUATRO QUESOS $57,489.27 $43,997.31
CON PINA $ 32,024.67 $ 26,238.55
PICOLLO $ 26,326.11 $21,397.91
FUNGHI $ 21,552.31 $17,869.73
HAWAIANA $17,957.13 $ 15,023.96
GHIOTTONE $19,580.17 $ 15,955.96
CAMPESINA $ 23,032.28 $17,938.26
MARGUERITA $ 15,436.55 $12,623.63
LOROKA $19,036.83 $ 14,856.59
MOMERAVEL $14,622.32 $11,534.41
LA PESSCATORE $ 16,406.42 $ 12,558.55
BRAZUCA $ 6,068.85 $ 5,053.33
VERDE MELLA $ 7,875.28 $ 5,859.31
VEGETARIANA $ 3,034.82 $ 2,529.74
RASTA LOVE $ 3,036.77 $ 2,530.86
CASTELLANA $ 4,308.93 $ 3,261.88
DON CANGREJO $ 3,384.54 $ 2,730.70
TOTAL $382,334.54 $309,421.27

Se determiné que el valor del ingreso por venta tanto por pizzas grandes y personales en

sus diferentes especialidades es de $1, 086,699.25.
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Para la determinacion del punto de equilibrio se consider6 un punto de equilibrio
multiproducto, debido a la cantidad de especialidades con las que trabaja la contraparte por lo
cual se hace uso de valores ponderados. Los puntos de equilibrio mensuales son de 3,126 y
1,075 para personales y grandes respectivamente; 37,512 y 12,900 anualmente. El criterio por
el cual se presentaron dos puntos de equilibrio es por la cantidad de materiales utilizados y

demanda de los diferentes tamafios en el producto.

En los estados de resultados proformas se ve reflejado que para el primer afio se alcanza
una utilidad de $179,599.17 siendo un resultado favorable, de igual para los siguientes afios tiene
un incremento notorio. Por su parte para el flujo de efectivo se consider6 el método indirecto y
se puede notar que este varia a lo largo de los 5 afios ya que se considera las acumulaciones

en las cuentas por cobrar y por pagar.

Con base al disefio de la solucién la inversién del proyecto sera $128,738.44, con una
Tasa Minima de Retorno (TMAR) de 10.05%, el Valor Neto Actual (VAN) de $89,955.17, y una
Tasa Interna de Retorno (TIR) de 92.79%, un Tiempo de Recuperacién de la Inversion (TRI):
0.61 afios, y una razén beneficio costo (B/C) del 1.34, que representa una ganancia de $0.34 por

cada dolar invertido.

Mediante el disefio del plan de implementacion se logré determinar la metodologia
propuesta para poner en marcha el proyecto y alcanzar a desarrollarlo en el tiempo estimado,
para ello se propone la estructura de desglose de trabajo, asi como la red del proyecto en la cual

establece una duracién de 67 dias, obteniendo un porcentaje de 44.44% de criticidad el proyecto.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda establecer un sistema de gestion de inventario que permita un
seguimiento detallado de las materias primas utilizadas en la produccién de pizzas. Esto ayudara
a optimizar los niveles de stock, evitar excesos o faltantes, y garantizar una produccion constante
y estandarizada.

Se sugiere definir estdndares de calidad para los productos elaborados en el restaurante.
Esto contribuir4 a mejorar la satisfaccion del cliente y fortalecer la reputacién del negocio.

Es aconsejable evitar el exceso de proveedores con el fin de mantener el orden de
abastecimiento, asi como también mantener un solo proveedor para mitigar la dependencia y el

riesgo de interrupciones en el suministro.

Es aconsejable depurar la lista de proveedores periédicamente de materias primas para
reducir la dependencia de un solo proveedor, asi como evitar el exceso de proveedores y mitigar
el riesgo de interrupciones en el suministro, por lo que se recomienda hacer uso de la
metodologia de seleccidn de proveedores para el apropiado control de estos.

Se sugiere implementar estrategias de marketing digital y hacer uso de la informacién
recolectada del mercado consumidor, para aumentar la visibilidad y el alcance del negocio.
También la implementacion del plan de incentivos con los colaboradores para generar el sentido
de pertenencia en la organizacion y mejorar la atencion al cliente.

Considerando que la contraparte actualmente no cuenta con los recursos financieros
necesarios para realizar el disefio de la propuesta, se recomienda seguir las condiciones ideales

planteadas para el financiamiento.
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ANEXOS

Anexo 1. Visita Técnica a la contraparte.

Visita técnica al centro de distribucion y sucursal 1 de Pizzeria Dupont
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Anexo 2. Entrevista ala contraparte:

1. ¢Dbnde comercializan sus productos?

Son comercializados en cada una de las sucursales con las que contamos.

2. ¢En qué presentaciones vende sus productos?

Pizzas personales, grandes.

3. ¢Precio de venta de los productos?

Los precios varian, desde los $5.00 hasta los $18.00.

4, ¢ Quiénes son su mercado objetivo?
El mercado meta estd segmentado hacia las personas mayores de 18 afios hasta 80 afios,
Que quieran degustar de pizzas de calidad con sabores diferentes y Unicos, aptos hasta

para los paladares mas exigentes, en ambientes que generen una nueva forma de comer pizza.

5. ¢, Qué tipos de pagos acepta en la pizzeria?

Efectivo, transferencias bancarias con tarjetas de crédito y débito.

6. ¢, Cudles serian para usted los principales problemas con los que se enfrenta la
pizzeria a nivel de produccion, almacenamiento, materias primas, distribucién de
productos, proveedores, comercializacion, ventas, clima organizacional, mano de obra
etc.?

> No contamos con Manuales organizacionales.
Exceso de proveedores.
No se tiene Manuales Operacionales.

No tenemos un dato exacto de capacidad instalada.

YV V V VYV

En temporada alta no damos abasto en cuanto a la demanda de productos, asi como en

las instalaciones de las pizzerias.

A\

No se cuenta con estudios de mercado.

v

Al no tener un solo proveedor, tenemos variacion en los costos.

> No hay un método especifico para realizar estrategias con los proveedores.
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7. ¢En qué temporada logra obtener mas rentabilidad por ventas?

De acuerdo con los registros contables son de febrero, mayo, junio, julio, agosto y diciembre.

8. ¢ Cuantas empresas son las encargadas de proveer los insumos o materias
primas?

En la actualidad se tiene un aproximado de 30 proveedores, pero esto nos genera conflictos ya
gue se quiere como consorcio que sea un numero mas reducido para facilitar el proceso de

obtencién de materias primas.

9. ¢ Qué insumos o materia prima utiliza para la produccion de sus productos?
Huevos.

Embutidos.

Lacteos.

Harinas.

Especies.

Aceite, Margarinas, Mantequillas.

Vegetales y frutas.

Insumos de cocina.

Insumos de limpieza.

V V. V V V V V V V V

Equipo y herramientas.

10. ¢,Cada cuéanto hace las compras de insumos o0 materias primas?

Las compras de algunos productos son semanales y otros se hacen mensuales.
11. ¢Recogen personalmente los insumos o materias primas o los proveedores
hacen las entregas directamente en el centro de distribucion?

Los Proveedores dan el servicio de entrega de cada uno de sus productos.

12. ¢ Tiene plan de pago con sus proveedores?

Con algunos de los proveedores si, con otros es pago contra entrega.
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13. ¢Posee alguna alianza estratégica con sus proveedores?
Actualmente no se cuenta con alguna estrategia con los proveedores por o mismo que se les

compra a varios y no se tiene un proveedor constante.

14 ¢ Quiénes son sus principales competidores?
Pizza Hut.

Pizza Mia.

Papa John’s.

Domino’s Pizza.

V V V V V

Bambino’s Pizza.

15. ¢ Como califica a la empresa frente a sus competidores?
Somos referente en la elaboracion de pizzas en el departamento de Santa Ana, por lo
gue podemos decir que somos uno de los restaurantes de pizzas que tiene una fuerte

preferencia en los consumidores.

16. ¢,Cual es el valor agregado o el factor diferenciador en la produccién de
pizzas?
El sabor y la calidad de los productos que ofrecemos, ya que contamos con una gran variedad

de sabores y opciones en cuanto al menu de pizzas con la que contamos.

17. ¢Los precios de las pizzas que tan competitivos son?
Los precios por la calidad y los sabores, sabemos que son competitivos ya que en otras
pizzerias por el mismo valor de nuestros productos encontraran productos de baja calidad que

no son del agrado del consumidor, por lo que la preferencia a nuestros productos es notoria.
18. SActualmente la empresa esta ganando, perdiendo o mantienen el mercado

consumidor?

Estan creciendo y ganando més clientes que declinan por nuestros productos.

Anexo 3. Formato de entrevista a la contraparte
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UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA
ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL
TRABAJO DE GRADUACION
ESTUDIO DE MERCADO
ENTREVISTA

Introduccidn: Las siguientes series de preguntas son realizadas por estudiantes de ingenieria
industrial de la Universidad de El Salvador, para poder determinar informacion de la
contraparte.

Objetivo: Conocer aspectos relacionados con el abastecimiento del consorcio de restaurantes
para la produccién y comercializacién de pizza.

AREA: CONOZCA A SU CLIENTE

1. ¢Defina el perfil del cliente que visita su restaurante?
A todo publico en general.

2. ¢Halogrado fidelidad de sus clientes? Menciona de forma porcentual.
Si en un 92% todos nuestros clientes nos visitan constantemente.

3. ¢Qué factores cree que influyen en la decisién de compra de sus clientes?
Nuestra variedad de diversificada de pizzas, platos fuertes, etc. Asimismo, el precio
gue es un factor esencial, por otra parte, la atencién de nuestro equipo de servicio.

ESTACIONALIDAD

4. ¢En qué época del afio presenta un incremento en las ventas? Menciona meses.
Enero, abril, junio, noviembre, diciembre.

5. Qué meses considera las mejores ventas y los meses peores.
Enero, abril, junio, noviembre, diciembre. (Mejores ingresos).
Febrero, marzo, mayo, julio, agosto (venta estacionada).

PROBLEMAS RECURRENTES

6. ¢problemas mas frecuentes que tiene con sus clientes? Por favor mencione algun detalle.
Paladares exo6ticos dificiles de complacer y con corto tiempo de espera.

7. Problemas recurrentes en la operacion. Por ejemplo: logistica, personal, llegadas tarde,

precios insumos, entregas tardias, desperdicios, empaques, etc.
Entregas tardias, llegas tardes del personal, derroches de productos, y logistica.

380



ESTRATEGIAS PARA FIDELIZAR AL CLIENTE.

1. ¢Como piensan atraer mas clientes? Innovacion constante, precios atractivos y
atencién alos clientes preferenciales.

2. ¢Posee un plan promocional establecido?
Innovacion constante por épocas, temporadas entre otros.

3. ¢Cbmo trata de llegar a su publico objetivo?
Por medio de nuestros menus innovadores y atractivos. Asimismo, por medio de
las diferentes plataformas digitales en el mercado.

4. ¢Qué medios de publicidad utiliza para darse a conocer y cudl le resulta mas eficiente?
Vallas publicitarias, pautas por medio de redes sociales, historias, de las cuales
resaltay es mas visto en las redes sociales.

5. ¢Ha considerado alguna nueva estrategia para incrementar sus ventas/promociones?
Nuevos canales de ventas con tendencias en el mercado.

6. De las promociones que actualmente realiza, ¢ Cual cree que le favorece mas?
Las promociones de platos fuertes y pizzas personales.

7. ¢Qué estrategias utilizan para fidelizar a sus clientes?
La atencion de nuestros meseros y el exquisito sabor de nuestras cocinas gourmet.

8. ¢Cree que la publicidad realizada ha tenido un impacto favorecedor para su restaurante?
Definitivamente es un canal potencial de venta ya que hoy en dia todo lo bueno se
comparte y se recomienda, y por qué no hacerlo con nuestro restaurante.

MERCADO COMPETIDOR

9. ¢Cudl es su competencia més fuerte? Favor mencionar listado
El portal, Pizza Hut, Papa John 's.

10. ¢, Cudl considera que es el factor diferenciador para estar por encima de la competencia?
Nuestros menus exquisitos e innovadores, y los toques especiales de nuestros
chefs ejecutivos.

ORIENTACION AL CAPITAL HUMANO
11. ¢, Qué conocimiento técnico tienen los empleados para la correcta realizacion de sus

labores? Ellos trabajan con pasién por lo que les gusta servir y atender a nuestros
comensales.
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12. ¢ Cémo es el clima organizacional?
Amigable, exitoso y de colaboracion contintia en cada uno de ellos.

13. ¢Con qué frecuencia, logré capacitar al personal? Una vez al mes se programa
capacitaciones efectivas e inductivas.

ENFOQUE ORGANIZACIONAL
14. ¢ Tienen establecida mision, vision, valores y politica de calidad a todos los colaboradores
del restaurante? Si cada colaborador es inducido en su periodo de prueba con la

esencia de nuestra empresa.

15. ¢La mision, vision, valores y politica de calidad es compartida con todos los
colaboradores? Si se abordan reuniones periédicas para enfocarse en el mismo
proyecto.

OPERATIVIDAD
16. ¢, Cudles considera que son las pizzas que mas se venden?
La Maradona, los CUATRO QUESOS, la Picollo, la Pepperoni, la Brazuca, la de

brécoli, de mariscos, son las mas buscadas por los comensales.

17. Poseen un plan de produccion.
Por niveles de stocks de inventarios con maximos y minimos de productos.

18. ¢ Poseen registro de histdrico de ventas? Favor proporcionar.

SONSONATE
CASCO GRANDE 216
CASCO PERSONAL 352
TOTAL 568

SIMMER GARDEN

CASCO GRANDE 360
CASCO PERSONAL 600
TOTAL 960

SIMMER DOWN SANTA ANA
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19.

20.

21.

22.

CASCO GRANDE 1200
CASCO PERSONAL 2800
TOTAL [ 4000
INNA JAMMIN
CASCO GRANDE 1000
CASCO PERSONAL 2400
TOTAL | 3400
DELIVERY
CASCO GRANDE 600
CASCO PERSONAL 2000
TOTAL | 2600
SIMMER DOWN SAN BENITO
CASCO GRANDE 500
CASCO PERSONAL 1300
TOTAL | 1800

HISTORICOS DE VENTAS, PROMEDIO MENSUAL DE CASCOS DE PIZZAS POR
MES.

Implementan prondsticos de ventas para calculo de la produccion.

EL DEPARTAMENTO DE PRODUCCION ESTA BASADO A NIVELES DE DEMANDA
Y STOCK DE MAXIMOS Y MINIMOS DE CASCOS DE PIZZAS.

¢, Cuéntas pizzas producen en una hora? SE ESTIMAN 63 PIZZAS POR HORA.

¢, Qué tipo de horno utilizan? HORNO MARSHALL DE BANDA.

¢ Cudl es la capacidad del horno? SEGUN EXPERIENCIA LA CAPACIDAD DEL HORNO
ES DE 60 PERSONALES Y 20 GRANDES.
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23. ¢ Cuanto tiempo tardan en preparar un casco de pizza? 5 MINUTOS PARA LA MASA'Y
25 MINUTOS PARA ELABORAR EL CASCO.

24. ¢ Cuantos cascos de pizza producen en una hora? SE ESTIMAN 63 PIZZAS POR HORA.

25. ¢ Cuantos cascos de pizza se distribuyen en la semana en los diferentes restaurantes del
consorcio? Mencionar detalle por sucursal.

SONSONATE SIMMER GARDEN
CASCO GRANDE o4 CASCO GRANDE 90
CASCO PERSONAL 88 CASCO PERSONAL 150
TOTAL 142 TOTAL 240

SIMMER DOWN SANTA ANA

CASCO GRANDE 300 SIMMER DOWN SAN BENITO
CASCO PERSONAL 700 CASCO GRANDE 125
TOTAL 1000 CASCO PERSONAL 325

INNA JAMMIN TOTAL 450
CASCO GRANDE 250
CASCO PERSONAL 600
TOTAL 850

DELIVERY

CASCO GRANDE 150
CASCO PERSONAL 500
TOTAL 650

CABE MENCIONAR QUE LOS DATOS PLASMADOS ANTERIORMENTE, SON
PROPORCIONADOS CON HISTORICOS SEMANALES, POR CONSUMO Y DEMANDA DE
CADA SUCURSAL.

MERCADO ABASTECEDOR
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26. Mencione sus proveedores mas importantes o principales y ¢cual es el producto
adquirido?

BELCA EL SALVADOR: CARNES Y CORTES DE CARNES DE RES Y CERDO.
AVICOLA SALVADORENA, S.A. DE C.V.: PECHUGAS DE POLLO, ALITAS DE
POLLO.

PRODUCTOS CARNICOS, S.A. DE C.V.: TOCINO, PEPPERONI, SALAMI.
INVERSIONES DE FRUTAS Y VERDURAS SALVADORENAS, S.A. DE C.V.:
PROVEEDOR DE TODO TIPO DE FRUTAS Y VERDURAS.

LA CONSTANCIA LTDA DE C.V.. PROVEEDORES DE BEBIDAS
CARBONATADAS.

PRICESMART EL SALVADOR, S.A. DE C.V.. COMPRA A GRANEL DE
PRODUCTO SECO, SALSAS Y ACEITES.

INVERSIONES SANTANA BENITEZ S A DE C.V.. PROVEEDOR DE
MARISCOS (CAMARONES, MEJILLONES, PULPO, ETC.)

LUIS ALONSO GARCIA: CARNES Y CORTES.

GRUPO GOMEZ INTERIANO S.A. DE C.V.: HARINAS PARA PIZZAS
DISTRIBUIDORA DILAC, S.A. DE C.V. QUESILLO PARA PIZZAS

LACTEOS DEL CORRAL, S.A. DE C.V. PROVEEDOR DEL QUESO PARA
PIZZAS

AGROSANIA SAN JULIAN, S, A DE C.V.: PROVEEDOR DE QUESILLO PARA
PIZZAS.

27. ¢ Qué insumos o materia prima utiliza para la produccion de sus productos?
Favor detallar productos.

28.

CARNES DE RES (CORTES DE CARNES.)

PECHUGAS DE POLLO (PARA ELABORACION DE PIZZAS)
QUESO MOZZARELLA (PARA LAS PIZZAS Y PASTAS)
SALSAS (PARA PIZZAS)

PASTAS (PARA

¢, Qué empresa 0 empresas son sus proveedores de insumos o0 materias primas?

Favor listar sus proveedores.

BELCA EL SALVADOR: CARNES Y CORTES DE CARNES DE RES Y CERDO.
AVICOLA SALVADORENA, S.A. DE C.V.: PECHUGAS DE POLLO, ALITAS DE
POLLO.

PRODUCTOS CARNICOS, S.A. DE C.V.: TOCINO, PEPPERONI, SALAMI.
INVERSIONES DE FRUTAS Y VERDURAS SALVADORENAS, S.A. DE C.V.:
PROVEEDOR DE TODO TIPO DE FRUTAS Y VERDURAS.

LA CONSTANCIA LTDA DE C.V.. PROVEEDORES DE BEBIDAS
CARBONATADAS.
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PRICESMART EL SALVADOR, S.A. DE C.V.. COMPRA A GRANEL DE
PRODUCTO SECO, SALSAS Y ACEITES.

INVERSIONES SANTANA BENITEZ S A DE C.V.. PROVEEDOR DE
MARISCOS (CAMARONES, MEJILLONES, PULPO, ETC.)

LUIS ALONSO GARCIA: CARNES Y CORTES.

GRUPO GOMEZ INTERIANO S.A. DE C.V.: HARINAS PARA PIZZAS
DISTRIBUIDORA DILAC, S.A. DE C.V. QUESILLO PARA PIZZAS

LACTEOS DEL CORRAL, S.A. DE C.V. PROVEEDOR DEL QUESO PARA
PIZZAS

AGROSANIA SAN JULIAN, S, A DE C.V. =PROVEEDOR DE QUESILLO PARA
PIZZAS.

29. ¢ Qué cantidades necesita para el abastecimiento de insumos o materias primas?
Brindar cantidades aproximadas por cada insumo o materia prima.

ESTA INFORMACION ESTA CUANTIFICADA SEGUN NIVELES DE STOCK DE
MINIMOS Y MAXIMOS DE INVENTARIOS. QUE SON VARIABLES DEPENDIENDO
LAS TEMPORADAS Y EPOCAS QUE SE ESTAN CURSANDO EN EL ANO
COMERCIAL.

30.

31.

¢ Tienen alguna pagina web, o red social sus proveedores? ¢ Como se da cuenta de las
actualizaciones de precios? POR MEDIO DE CONTACTO DIRECTO CON LOS
PROMOTORES DE VENTAS DE CADA EMPRESA.

¢ Cada cuéanto se abastece de insumos o materias primas? CADA TRES DIAS SE ESTA
ROTANDO EL PRODUCTO.

Mencionar detalle por insumo o materia prima.

QUESO MOZZARELLA TODOS LOS DIAS POR ALTA DEMANDA.
FRUTAS Y VERDURAS DOS VECES POR SEMANA.
CARNES DOS VECES POR SEMANA.

BEBIDAS CARBONATADAS DOS VECES POR SEMANA.
BEBIDAS ALCOHOLICAS DOS VECES POR SEMANA.
PRODUCTO DE EMPAQUE DOS VECES POR SEMANA.
SALSAS CADA QUINCE DIAS.

PASTAS CADA QUINCE O DIEZ DIAS.

DESECHABLES CADA QUINCE DIAS.

ACEITES CADA MES.

PRODUCTOS ENLATADOS CADA 8 DIAS.

HARINAS CADA 4 DIAS.

32. ¢Recogen personalmente los insumos o materias primas?
LOS PRODUCTOS E INSUMOS DE MATERIAS PRIMAS SON RECIBIDAS EN EL
DEPARTAMENTO DE PRODUCCION TRES VECES POR SEMANA, Y
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POSTERIORMENTE ESTOS SON DISTRIBUIDOS A CADA SUCURSAL
DISTRIBUIDOS SEGUN TENDENCIA DE NIVELES DE MAXIMOS Y MINIMOS DE
STOCKS.

33. ¢ Tiene plan de pago con sus proveedores? ¢ Le vende al por mayor?
S| CON EL 80% DE LOS PROVEEDORES SE POSEEN DIFERENTES NIVELES DE
CREDITOS CON SALDOS Y TIEMPO DE PAGO QUE VAN DESDE DE LOS8A 15Y
30 DIAS DE CREDITO PARA PAGAR LA MATERIA PRIMA, ASIMISMO PARA
SEGURIDAD DE LOS PROVEEDORES SE TRABAJA CON QUEDAN Y YA SOLO
ELLOS VIENEN POR EL RETIRO DE CHEQUES Y TRANSFERENCIAS BANCARIAS.

34. ¢ Posee algun convenio con sus proveedores?
CON LOS PROVEEDORES NOS DAN PROMOCIONES EN COMPRAS DE X
PRODUCTOS Y ASIMISMO A LA HORA DE LOS DESPACHOS NOS TOMAN COMO
PUNTO PRINCIPAL PARA EL DESPACHO Y RECEPCION DE PEDIDO.

35. Si tuviera que elegir a sus proveedores, ¢cudles serian los factores decisivos para la
eleccion?

PRECIO DEL PRODUCTO.

CALIDAD DEL PRODUCTO.

LA EFICIENCIA DE ENTREGA.

FECHA DE CADUCIDAD DEL PRODUCTO.

LA GARANTIA DEL PROVEEDOR ANTE LOS INCIDENTES FORTUITOS.
PROMOCION DE PRODUCTOS.

LAS RELACIONES COMERCIALES ENTRE AMBAS EMPRESAS.
BENEFICIOS EMPRESARIALES.

METODOS DE PAGOS.

ENTRE OTROS QUE SE CONSIDEREN NECESARIOS.

Anexo 4. Formato de cuestionario para estudio de mercado

387



UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA
ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL
TRABAJO DE GRADUACION
ESTUDIO DE MERCADO
ENCUESTA

Objetivo: Identificar las tendencias de consumo de comida rapida y establecer el perfil del consumidor

1. Género
e Femenino.
e Masculino.

2. Edad

12-18 afos.
19-25 afos.
26-35 afios.
36-45 afios.
46- 55 afios.
56 0 mas.

3. Domicilio

Santa Ana.

Sonsonate.

Ahuachapan.

San Salvador.

Extranjero.

Ninguno de los anteriores.

3.1 Si su respuesta es "Ninguno" de los anteriores, escribe el nombre del domicilio: ---------

4. Nivel de Ingresos

Menos de $200 mensuales.
De $200- $350.

$351- $450.

$451- $550.

$551- $650.

Mas de $651.

5. ¢Eslaprimeravez que visita el restaurante?
e Si.
e No.

6. ¢Con qué frecuencia visita la pizzeria?
e 1a2vecesal mes.
e 3-4vecesal mes.
e 5-6vecesal mes.
e Mas de 6 veces.

7. ¢Cbémo se dio cuenta de la existencia del restaurante?
e Recomendacion de amigos.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

e Recomendaciéon de familiares.
e Redes sociales.

¢Con quiénes visita la pizzeria?
e Familia.

e Amigos.

e Compafieros de trabajo.

e Todas las anteriores.

¢Cudles son las razones por las que visita la pizzeria?
Por sus precios.

Calidad en sus productos artesanales.

Tiempos de entrega cortos.

Buen lugar y ambiente.

Ofrecen mejores promociones.

Eventos Sociales.

Todas las anteriores.

¢, Qué método de pago prefiere para realizar su compra?
e Efectivo.

e Tarjeta.

e Bitcoin.

e Transferencia.

¢En qué lugar prefiere consumir las pizzas?
e Enun restaurante.
e En casa.

¢Qué dia de la semana prefiere visitar la pizzeria?
Lunes.

Martes.

Miércoles.

Jueves.

Viernes.

Sabado.

Domingo.

¢En qué tiempo de comida visita la pizzeria?
e Almuerzo.

e Cena.

e Merienda.

¢,Cuanto es el gasto promedio que tuvo en el restaurante?
e De $7.00 a $20.00

e De $20.00 a $50.00

e De $50.00 a méas.

¢, Qué cantidad estaria dispuesto a pagar por una pizza artesanal?
e De $3.00 a $5.00

e De $5.004a$10.00

e Mas de $10.00

¢ Cudles promociones considera atractivas al producto?
o 2x1.
e Descuentos.
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Degustaciones gratuitas.
Tarjeta cliente frecuente.

17. ¢Qué otros restaurantes han visitado?

Pizza Hut.

Papa John’s.

Domino’s Pizza.

Pizza Mia.

Bambino’s Pizza.
Ninguno de los anteriores.

17.1  Sien lapregunta anterior su respuesta es "Ninguno de los anteriores", escriba el

nombre del restaurante:

18. ¢Qué especialidad de pizza prefiere consumir?

FUNGHI: Champifiones y cebolla salteados en nuestro delicioso chimichurri de la casa.
BIANCA: Zucchini, espinaca fresca cubierta de queso mozzarella, bafiada con nuestra
deliciosa salsa Bianca

CON PINA: Pifia fresca, Pepperoni, tocino y nuestro pesto de albahaca

RASTA LOVE: Aceitunas negras y verdes, tomates frescos, cebolla caramelizada, pimientos
verdes y elotito amarillo

MARADONA: Chorizo argentino, pimientos verdes, cebolla y nuestro especial chimichurri
BRAZUCA: Salami y pifia, cubierta de queso mozzarella y jalapefios, bafiada en nuestra salsa
dorada

VEGETARIANA: Pimientos verdes, cebolla, tomates frescos, champifiones, lascas de
zanahoria y brocoli marinados

PICOLLO: Pechuga de pollo al grill cubierto de mozzarella, salsa de ajo y un toque de cilantro
fresco.

QUATTRO QUESOS: Queso criollo, queso parmesano, queso mozzarella, queso philadelphia
y un toque de albahaca fresca

MARGHERITA: Mozzarella, tomates Cherry’s marinados y albahaca fresca

LA HAWAIANA: Jamon, pifia y pimientos asados cubiertos de mozzarella y cheddar.

VERDE MELLA: Fajitas de pollo al grill, manzana verde, rebanadas de almendras y tocino.
LA LOROKA: Loroco, tocino y Pepperoni.

LA CASTELLANA: Salami de Pamplona, chicharrona y chorizo ibérico

PROSCUITTO: Tomates deshidratados, jamén proscuitto y nuestro delicioso pesto de
albahaca.

GHIOTTONE: Pimientos, cebolla, tomates, salami, jamén Pepperoni, chorizo, aceitunas
negras y hongos naturales

LA MOMERAVEL: Fajitas de carne y pollo, cebolla morada, elotito amarillo, bafiada en nuestra
salsa BBQ, con un toque de ajonjoli

DON CANGREJO: Camarones frescos marinados, almejas marinadas cebolla y pimientos
verdes. Con un toque alpaca fresca

LA CAMPESINA: Fajitas de res, chorizo, ibérico, cubiertas de mozzarella, decorada con frijoles
refritos, salsa de aguacate y un toque de cilantro fresco. Acompafiado de chirmol

LA PESSCATORE: Calamar, almejas, camarones, cebolla morada y pimientos marinados.
PUNTA JALAPENA: Lomito de res, mozzarella, cilantro fresco y nuestra deliciosa salsa punta
jalapefia

19. ¢Qué otra variedad de pizza le gustaria encontrar en el menu?

Especifique:
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Anexo 5. Tabulacién de lainformacién de la encuesta del mercado consumidor

Con los datos recabados a través de la encuesta virtual se obtuvo la siguiente informacion se
procedi6 a tabular:

1. Género
Femenino = Femenino
Masculino 56 = Masculino
Total 116

2. Edad

o — {2/ 1 2%
12-18 ar~los V'. 25%
19-25 afnos 29 A . 1218 afios

36-45 afios 11 - 2635 afios
46-55 afios 2 36-45 afios
56 0 mas 1 0 » 46-55 afios
} 61%
otal 116 = 56 o mas
3. Domicilio
Santa Ana 63 mSanta Ana
Sonsonate 3 B Sonsonate
Ahuachapan 6 m Ahuachapan
San Salvador 39
San Salvador
Extranjero 0
Ningun(_) de los 5 " Extranjero
anteriores mNinguno de los
Total 116 anteriores

3.1 Si su respuesta es “ Ninguno de los anteriores ” , escriba el nombre del domicilio:
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Chalatenango 3

La Paz 1

4. Nivel de ingresos

44 8%
60
Menos de $200 14 20
mensuales 40
- 30
$200-$350 14 - 121% || 12.1% a6% | [95% 12.9%
$351-$450 10
10
$451-$550 11 0
Q- N
$551-$650 15 599 r»_,‘-fp S 5‘{3@ &5353 5333
N \'@l N N
; S <9 o o ®
Mas de $651 52 & 4 o & \3\"5’
)
Total 116 )

5. ¢Es la primera vez que visita el restaurante?

Si 44

No 72 mSi mNo

Total 116

6. ¢Con qué frecuencia visita o visitaria la pizzeria?

m1o02veces al

mes
10 2 veces al mes 104
3-4 veces al mes
3-4 veces al mes 8
5-6 veces al mes 3 m 5-6 veces al mes
Mas de 6 veces 1
m Mas de 6 veces
Total 116

7. ¢Como se dio cuenta de la existencia del restaurante?
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Recomendacién 81 B Recomendacion de
de amigos S
® Recomendacion de
Recomendacion 9 Familiares

de Familiares m Redes sociales

Redes sociales 26

Total 116

8. ¢, Con quiénes visita la pizzeria?

45 35.3% 36.2%
| Opsiones Frecuencia <
. 35
Familia 26 20 22 4%
Amigos 41 25
N 20
Compaferos de 7
trabajo 157
! 10 6.0%
Todas las 42 5 "
anteriores 0
Familia Amigos Comparfieros de  Todas las
Total 116 trabajo anteriores
9. ¢Cudles son las razones por las que visita la pizzeria?
60 49 1%
EEEEEEETE -
Por sus precios 6 40
Calidad en sus 57 30 20.7% 19.0%
productos artesanales 20
2.2% 4.3%
Tiempos de entrega 0 10 . 0.0% 1.7%
cortos 0 . -_ e
. " @ w" %
Buen lugar y ambiente 24 d&-& bﬁ{? c‘é‘& @a& 6@,@@? .;-_{39 é@(g)
2 & CH ¢
2
Ofrecen mejores 5 {}“’& \?é‘o &@g ) é?(\ & #é‘
promociones Q 5 ¢ & & & N
@ N <
> & &
: e éf’ N A
Eventos sociales 2 o o &
(.? &\
Todas las anteriores 22
Total 116

10. ¢ Qué método de pago prefiere para realizar su compra?
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Efectivo 52
Tarjeta 64
Bitcoin 0 = Efectivo
= Tarjeta
Transferencia 0 = Bitcoin
Total 116 Transferencia

11. ¢ En qué lugar prefiere consumir las pizzas?

En restaurante 102
= En restaurante
En casa 14 = En casa
Total 116
12. ¢ Qué dia de la semana prefiere visitar la pizzeria?
Lunes 5
mLunes
Martes 4
3%
Miércoles 4 " Martes
Jueves 3 mMircoles
BJueves
Viernes 26 22%
) mViernes
Séabado 65
mSabado
Domingo 9
#Domingo
Total 116

13. ¢En qué tiempo de comida visita la pizzeria?
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Almuerzo 49
Cena 63 m Almuerzo
m Cena
Merienda 4 = Merienda
Total 116
14. ;Cuanto es el gasto promedio que tuvo en el restaurante?
5%
De $7 a $20 55 ‘
De $20 a $50 55 o) | e $ras0
= De $20 a $50
Més de $50 6 A47% = Mas de $50
Total 116
15. ¢ Qué cantidad estaria dispuesto a pagar por una pizza artesanal?
De $3 a $5 37
#De $3a$5
De $5 a $10 73
“De $5a$10
Mas de $10 6 =
n Més de $10
Total 116
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16. ¢Cudles promociones considera atractivas al producto?

T 2
2x1 76
Descuentos 26 m Descuentos
Degustaciones 5
gratuitas u Degustaciones
Tarjetas de cliente 9 graturtas
f t . .
e Tarjetas de cliente
Total 116 frecuentes

17. ¢ Qué otros restaurantes han visitado?

Pizza Hut 112
Papa John''s 96
Domino's Pizza 64
Pizza Mia 12
Bambino's Pizza 13
Ningunc_) delos 1
anteriores
Total acumulado 298
Total de muestra 116

17.1. Sien la pregunta anterior su respuesta es “ Ninguno de los anteriores ”, escriba el nombre
del restaurante: Crosty

18. ¢ Qué especialidad de pizza prefiere consumir?
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FUNGHI 7
BIANCA 1
CON PINA 10
RASTA LOVE 1
MARADONA 16
BRAZUCA 2
VEGETARIANA 1
PICOLLO 8
QUATTRO QUESOS 14
MARGHERITA 5
LA HAWAIANA 6
VERDE MELLA 2
LA LOROKA 5
LAS CASTELLANA 1
PROSCUITTO 0
GHIOTTONE 6
LA MOMERAVEL 4
DON CANGREJO 1
LA CAMPESINA 6
LA PESSCATORE 4
PUNTA JALAPENA 16
Total 116
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18. ; Queé especialidad de pizza prefiere consumir?

o

13.8% 13.8%

L 12.1%
14
2 8.6%
10 6.9%

3 6.0%

5.2% 5.2%
6 43%" 4.3%
3.4% 3.4%

4 . 1.7%

2 0.9% 0.9% 0. 9% 0.9%

0 n n

N \;?‘ Q?'

G‘/

o

Sl Q&Y.»@{o 0>'0 ng © 4‘95;*? «
X oo‘zssag?' Qy @\?‘62’- ’-':vc' Q,Q} O ‘3@4’
& § S S €S 05 3.0\;@0 &

18.1 ;Qué otra variedad de pizza le gustaria encontrar en el ment? Especifique:

De las 116 respuestas se tomaron aquellas con mayor repeticion, las cuales se presenta en la tabla de
frecuencia:

Detractores con N/A 22
Mencionan las mismas variedades 14
Las variedades son suficientes o estan bien 11
Tradicionales que incluyan Pepperoni/ jamoén 11
Solo de Camarones// camarones con queso// al 9
ajillo

De Carne/ Varias carnes 7
Suprema 6
De Chipotle 5
Mas opciones con Pifia/ solo pifia 4
Pizza calzone 3
Al pastor o birria 3
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18.1 ;Qué otra variedad de pizza le gustaria encontrar en el
menu?

Al pastorobirna I 2.6%
Pizza calzone I 2.6%
Mas opciones con Pifia/ solo pifia I 3.4%
De Chipotle NG 4.3%
Suprema NN 5.2%
De Came/ Vanas cames I 6.0%
Solo de Camarones// camarones con queso// al . INIIIEG 7 8%
Tradicionales que incluyan peperoni/ jamon NN 9.5%
Las vanedades son suficientes o estan bien NG 9.5%
Mencionan las mismas variedades I 12.1%

Detractores con N/A I 19.0%

0 3 10 15 20

25
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Anexo 6. Entrevista del Mercado Distribuidor a la Contraparte.

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA
ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL
TRABAJO DE GRADO
ESTUDIO DE MERCADO DISTRIBUIDOR
ENTREVISTA

Introduccidn: La siguiente serie de preguntas son realizadas por estudiantes de Ingenieria
Industrial de la Universidad de El Salvador, para recolectar informacién sobre el mercado
distribuidor de Pizzeria Dupont.

Objetivo: Conocer el comportamiento de la distribucion actual de las Pizzas de Pizzeria
Dupont a fin de llevar a cabo el andlisis de los datos proporcionados por la contraparte.

1. ¢Cuentacon su propio delivery o es un servicio tercerizado?
No contamos con delivery, lo tercerizamos.
2. Mencione las empresas que tercerizan el servicio de delivery.

Pedidos Ya y Pedilo Ya.

3. ¢Quétipo de canales utiliza para la distribucién de las pizzas?
Solo tenemos un canal, el directo.

4. ¢;Cual es la cobertura geografica del servicio de delivery?
Centro de Santa Ana y sus alrededores

5. ¢Cudl es la frecuencia con la que distribuyen las pizzas bajo el servicio
tercerizado?

El servicio lo utilizamos todos los dias.

(o2}

. ¢ Podria dar un porcentaje de cémo se distribuyen el delivery las empresas con
que terceriza?

Pedidos Ya un 60% de todos los pedidos realizados
Pedilo Ya, obtiene el 40% restante de los pedidos
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Anexos 7. Especialidad de Pizzas de la contraparte.

ESCANEA EL MENU

Producto llustracién Descripcién

FUNGHI ¥ Champifiones y cebolla salteados en nuestro delicioso
. chimichurri de la casa
CON PINA Pifia fresca, Pepperoni, tocino y nuestro pesto de albahaca
RASTA LOVE Aceitunas negras y verdes, tomates frescos, cebolla
caramelizada, pimientos verdes y elotito amarillo
MARADONA Chorizo argentino, pimientos verdes, cebolla y nuestro
especial chimichurri
BRAZUCA Salami y pifia, cubierta de queso mozzarella y jalapefios,

! bafiada en nuestra salsa dorada

VEGETARIANA Pimientos verdes, cebolla, tomates frescos, champifiones,

lascas de zanahoria y brécoli marinados
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PICOLLO . Pechuga de pollo al grill cubierto de mozzarella, salsa de ajo
<y un toque de cilantro fresco.
QUATTRO Queso criollo, queso parmesano, queso mozzarella, queso
QUESOS philadelphia y un toque de albahaca fresca
MARGHERITA Mozzarella, tomates Cherry’s marinados y albahaca fresca

LA HAWAIANA Jamaén, pifia y pimientos asados cubiertos de mozzarella 'y

cheddar.

VERDE MELLA Fajitas de pollo al grill, manzana verde, rebanadas de

almendras y tocino.

LA LOROKA \  Loroco, tocino y Pepperoni.

Pizzas Especiales

Producto llustracién Descripcién

LA CASTELLANA Salami de Pamplona, chistorra y chorizo ibérico
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PROSCUITTO

Tomates deshidratados, jamon proscuitto y nuestro delicioso
pesto de albahaca.

GHIOTTONE

Pimientos, cebolla, tomates, salami, jamén Pepperoni,
chorizo, aceitunas negras y hongos naturales

LA MOMERAVEL

Fajitas de carne y pollo, cebolla morada, elotito amarillo,
bafiada en nuestra salsa BBQ, con un toque de ajonjoli

DON CANGREJO

Camarones frescos marinados, almejas marinadas, cebolla y
pimientos verdes. Con un toque alpaca fresca

LA CAMPESINA

Fajitas de res, chorizo, ibérico, cubiertas de mozzarella,
decorada con frijoles refritos, salsa de aguacate y un toque de

¢ | cilantro fresco. Acompafiado de chirmol

LA PESSCATORE

Calamar, almejas, camarones, cebolla morada y pimientos
marinados.

PUNTA JALAPENA

Lomito de res, mozzarella, cilantro fresco y nuestra deliciosa
salsa punta jalapefia
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Anexo 8: Diagramas de procesos de especialidades de pizzas

DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO: PIZZA MARGUERITA
EMPRE SA:
) FPIZZERIA DUPONT SA DE CV PLANCO: 1/1
PRODUCTO: :
PIZZA MARGUERITA Sl 2 L2 REVISION:
CODIGO DEL PRODUCTO: METODOS Y PROCESOS ING. ENRIQUE GUERRERO
Ao : FECHA: 11/09/2023 ELABORADO POR: _ N
D 0: ACTUAL CODIGO DEL PROCESO: AE11001, 0010004, VC13008 P'ZZERIA DUPONT
: PMARP04
ALMACEN DE VERDURAS Y OTROS
ALMACEN DE CUARTO FRIO: L TOMATES CHERRY
» CASCO PARA PIZZA . ALICLI
L] QUESD MOZZARELLA L ALBAHACA
L] SALSA PARA PIZZA . ACEITE DE CLIVA
1.5m, 0.20 min T1 ;5::?;1‘:’;12;3;
DE TRABLND: CAECD,
QUESD ¥ SALSA Z0m, 0.25 min TRANSFORTAR DE
ALMACEN DE VERDURAE
&1 AREA DE COCINA
WE IllR l:_-!-l‘lTlmD v
070min [ 04 S
FORCIONAR
CORTAR
TRAMNSFORTA DE MEBA 0-25min e ;EEE e 12 min REINAR FIZER
20m, 025 min |__T2 > DErusiosinence
savsa ' h
RETIRAR
PIZZA DEL
0.30 min o7 HORNG

-

COLOCAR EN
WEESA DE CORTE ¥
PORCIONAR L&
PLEZA

COLOCAR DUUESO
0.35 min O-4 SOBRE CASCO
CON SALES, .40 min -

0.20 min 05 Efer e
0.35min | OB

- TRANEFORTAR
2.0m, 0.25 min ¢ e

)

COLOCAR FIZZA
EM FLATO Y
RETIRAR
EXCEDEMNTE

(o)

TRANSFORTAR
PLEZA AL ARES DE
DEEBFECHD DE

COLDCAR CABCD
0.40 min o-3 S0QERE BANDELA ~
DEHORMECY 20 m, 0.25 min T5 LLEVAR FIZZA &
AGREGAR SALEA MESE DE CORTE
al
-6

20m, 0.25 min T

CRDEMES
CLADRD RESLME .

ELEMENT O SIMBOLOGIA | CANTIDAD | TIEMPO jMin) | DASTANCLL (Wetros)  productividad Actual Promedio Uit Producidus
OPERACION [=] B 14 55 tiempo total del proceso
TRANSFORTE = 8 1.45 11.50 ' nirser par b
INSPECCION D HEras por hova
DEMORA ]
ALMACENSMIENTO K z ficiencia Actual Promedio tiempo en operacidn + Hempa 0F
COMEINADAS QI ] 1 0.40 tiempa total del proceso
TOTAL 17 16.40 11.50 i

TOTAL DE TIEMPO ENHORA 02733 G803 %
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DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO: PIZZA MARADONA

EMPRESA:

PRODUCTO: PIZZERIA DUPONT SA DE CV
DEPARTAMENTO:

PIZZA MARADONA 3

CODIGO DEL PRODUCTO: METODOS Y PROCESOS

00005 : FECHA: 11/09/2023

CODIGO DEL PROCESO:

METODO: ACTUAL PMADONPOS

PLANO: 11

REVISION:

ING. ENRIQUE GUERRERO
ELABORADO POR:

- e
AE11001, 0010004, VC1300g FIZZERIA DUPONT

JARASSS, MIIAS|

ALMACEN DE CUARTO FRIO:
+  CASCO PARA PIZZA
»  QUESO MOZZARELLA

- SALSA PARA PIZZA
) TRANEFORTAR DE
1.5m, 0.20 min I: T CLLRTO FRIOD A MESA
DE TRABLID: CASCO.
QUESD ¥ SALEA 2.0m, 0.25 min I: T-2
MEDIR CANTIDAD
. DE QUEST ¥
0.70 min 01 S00 58 FARA
PORCHIMAR 1 min 0-2
TRANIFORTA DE MESA
. T-2 DE TRABALN] AL AREA DE
2.0m. 0.25 min [ COCINA CASCO, DUESD ¥
BALEA 2 min D-2
0.40 min 04
0.35 min 0-5
025 min 0-6
20m, 0.25 min [ T-4
CA1
CUADRD RESUMEI
ELEMENTO HMBOLOGI | CANTIDAD | TIEMPO (Min) | DHSTANCLL (Metros)
OPERACION [=] ] 1735
TRAMSPORTE = ] 1.48 11.50
INSPECCION ]
DEMORA ]
ALMACENAM IENTO v F
COMBINADAS Ol @] 1 0.4
TOTAL 18 1920 11.50
TOTAL DE T IEMPO ENHORA 032000

ALMACEN DE VERDURAS Y OTROS

»  CHORIZO ARGEMTIMNG  »  AJOS MACHACADOSE
+  PIMIENTOWERDE + CEBCLLINES

» CEBOLLA »  PIMIENTO FICANTE
+  ACEITE DE OLIVA +  VIMNAGRE

= FEREJL =  JUGO DE LIMOM

+  OREGAMC FRESCO

TRANEFORTAR DE
ALMACEN DE VERDURAS
AL AREA DE COTIMA

CORTAR
VEGETALES
FARA
EORCICOHAR
12 min COCINAR FIZZA
PRECOCINAR
PROTEIMA RETIFRAR
PIZZA DEL
030 min 08 HORNG

COLOCAR CARCO
SOERE BANDE.1A
DE HORMEO ¥

AGREGAR SALES

T-5

20m, 0.25 min [

LLEVAR FIZZA &,
MEE& DE CORTE

v

COLOCAR DUESD =
ZoERE Cosoa :ii.;:cl:;FCE:HTE ¥
CON SALEA : - .
0.40 min o1 PORCIINAR LA
FIEZA
COLOOAR
VEGETALES ¥ COLOCAR FIZZA,
PROTEIMA . EM FLATD ¥
0.35 min o5 RETIFAR
EXCEDENTE
TRANSFORTAR
EIZZA AL HORMO
. TRANSPORTAR
2.0m, 0.25 min T6 FIEZA AL AREA DE

DEEFACHD DE
DRDOEMEE

Unid. Produ
tlempo todal del procese

idis

Productividad Actual Promedia

11 pigras por hova

N a " Flempo en operacidn & flempo 0
Eficiencia Actual Promedio

tiesmpra botal del procese

08.03 %
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DIAGRAMA DE FLU.JO DE PROCESO: PIZZA VEGETARIANA

PRODUCTO:

PIZZA VEGETARIANA
CODIGO DEL PRODUCTO:
00006

METODO: ACTUAL

EMPRESA:

PIZZERIA DUFONT SA DE CV

DEPARTAMENTO:
METODOS ¥ PROCESOS
FECHA: 11/09/2023
CODIGO DEL PROCESO:
FVEGEFOD&

PLANO: 111

REVISION:

ING. ENRIQUE GUERRERO
ELABORADO POR:

AE11001, OO10004, VC13008

. ——
PIZZERIA DUPONT
VRS, TS

ALMACEN DE CUARTO FRIO:
*  CASCO PARAPIZZA
*  QUESOMOZZARELLA

T4

1.5m, 0.20 min I:

*  SALSA PARAPIZZA

TRANEFORTAR DE
CLWBRTO FRIO A MESA
DE TRAEAID: CAECD.

OUESD ¥ SALEA 2.0m, 0.25 min
MEDIR CANTIDAD
. DE GUESO Y
0.70 min o1 EALEA PARS
PORCIONAR
N 2min -2
TRAMEFORTA DE MEBA
. - OE TRABAM AL AREA DE
2.0m, 0.25 min [ T2 COCINA- CASCD, DUESD ¥
EALEA
0.40 min G—S
0.35 min 04
020 min D-D
2.0m, 0.25 min E§
cA
CLA DRO RESUME
ELBMENTO HMBOLOGLA | CANTIDAD | TIEMPO (Min) | DISTANCLA Msiros |
[OPERACION [=] 8 1630
TRANSFORTE =3 3 1.45 11.50
INSPECCION O
CEMORA D
ALMACEMAMIENTO v 2
(COMEINADAS Ol [w] 1 0.40
TOTAL 17 1815 11.50
TOTAL DE TIEMPO EN HDRA 0.2025

ALMACEN DE VERDURAS Y OTROS

FIMIENTO VERDE
TOMATES
CEBCLLA
ZANAHORIA
BROCCLI
-
CHAMPIFIONES

TRANEFORTAR DE
ALMACEN DE VERDURLE
AL AREA DE COCINA

CORTAR
WEGETALES -
FARA 12 min
FORCIONAR
0.30 min o-7

COLOCAR CASCD
S0ERE BANDE 14
DE HORMEQ Y

BGEREGAR SALEA

COLOCAR QUESO

2.0m, 0.25 min [ T-5

SOBRE CASCO ]
CON SALEA, 0.40 min o4
COLOCAR
VEGETALES

0.25 min 08
TRANSFORTAR
FIZZA AL HORND 20 m, 0.25 min

T-6

COCINAR FIZEA

RETIF.AR
PIZZ DEL
HORNO

LLEVAR FIZZA, &,
MEEL DE CORTE

COLOCAR EN
MEEL DE CORTE Y
FORCHINAR LA
FIEZZA

COLOCAR FIZ2a
EN FLATD Y
RETIRAR
EXCEDENTE

TRANEPORTAR
FLEZA AL ARES DE
DEEFLCHD DE
DROEMES

aid, Producidos

Productividad Actual Promedio

Eficiencia Aciual Promedio

tiemps total del proceso

11 pizzas par kora

tiempo en aperacida + tiempo O
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DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO: PIZZA PICOLLO

PRODUCTO:

PIZZA PICOLLO

CODIGO DEL PRODUCTO:
00007

METODO: ACTUAL

EMPRESA:

PIZZERIA DUPONT SA DE CV
DEPARTAMENTO:
METODOS Y PROCESOS
FECHA: 11/09/2023

CODIGO DEL PROCESO:
PPICOLLPO7

PLANO: 1/1
REVISION:

ING. ENRIQUE GUERRERO

ELABORADO POR:

AE11001, OO10004, VC13008

e
PIZZERIA DUPONT

{ARAMM, PITEAS!

ALMACEN DE CUARTO FRIO:

CASCO PARA PIZZA
QUESO MOZZARELLA
SALSA PARA PIZZA

TRANEFORTAR DE

ALMACEN DEVERDURAS Y OTROS

FECHUGA DE POLLOC
AJD

CILANTRO

ACEITE DE OLIVA

1.5 m, 0.20 min T4 CAMATO FRIC A MESA
DE TRABAID: CASCO,
COUEED ¥ SALEA 2.0m , 0.25 min TRANSFORTAR DE
ALMACEN DE YERDURAS
AL ARES DE COCIMA
MEDIR CANTIDAD
0.70 min o-1 y .
025min | 02 R
EARA
FORCIONAR
TRAMSFORTA DE MESS 12 min
. - DE TRABAM AL AREA DE
20m. 0.25 min |: i COCINA: CASCO, DUESD Y
BALEA - FRECOCINAR
4 min 0-3 PROTEINA
0.30 min
COLOCAR CASCD
. SOERE BANDELA
0.40 min s CEHORMEQY  20m, 0.25 min
AGREGAR SALEA
COLOCAR DUESO
0.35 min 0-5 SOERE CASCO
COHSALEA 0.40 min
COLOCAR
025 min 0-5 VEGETALES ¥
PROTEIMA
0.35 min
2.0m , 0.25 min ¢ TaNsFORTAR
2.0m, 0.25 min
CUADRD RESUME
ELEMENTO SMBOLOGIA CANTIDAD: | THEMIPD [Min) | D STANCLA (Mstros) Produdcivided Actual Promedio
OPERACION (=] 9 18.85
TRANSPORTE =4 5] 145 1150
INSPECCION ]
DEMCRA ]
ALMACENAMIENTO v 2 Eficiencia Actual Promedin
COMBINADAS Ol [w] i 0.40
TOTAL 18 20.70 11.50
TOTAL DE TIEMPO ENHORA 034500

0-3

L

Ol

-

COCINAR FIZIN

RETIRAR
PIZZA DEL
HORKHO

T-5

LLEVAR FIZZA A
MEESS DE CORTE

COLOCAR EN
MEESS DE CORTE Y
FORCOHAR L
PLEZA

COLOCAR FIZZA
EH FLATD Y
RETIR&R
EXCEDEMTE

TRANSFORTAR

T-6 FIEZA AL ARES DE
DESFACHO DE
DROEMES
Endid, Provuetifas
tempo tatal del proceso
11 pizras par horn

113 seraciin & HeEmpo 0

riempo tartal del proceso

RB.03 %%




DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO: CUATRO QUESOS

PRODUCTO:
PIZZA CUATRO QUESOS
CODIGO DEL PRODUCTO:
00002

METODO: ACTUAL

EMPRESA:

PIZZERIA DUPONT SA DE CV

DEPARTAMENTO:
METODOS ¥ PROCESOS
FECHA: 11/09/2023
CODIGO DEL PROCESO:
FAQUEDS

PLANO: 1/1

REVISION:

ING. ENRIQUE GUERRERO
ELABORADO POR:
AE11001, OC10004, VC13003

LA FTTAR

- ——————
PIZZERIA DUPONT

y

1.5m . 0.20 min |: T-1

ALMACEN DE CUARTO FRIO:
o CASCO PARA PIZZA
QUESD CREMA

QUESO MOZZARELLA
QUESO CRICLLO

SALSA PARA PIZZA

TRANEFORTAR DE
CUARTO FRIO A MEER
DE TRABAID: CAECO
QUEEDS ¥ BALEA

2.0m, 0.25 min T-2

MEDIR CANTIDAD
1 min o-1 O ouEsDEY
PORCHKINAR
0.7 min G—D
TRAMEFORTA DE MESA
. - DE TRASAMD AL AREA DE
2.0m . 0.25 min I: = COCINA- CASCO, DUEEQS
¥ BALSA
0.40 min D—D
0.45 min D—D
0.10 min DD
20m, 025 min [§
c1
CLIA DRO RE SUME
ELEMENTO SIMBOLOGIA | CANTIDAD | TIEMPO (Min] | DISTANCLA (Mstros)
[CPERACION (=] 2 15.30
TRAMSFORTE =9 ] 145 11.50
INSPECOOM [m]
DEMORA D
ALMACENAM [EMT O 7 2
[COMBINADAS I [w] 1 040
TOTAL 7 1715 11.50
TOTAL DE TIEMPO EM HORA 0.2858

ALMACEN DE VERDURAS Y OTROS

. ALBAHACA
] QUESO PARMESANO

TRANSPORTAR DE
BLMACEN DE WERDURAS
BL AREA DE COCTINA

MEDIR
CAMTIDAD DE

) ) i
ALBAHACA ¥ 12 min COCINAR FIZZA
FARMESAND
RETIRAR
PIZZA DEL
0.30 min o-7 HORNO

COLOCAR CASCO

SOBRE BANDEIA
DEHORMEQ Y  2.0m, 0.25 min T-5

i ITA
AGREGAR SALSA LLEVAR FIZZaA &

MEEA DE CORTE

COLOCAR QUEEOS

SOBRE CAECO ;2;-:;&_5;“ §
COM SALSA i L o
0.40 min ol e ———
PLEZA
COLOCAR
;.’fa-H-c- COLOCAR FIZZA
e 0.35 min EM PLATO ¥
0-8 RETRAR
EXCEDEMTE
TRANSPORTAR
FIZZA AL HORND
i TRAMSFORTAR
20m. 0.25 min T-6 PIEZA AL AREA DE

DEEFACHD DE
CROENES

Umid, Prodfucidas

Froductividad Actual Promedio =
tiempo total del process

11 pizzas por kora

tempa en aper

f + thempe O]
Eficiencia Actual Promedio e hacd

tigmpe total del pracese

BE.D3 %
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DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO: PIZZA CON PINA

PRODUCTO: _

PIZZA CON PINA

CODIGO DEL PRODUCTO:
00009

METODO: ACTUAL

EMPRESA:

PIZZERIA DUPONT SADE CV  PLANO: 1/1
DEPARTAMENTO: REVISION:

METODOS ¥ FROCESOS ING. ENRIQUE GUERRERD

FECHA: 11/09/2023
CODIGO DEL PROCESO:
PPINIAOS

ELABORADO POR:
AE11001, O010004, VC13003

phkes FITI&R

- ——————
PIZZERIA DUPONT

ALMACEN DE CUARTO FRIO:
+  CASCO PARA PIZZA

+  QUESO MOZZIARELLA
*  SALSA PARAPIZZA

1.5m, 0.20 min T1

TRANEFORTAR DE
CLARTO FRIO A MESA

DE TRABAIC- CASCO.
QUEST ¥ 5ALEA 2.0m, 0.25 min I: T2
MEDIR CANTIDAD
] DE QUESD Y
Q.70 min -1 EALSA PARA
PORCIONAR 0.7 min 0-2
TRAMSFORTA DE MESA,
) T2 DE TRABA] AL AREA DE
2.0m, 0.25 min |: COCINA- CASCO, QUESD ¥
BALZA 2 min 0-3
0.40 min 0-4
0.35 min 0-5

0.29 min 0-5

2.0m, 0.25 min [ T4

cA
CUADRD RESUMEH
ELEMENT O HMBOLOGL | CANTIDAD | TIEMPO [Min) | STANGA Metros)
OF ERACION [=] E] 15.05
TRANSF ORTE = & 1.45 11,50
INSPECCION O
DEMORA ]
ALMACE NAMIENTD 7 2
COM BINADAS OI 0 1 0.40
TOTAL 18 1630 150
TOTAL DE TIEMPO EN HORA 028167

ALMACEN DE VERDURAS ¥ OTROS

FPEFFEROHI
PINA DULCE
FPEETO

AJO

TRANEFORTAR DE
&L MACEN DE VERDURLE
AL AREA DE COCTIMA

CORTAR
VEGETALES
FARA
FORCIONAR
12 min COCINGR FIZZA
PRECOCINAR
PROTEIMA RETIFAR
FlZZa DEL
0.30 min 03 HORKG

TRANEFORTAR
PIZZA AL HORMND

TRANEPORTAR
FLEZA AL AREA DE
DESFACHD DE
DRDENEES

COLOCAR CABCO
SOBRE BANDEA,
DEHORREQY  2.0m, 0.25 min T-5 LLEVAR FIZZA &
AGREGAR SALEA, MEER DE CORTE
COLOCAR QUEST .
IOERE Chaeo ;E;:E:;FCE:ME ¥
COM SALEA, . ¥ .
0.40 min o1 FORCHIONAR LA
FIETA
COLOCAR
VEGETALES ¥ COLOCAR FIZZA
PROTEINA ) EM PLATD Y
0.35 min 0-9 RETIRAR
EXCEDENTE
T-6

20m, 0.25 min

Umidd, Prowfucidas

Froductividad Actual Promedio =
tiempo total del proceso

11 pizzas por kora

tlempe e operacits + flen

Eficiencie Actual Promedio

tiempe total del proces

BEO3 %
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DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO: PIZZA LOROKA

PRODUCTO:
PIZZA LOROKA

00010
METODO: ACTUAL

CODIGO DEL PRODUCTO:

EMPRESA:

PIZZERIA DUPONT SA DE CV
DEPARTAMENTO:
METODOS Y PROCESOS
FECHA: 11/09/2023

CODIGO DEL PROCESO:
PLOKA10

PLANO: 1/1
REVISION:

ING. ENRIQUE GUERRERO
ELABORADO POR:
AE11001, OO10004, VC13008

PIZZERIA DUPONT
JARASSS, FIIASI

ALMACEN DE CUARTO FRIO:
+  CAECO PARA PIZZA

L QUESD MOZZARELLA
. SALEA PARA PIZZA
. TRANEFORTAR DE
1.5m, 0.20 min T CLARTO FRIO A MESA
DE TRABAID: CASCO,
OUEED ¥ SALEA 2.0m, 0.25 min [ T2
MEDIR C_.!.HTII:\AD
070min | O A
PORCHINAR 1.2 min -2
TRAMSFORTA DE MESA
. " DE TRABAL] AL AREA DE
2.0m . 0.25 min |: U= COCINA- CASCO, DUESD ¥
BALEA 2 min 03
0.40 min o4
0.35 min 0-5
025 min 05
2.0m, 0.25 min E T4
cA
CUADRD RE SLME
ELEMENTO HMBOLOGL, | CANTIDAD | TEEMPD [Min) | DHSTANCLA (Metros}
OPERACION [=] ] 1755
TRANSPORTE = ] 1.48 1150
INSPECCION [m]
CEMORA ]
SLMACENAM ENTO v F
COMBINADAS Ol O 1 0.4
TOTAL 18 19.40 11.50
TOTAL DE T IEMPO ENHORA 0323

ALMACEN DE VERDURAS Y OTROS

*  LORCCO
®  TOCIMG
»  FEFPEROMNI

TRAMEFORTAR DE
BLMACEHN DE VERDURAS
AL AREA DE COCIMA

CORTAR
LORCCO.
FEPFERON Y
TOCIMD FARA
FORCIONAR

- e

0-8

>
>

0.35 min D-D
T-£

20m, 0.25 min

PRECOCIMAR
PROTEIMNA

0.30 min

COLOCAR CABCD
HOERE BANDELA
DEHORMEO ¥

AGREGAR SALEA

2.0m, 0.25 min

=

COLOCAR QUESO
S0ERE CASCO

O SALEL 0.40 min

COLOCAR
VEGETALES ¥
PROTEIMNA

TRANEFORTAR
FIZZA AL HORMD

COCINGR FIZZA

RETIRAR
PIZZa DEL
HORNO

LLEVAR FIZZA &,
MEEA DE CORTE

COLOCAR EN
MEEA DE CORTE ¥
FORCHINAR LA
FLEZA

COLOCAR FIZZA
EM PLATO Y
RETIRAR
EXCEDEMNTE

TRANEPORTAR
FLIEZA AL ARES DE
DEEFACHO DE
DCROEMNES

Umid, Prodiucidas

Hempo total del proceso

Productividod Actual Promedio

11 pizzas por kora

tirmpn en opera

Eficiencia Actual Promedia

tiEmpe tota

BR.O3 %

G+ Bheange O

ol pracese
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DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO: PIZZA JALAPINA

PRODUCTO:
PIZZA JALAPINA

CODIGO DEL PRODUCTO:

00011
METODO: ACTUAL

EMPRESA:

PIZZERIA DUFPONT SA DE CV
DEPARTAMENTO:
METODOS Y PROCESOS
FECHA: 11/09/2023

CODIGO DEL PROCESO:
PJALAT1

PLANO: 1/1

REVISION:

ING. ENRIQUE GUERRERO
ELABORADO POR:
AE11001, 0010004, VC12008

" ——
FIZZERIA DUPONT
JANASSE, FITAS!

ALMACEN DE CUARTO FRIC:

ALMACEN DE VERDURAS Y OTROS

COCINGR FIZZA

RETIRAR
PIZZa DEL
HORNG

LLEVAR FIZZA &,
MEEA DE CORTE

COLOCAR EN
MEEA DE CORTE ¥
FORCIINAR LA
FLEZA

COLOCAR FIZZA
EM PLATO Y
RETIRAR
EXCEDEMNTE

TRANSFPORTAR
FLIEZA AL AREA DE
DESFACHD DE
DCROEMES

Factn + Flempa

| proveso

L] CASCO PARA PIZZA L] JAJHON
- QUESO MOZZARELLA L] FIMNA DULCE
- SALSA PARA PIZZA L] JALAFEMOS
- SALSA DORADA
) TRAMSFORTAR DE
1.5 m, 0.20 min T CUARTE FRIC A MESA
DE TRABAID: CASCO,
OUESD ¥ SALEA Z.0m , 0.25 min [ T-3 TRANSFORTAR DE
ALMACEN DE VERDURAS
AL AREA DE COGINA
MEDIR CANTIDAD v
o70min | o4 e N
FORCHINAR 4 min 02 .:,’EGETALEE .
JAKYOMN FARA
FORCIOMAR
TRAMSFORTA DE MESA, 12 min
. e DE TRABAM AL AREA DE
20m, 0.25 min [ U COCINA: CASCO, QUESD ¥
BALEA : FRECOCINAR
2 min 03 FROTEINA
0.30 min o2
COLOCAR CABCO
] SCBRE BANCE LA
0.40 min 04 DEHORMEDY 2 0m, 0.25 min [§
AGREGAR SALEL
. COLOCAR DUESD
0.35 min D5 SOBRE CASCO
CONSALEL 1040 min o1
COLOCAR
; JALAPERDS,
030 min 0-6 PROTEINA ¥
3AL B4 DORADA 0.35 min 039
) TRANSFORTAR
20m. 0.25 min » FIZZA AL HORMND
2.0m, 0.25 min T-6
CUADRO RESUME!
ELEMENTO SIMBOLOGIA CANTIDAD | TIEMPO (Min) | DISTANOA (Met ox) Froductividad Actual Fromedis
OFERACION [=] E 17.40 Tiempo roe
TRANSPORTE = ] 1.45 11.50 —_— )
INSPECCION ] i1 pitrras par hora
DEMORA
ALMACENAM ENTO W z Eficionsia Actiwal Pramedio
COMBINADAS OI [&] 1 040
TOTAL 18 19.25 11.50 BT 5
TOTAL DE TIEMFO ENHORA 0.3208
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DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO: PIZZA GHIOTTONE

EMPRESA:
PRODUCTO: FIZZERIA DUPONT SA DE CV
PIZZA GHIOTTONE 0 S IET T

METODOS Y PROCESOS

CODIGO DEL PRODUCTO:

00012

METODO: ACTUAL

FECHA: 11/09/2023
CODIGO DEL PROCESO:
PGHIO12

ALMACEN DE CUARTO FRIO:
*  CASCO PARAPIZZA
«  QUESO MOZZARELLA

. SALSA PARA PIZZA
. TRANSFORTAR DE
1.8 m, 0.20 min T CLWRTO FRIO A MESA
DE TRABAID: CASCO.
CUESD ¥ SALEL Z.0m, 0.25 min [ T-3
MEDIR CANTIDAD
o70min | © T
PORCHINAR 1.7 min 0-2
TRAMSFORTA DE MESA
. T DE TRABAM AL AREA DE
2.0m, 0.25 min E T-2 COCINA- CASCO, DUESD ¥
BALEA 2 miin -3
0.40 min G—d
0.35 min G—S
0.25 min 0-5
2.0m, 0.25 min
CUADRO RESUME
ELBMENT O SIMBOLOGLL | CANTIDAD
OPERACION [=] )
TRANEFORTE = [
INSPECCION ]
DEMORA L
ALMACENAMIENTO v 2
COMEINADAS Ol @) 1 0.40
TOTAL 18 .00 11.530
TOTAL DE T IEMPO EMHORA 0.3

PLANO: 1/1
REVISION:
ING. ENRIQUE GUERRERO

ELABORADO POR: . A
AE11001, 0010004, VC1i300g P/ZZERIA DUPONT

ALMACEN DE VERDURAS Y OTROS

*  PIMIENTOS *  JAMOH
»  CEBOLLA BLANGCA +  CHORIZO ARGENTING
s TOMATES +  ACEITUMNAS NEGRAS
s  PEFPEROHI +  CHAMPIFNIONES

TRAMEFOIRTAR DE

ALMACEN DE VERDURAS
AL AREA DE TOCTIMA

CORTAR
VEGETALES ¥
FROTEINA
FARA
FORCIONAR

12 min COCINAR FIZEA
PRECOCINAR
FROTEINA RETELE

FlZza DEL

0.30 min 0-8 HORNG
COLOCAR CASCO
SOERE BANDELA
DEHORMEQY  2.0m, 0.25 min T-5 LLEWAR FIZZA 2,
AGREGAR SALEA MESA DE CORTE
COLOCAR QUESD
EOBRE CASCO COLOCAR EN
[ —— ) MEEA DE CORTE ¥

0.40 min -1 FORC IORAA LA

PIZZR

COLODAR
VEGETALES Y COLOCAR FIZZA
PROTEINA . EM PLATO Y

0.35 min 0-5 RETIRAR

EXCEDENTE
TRANSFORTAR
FIZZA AL HORMG
. TRANEPORTAR
2.0m , 0.25 min T-6 PIEZA AL ARES DE

DEEFACHD DE
DROEMEE

[l Pros,
Plemepo tabal del p

tifas

Froductividad Actual Promedio
I OOESD

11 pizzas por kora

Flempe 1t of il + tlempe O

Eficiencia Actual Promedio

Elempe del procese

BR.O3 %
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DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO: PIZZA RASTA LOVE

EMPRESA:

PRODUCTO: PIZZERIA DUPONT SA DE CV
DEPARTAMENTO:

PIZZA RASTA LOVE :

CODIGO DEL PRODUCTO: METODOS Y PROCESOS

00013 : FECHA: 11/09/2023

CODGO DEL PROCESO:

METODO: ACTUAL PRASLO13

PLANO: 1/1

REVISION:

ING. ENRIQUE GUERRERO
ELABORADO POR:

- e
AE11001, 0010004, VC13008 FZZERIA DUPONT

phkes FITI&R

ALMACEN DE CUARTO FRIO:
+  CAECO PARA PIZZA

+  QUESO MOZZARELLA

»  SALZA PARA PIZEA

2.0m, 0.25 min E§
2.2 min D-\D

TRANSPORTAR DE
CLARTO FRIC A MESA
DE TRABAID: CASCE.
CUESD ¥ SALSA

T

1.5 m, 0.20 min I:

0.70 min O—D
2.0m, 0.25 min I:iT>

MEDIR CANTIDWAD
DEQUESO Y
EaL PR,
FORCIONAR

TRAMEFORTA DE MEEA
DE TRABAKI AL AREA DE
COCINA- CASCO, DUESD Y
EALEA

\&/

0.40 min
0.35 min OD
0.30 min 0.9
2.0m, 0.25 min Ef}>
c1
CUADRD RESUME!
ELEMENT O SIMBOLOGIA | CANTIDAD | TIEMIPO (Min) | DI STAKNCIA (Metroe)
OFERACION [u] 3 16.70
TRANSFORTE = 8 145 1150
INSPECCION ]
DEMORA ]
ALMACEMAM IENTO v 2
COMEIMADAS Ol ] 1 040
TOTAL 17 18.55 11.50
TOTAL DE TIEMPO ENHORA 03082

ALMACEN DE VERDURAS Y OTROS

ACEITUMAS MEGRAS
ACEITUMAS VERDES
TOMATES

CEBOLLA

ATUCAR

FIMIENTOE WERDES
ELOTITOS AMARILLOS

TRAMEFORTAR DE
ALMACEN DE YERDURAS
AL AREA DE COCIMA

CORTAR
;E:.ETALE: 12 min COCINAR FIZZA
FORCIOHAR
RETIFAR
PIZZA DEL
0.30 min o-7 HORNG

COLOCAR CARCO
SOERE BANDE 1A%
DE HORMEOD ¥

AGREGAR SALES

Z2.0m , 0.25 man [ T-5

LLEVAR FIZZA A
MEEL DE CORTE

COLOCAR CIUESO

SOBRE CASCO COLOCAR EN

CON SALEA 0.40 min o1 MEEA DE CORTE ¥
PORCHINAR LA
FIZZ4

COLOCAR

b - COLOCAR FIZZA

VEGETALES cLacaR®

0.35 min 0-8 RETIRAR

EXCEDEMTE

TRANSFORTAR

FIZZA AL HORMD
TRANEPORTAR
FIEZA AL AREA DE
DEEFLCHD DE
DCROEMES

2.0m, 0.25 min
>

Froductivided Actual Promedio

tempa totel del proce
11 pizzas par kora

Hew i + HlEmpe O

I} ST
Eficiencia Actual Promedio el

tiempe total del proe

BRO3 %
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DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO: PIZZA ERAZUCA

PRODUCTO:
PIZZA BRAZUCA

00014
METODO: ACTUAL

CODIGO DEL PRODUCTO:

EMPRESA:

PIZZERIA DUPONT SA DE CV

DEPARTAMENTO:
METODOS ¥ PROCESOS
FECHA: 11/09/2023
CODIGO DEL PROCESO:
FBRAZ14

PLANO: 1/1

REVISION:

ING. ENRIQUE GUERRERO
ELABORADO POR:
AE11001, OO10004, VC13008

- ——————
PIZZERIA DUPONT
LA FTTAR

ALMACEN DE CUARTO FRIO:

. CASCO PARA PIZZA
L QUESD MOZZARELLA
L SALSA PARA PIZZA
) TRANESFORTAR DE
1.5m , 0.20 min T4 CLWRTO FRID A MESA
DE TRABAID: CAECO.
CUESD ¥ SALEA 2.0m, 0.25 min [%
MEDIR CANTIDAD
0.70 min o-1 e
PORCHINAR 0.8 min o2
TRAMSFORTA DE MESA
. - DE TRABAJD AL AREA DE
2.0m. 0.25 min I: T2 COGINA- CASCO, DUESD ¥
BALEA 2 min 03
0.40 min GHI)
0.35 min @
0.20 min @
20m, 0.25 min Ej{>
c1
CUADRD RESUME
ELEMENTQ SMBOLOGI | CANTIDAD | TEEMPO (Min) | DHSTANCIA [Msiros )
OFERACION ] ] 17.20
TRANSFORTE o ] 1.45 11.50
INSPECCION ]
DEMORA ]
ALMACENAMIENTC: kvl z
COMBINADAS OI [=] 1 0.40
TOTAL 18 19.05 11.50
TOTAL DE TIBMPO ENHORA 0.3175

ALMACEN DE VERDURAS Y OTROS

SALAMI

PIFi& DULCE
JALAPENDS
SALSA DORADA

TRANEFORTAR DE
BLMACEHN DE WVERDURALS
AL AREA DE COCINA

CORTAR
WVEGETALES ¥
SALAK PAFRA
FORCIOMAR

12 mnin °

0-8

PRECOCIMNAR
PROTEINA

0.30 min

COLOCAR CAECD
S0OBRE BANDE 1A
CEHORMESY 2.0 m, 0.25 min |:
AGREGAR SALEA

COLOCAR QUESO
SOBRE CASCO
CON SALEA

0.40 min o }
0.38 min D-)

Z2.0m, 0.25 min

COLOCAR
JALAPEROE
PROTEINA Y
HALEA DORADA

TRANEFORTAR
FIZZA AL HORMO

T-5

1

8
T-6

COCINAR FIZZA

RETIRAR
PIZZs, DEL
HORNO

LLEVAR FIZZA &
MEEL DE CORTE

COLOCAR EN
MWEEA DE CORTE Y
FORCIONAR LA
FLIEZA

COLOCAR FIZZA
EN PLATD Y
RETIRAR
EXCEDEMNTE

TRANSFORTAR
FLIEZA AL ARES, DE
DEEFACHD DE
CROEMEE

Umid, Prodfucidas
tiempo total del proceso

Froductividad Actual Promedio

11 pizzas par kora

Eficiencia Actual Promedio
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DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO: PIZZA HAWAINA

PRODUCTO:
PIZZA HAWAINA

00015
METODO: ACTUAL

CODIGO DEL PRODUCTO:

EMPRESA:

PIZZERIA DUFONT SA DE CV
DEPARTAMENTO:
METODOS ¥ PROCESOS
FECHA: 11/09/2023

CODGO DEL PROCESO:
PHAWA1S

PLANO: 1/1

REVISION:

ING. ENRIQUE GUERRERO
ELABORADO POR:

- e
AE11001, 0010004, VC13008 FZZERIA DUPONT

phkes FITI&R

ALMACEN DE CUARTO FRIO:

*  CASCO PARA PIZZA
*  QUESO MOZZARELLA
®  SALSA PARA PIZEZA
« QUESO CHEDDAR
) TRANSFORTAR DE
1.5m, 0.20 min T1 CUARTO FRIC A MESA
DE TRABAID: CASCE.
QUEED ¥ SALEA 20m, 0.25 min I: T-2
MEDIR CANTIDAD
1 min 01
FORCHINAR 0.8 min 0-2
TRANSFORTA DE MESA
) T-2 DE TRABAJD AL AREA DE
2.0m, 0.25 min |: COCINA. CASCD, DUESOS
¥EALES 2 min 0-2
0.40 min O-d
0.35 min 0-5
0.2% min 0-5
2.0m, 0.25 min E T4
C-1
CUADRO RESUME
ELBAENTO SMBOLOGL | cCANTIDAD | TEEMIPO (Min) | MSTANCIA Metros ]
(OPERACION =] ] 17.45
TRANSPORTE [~ i} 145 11.50
INSPECCION [m]
DEMORA ]
ALMACENAMIENT O v 2
'COMBINADAS O ] i 040
TOTAL 18 19. H.50
TOTAL DE TIEMPO ENHORA 03217

ALMACEN DE VERDURAS Y OTROS

»  JAMON
»  FINADULCE
*  FIMIENTOS

TRANEFPORTAR DE
ALMACEN DE VERDURAS
&L AREA DE COCINA

CORTAR
VEGETALES ¥
MMM FARA
FORCIONAR
12 min COCINAR FIZZA
PRECOCIMAR
FROTEINA RETRAR
FIZEA DEL
0.20 min 0-3 HORMO
COLOCAR CAECD
BOBRE BANDEL,
DEHORMEGY 2.0 m, 0.25 min T-5 LLEVAR FIZZA A
AGREGAR SALEA MESA DE CORTE
COLOCAR DUESD .
ZOBRE CAACO ;E.;:ELHCE:RTE ¥
CON SALEA ; ¥ .
0.40 min o1 PORCHINAR L&
PIZZA
COLDCAR
VEGETALES ¥ COLOCAR FIZZA
PROTEINA . EM FLATO ¥
0.35 min (8 E:] RETIFAR
EXCEDENTE
TRANEFORTAR
FIZEA AL HORMD
. TRANSFORTAR
20m, 0.25 min T6 PIZEA AL AREA DE

DESFACHD DE
DRDENES

[ebat, Prod
Plempo totel de

Froductividad Actual Promedio

11 pizzas par kora

Hempe en aperacion + §

Eficiencia Actual Promedio

tiempe tatal del proceso

BROI %
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DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO: PIZZA VERDE MELLA

PRODUCTO:
PIZZA VERDE

MELLA

CODIGO DEL PRODUCTO:

EMPRESA:

PIZZERIA DUFONT SA DE CV

DEPARTAMENTO:
METODOS Y PROCESOS

FECHA: 11/09/2023

PLANO: 1/1

REVISION:

ING. ENRIQUE GUERRERO
ELABORADO POR:

00016 y o
- CODIGO DEL PROCESO: PIZZERIA DUPONT
METODO: ACTUAL AE11001, OO10004, VC130038 ARk, UTIAS
PVERDE16
ALMACEN DE VERDURAS Y OTROS
ALMACEN DE CUARTO FRIO:
- CASCO PARA PIZZA . EAJTAS DE EOLLO
- QUESO MOZZARELLA . MAMNZAMA VERDE
. SALZA PARA PIZZA . ALMENDRAS
. TOCZING
) TRANSFORTAR DE
1.5m, 0.20 min E T1 CULRTO FRIOD A MESA
DE TRABAID: CABCD, T2
av 3 TRANSFORTAR DE
uEsG Y EALER 20m. 0.25 min I: ALMACEH DE VERDURAS
AL AREA DE COTIMA
METIR CANTIDAD v
0.70 min -1 CORTAR
FORCHIINAR 2 min 0-2 VEGETALES ¥
FROTEINAS
FARA
FORCIONAR
12 min e COCINAR FIZZA
TRAMSFORTA DE MESA
. T2 DE TRABAKD AL AREA DE
20m . 0.25 min I: COCINA: CASCO, DUESD ¥
BALEA . PRECOCIMAR
4 min 02 FROTEINA RETRAE
PIZZA DEL
0.30 min 0-3 HORNO
COLOCAR CABCO
] SOERE BANDE.IA
049 min o4 pEHOANEY  2.0m. 0.25 min E = LLEVAR FIZZA &
AGREGAR SALEA MESA DE CORTE
COLOCAR DUESD .
0.35 min 0-5 SOERE CASCO ;‘:;i‘;‘f:n“ '
FanEaLE 0.40 min 25 PORCIONAR LA
FIZZA
. COLOCAR
0_40 min 0O-6 VEGETALES ¥ COLOCAR FIZZA
PROTEINA EH PLATD ¥
0.35 min -9 RETIRAR
EXCEDENTE
2.0m, 0.25 min |: T4 i
3 TRANSPORTAR
2.0m, 0.25 min T6 PLZZA AL AREA DE

c1
CUADRD RESUME|
ELEMENT O SMBOLOGL | CANTIDAD | TIEMPO (Min) | D STANCLA (Mstros)
OFERACION (o] E] 20.50
TRANSFORTE = [ 145 11.50
INSFECCION L1
DEMORA ]
ALMACENAMIENTO kv 2
COMBINADAS Ol ] [ 0.40
TOTAL 18 .33 11.50
TOTAL DE TIEMPO EMHORA 03725

DEEFACHD DE
DROENEE

Ui, Prodiie

tempo totel del proceso

s

Productividad Actual Promedio

11 pizzas por kora

Eficiencia Actual Promedio
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DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO: PIZZA CASTELLANA

PRODUCTO:

PIZZA CASTELLANA
CODIGO DEL PRODUCTO:

EMPRESA:

PIZZERIA DUPONT SA DE CV

DEPARTAMENTO:
METODOS Y PROCESOS

PLANO: 1/1
REVISION:
ING. ENRIQUE GUERRERO

FECHA: 11/09/2023 ELABORADO POR: .
00017 E . 7 1
0 ACTUAL CODIGO DEL PROCESO: AE11001, 0010004, VC1i3008 P/ZEERIA DUPONT
) PCASTIT
ALMACEN DE YERDURAS Y OTROS
ALMACEN DE CUARTO FRIO: «  SALAMI PAMPLOMA
. CASCO PARA PIZZA +  CHISTORRA
» QUESD MOZZARELLA . CHORIZO IBERICO
. SALZA PARA PIZZA ALEAHACA
. TRANEFORTAR DE
1.5m, 0.20 min T CLGATO FRIC A MESA
DE TRABAID: CAECD,
OUEED ¥ BALEA 20m, 0.25 min TRANSFORTAR DE
ALMACEN DE VERDURAS
AL AREA DE GOGIMA
MEDIR C_.:N'I'ID-ID v
070min [ O TP J—
FORCHONAR 2 min 0-2 ALEAHACA Y
FROTEINA
FARA
FOREIEHAR : COCINAR FIZZA
TRAMSFORTA DE MESA 12 i -
. L DE TRABAKD AL ARES, DE
20m . 0.25 min |: 1 COCINA: CASCO, CUESD ¥
BALEA : PRECOCINAR
2 min 25 FROTEINA RETRAR
FIZZA DEL
0.30 min 08 HORRO
COLOCAR CAECD
. SOBRE BANDE.1A
040 min o4 DEHORMEQY 2 0m, 0.25 min [ T-5 LLEVAR FIZZA A
AGREGAR SALSA MEEA DE CORTE
COLOCAR DUESO
0.35 min 05 SOERE CASCO COLOGAR EN
cus ospmn (oM ) EEsEcomer
PIEZA
COLOCAR
0.20 min 0-6 VEGETALES ¥ COLOCAR FIZZA
PROTEINA R EM PLATD Y
0.35 min I}D RETIRAR
EXCEDEMNTE
. TRANSFORTAR
20m, 0.25 min ElzEa AL HORMND
. TRANSPORTAR
2.0m, 0.25 min T6 PLEZA AL ARES DE
DEEBFACHD DE
CROENES
CUADRO RESUME
ELEMENTO SIMBOLOGIA | CANTIDAD | TIEMPO Min) | INSTANGCIA (Matros) - _ Unid, Producidas
OPERACION [ E] 19.40 Prosfuctividad Actual Promedio Thempe taral fel procen
TRANSPORTE =] ] 145 11.50
INSFECCICN u| 11 pizzas par hora
DEMORA
ALMACENAMIENT O 7 z §fictencia Actual Promedio = '1TPY €1 operacitn + tiempo ¢
COMEIMNADAS Ol [w] 1 040 AT At Tromane tiempo total del proceso
TOTAL 18 21.25 11.50 .
TOTAL DE TIEMFO ENHORA 0.354 et
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DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO:

PIZZA MOMERAVEL

PRODUCTO:

PLZZA MOMERAVEL
CODIGO DEL PRODUCTO:

00018
METODO: ACTUAL

EMPRESA:

PIZZERIA DUFONT SA DE CV PLANO: 1/1
DEPARTAMENTO: REVISION:

METODOS Y PROCESOS ING. ENRIQUE GUERRERO

FECHA: 11/09/2023

CODIGO DEL PROCESO:

PMOME12

ALMACEN DE CUARTO FRIO:

ELABORADO POR:

AE11001, 0010004, VC13008

ALMACEN DE VERDURASY OTROS

- T
PIZZERIA DUPONT
e

COCINAR FIZZA

RETIRAR
PIZZA DEL
HORMO

LLEVAR FIZZHA &
MEE& DE CORTE

COLOCAR EN
MEEA DE CORTE ¥
PORCIONAR LA
PRRZA

COLOCAR FIZZA
EM PLATD Y
RETIR&R
EXCEDEMTE

TRANSFORTAR
FIZZA AL AREL DE
DESFACHD DE
DROEMEE

Umid., Producidas

tiempa totel del proceso

11 pizzas par kora

Hempe en aperactia + flempa 0

Hempe totad del procese

+  FAJITAS DE GARNE
+  CASCO PARA PIZZA +  EAITAS OEPOLLD
*  QUESD MOZZARELLA «  CEROLLA MORADA
*  SALSAPARAPIZZA +  ELOTITC AMARILLO
«  SALSABEQ
*  AJONIOLI
. TRANEPORTAR DE
1.8 m, 0.20 min T CUARTO FRIO A MESA
DE TRABAID: CABCD.
CUESD ¥ SALEA Z0m , 0.25 min [ T-3 TRAMEFORTAR DE
ALMACEH DE VERDURAS
AL AREA DE COCIMA
MEDIR C_AI‘JTIDAD v
070min | 04 TP J—
PORGCHIINAR 3 min o2 WEGETALES ¥
FROTEINAS
FARA
FORCIONAR ~
TRANSFORTA DE MEEA 12 min
. - DE TRABASD AL AREA DE
20m . 025 min |: = COCINA- CASCO, DUESD ¥
BALSA : PRECODCINAR
S min 0-3 PROTEINA
030 min 08
COLOCAR CABCOD
- SOBRE BANDE 1A
0.40 min 04 DEHIRMEQY 2 0m, 0.25 min [%
AGREGAR SALEA
: COLOCAR CUESO
0.35 min 0-5 SOERE CASCO
CON SALEA 0.40 min o1
COLOCAR
H VEGETALES,
1min 0-6 PROTEINA ¥
IALEABEG 0.25 min 05
20m, 0.25 min B i
2.0m, 0.25 min TE
CLIA DRO RESUME
EL BMIENT O SIMEOLOGIL | CANTIDAD | TIEMPO [Min) | DISTANGA (MB1T08) prpductividad Actiwal Promedio
OFERACION E] 2310
TRANSFORTE = 8 145 11.50
INSPECCION J
DEMORA D
%ﬁéfw'%ﬁro E T RN Eficiencia Actual Promedio
TOTAL 18 2455 1.3 o
TOTAL DE TIEMFO EN HORA 04158 FR0G %
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DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO

PIZZA DON CANGREJO

PRODUCTO:
PIZZA DON CANGREJO
CODIGO DEL PRODUCTO:
00019

METODO: ACTUAL

EMPRESA:

PIZZERIA DUPONT SA DE CV
DEPARTAMENTO:
METODOS Y PROCESOS
FECHA: 11/09/2023

CODIGO DEL PROCESO:
PCANGRE19

PLANO: 1/1
REVISION:
ING. ENRIQUE GUERRERO

ELABORADO POR: .
AE11001, 0010004, VC13008 PZZERIA DUPONT

ALMACEN DE VERDURAS Y OTROS

ALMACEN DE CUARTO FRIO: - CAMAROMES
*  CASCO PARAPIZZA . AID
* QUESO MOZZARELLA * FIMIEMTA
+  SALSA PARA PIZZA s SAL
«  ALMEJIAS
« CEBOLLA
. TRANEFORTAR DE «  PFIMIEMTOE WVERDES
1.5 m, 0.20 min T CUARTO FRIC A MESA «  ALBAHACA
DE TRABAID: CAECD,
OUESD ¥ SALEA 20m . 0.25 min TRANSFORTAR DE
ALMACEN DE WERDURAS
AL AREA DE COCIMA
MEDIR CANTIDAD v
0.70 min o1 ::;:EPTR.: CORTAR
EAF _ VEGETALES ¥
FORCIONAR 3 5min -2 CONDMENTAR
MARIECOE
FARA
FORCIONAR - ; 7z
TRAMEFORTA DE MESA 12 min FOEINAR FIEE
. x DE TRABAIKD AL ARES DE
2.0m. 0.25 min [ e COCINA: CASCO, DUESD Y
EGLER : PRECOCINAR
3 min -3 FROTEINA RETIRAR
PILZZA DEL
0.3 min o8 HORND
COLOCAR CAECD
. SOERE BANDELL
040 min o4 DEHORREAY - Z20m, 0.25 min [ T-5 LLEVAR FIZZA &
AGREGAR SALEA MEEA DE CORTE
COLOCAR DUESD
0.35 min -5 SOBRE CASC0 COLOCAR EM
consaisa osomin [ o1 e R
FIZZR
COLOCAR
080 min 0-6 VEGETALES ¥ COLOCAR FIZZA
FROTEINA . EH FLATO Y
0.35 min (8 2] RETIRAR
EXCEDEMTE
. TRANEFORTAR
20m , 0.25 min [flr> FIZZA AL HORMD
. TRANSFORTAR
20m. 0.25 min T-6 PIZZA AL AREA DE
DEEFACHT DE
DROEMES
c-1
CUADRO RESUME
ELEMENTO $IMBOLOGIA | CANTIDAD | TREMIPO (Man) | DiSTANCIA Me tros) e edi
OFERACICN o B = a0 Froductividad Actual Promedio Hemps tatal del process
TRANSFORTE =4 [i] 145 11.50 — o
NEFECCION pizzas por kora
DEMORA
ALMACENAM ENTD 2 Eficiencia Actual Promedio flempo o1 ops
COMBINADAS Ol =] 1 040
TOTAL 18 .35 11.50
TOTAL DE TIEMPO EN HDRA 03875
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DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO: PIZZA CAMPESINA

PRODUCTO:
PILZZA CAMPESINA

CODIGO DEL PRODUCTO:

00020
METODO: ACTUAL

EMPRESA:

PIZZERIA DUFONT SA DE CV PLANO: 1/1
DEPARTAMENTO: REVISION:

METODOS ¥ PROCESOS ING. ENRIQUE GUERRERO

FECHA: 11/09/2023
CODIGO DEL PROCESO:
PCAMPEZ20

ELABORADO POR: N A
AE11001, 0010004, VC13008 PIZZERIA DUPONT

ALMACEN DE CUARTO FRIO:

ALMACEN DE VERDURAS Y OTRDS

« FAJITAS DE RES
*  CASCO PARA PIZZA + CHORIZO IBERICO
*  QUESO MOZZARELLA + FRIJOLES FRITOS
- SALSA PARA PIZZA . AGUACATE
«  CILANTROC
+  TOMATE
. TRAMEFORTAR DE +  CEBOLLA
1.5m, 0.20 min T1 CUAATO FRIC A MESA * LINOM
DE TRABAID- CASCO, «  SAL
OUEST ¥ SALEA 20m., 0.25 min [ T3 TRANSFORTAR DE
ALMACEN DE VERDURAS
AL AREA DE COCIHA
MEDIR CANTIDAD v
0.70 min o1 CORTAR
3.5 min 0-2 VEGETALES ¥
FROTEINAS
FARA
FoREImnAR i COCINAR FIZZA
TRAMSFORTA DE MESA 12 min -
20m.025min T2 D>t ineie
BALSA - PRECOCINAR
3 min 0-2
PROTEINA RETIRAR
PIZZN, DEL
0.30 min 0-8 HORNG
COLOCAR CASCO
. SOBRE BANDELA
0.40 min 04 DEHIRNECY  20m, 0.25 min [ T-5 T p—
AGREGAR SALEL MESA DE CORTE
COLOCAR DUEST
0.35 min 0-5 SOERE CASCO COLOCAR EN
CON 34 : MEES DE CORTE ¥
HEALEL 0.40 min o1 PORCIINAR LA
FlZZA
COLOCAR
1 min 0-B VEGETALES ¥ COLOCAR FIZZA
PROTEINA . EH PLATEY
0.25 min (s F:] RETIFAR
EXCEDENTE
2.0m, 0.25 min TneRoRT
; TRANSPORTAR
2.0m., 0.25 min T-6 PLEZA AL ARES, DE
DEEFACHD DE
DRDEMES
CLADRO RESUME
ELEMENTO SMBOLOGIA | CANTIDAD | TIEMPO [Min) | INSTANCLA (Mstros) Productividad Actwal P i Waid., Producidas
DPERACION o E) 21.60 roARAIEas Acial Trometle = tempo total 4
TRANSPORTE = ] 1.48 11.50
INSPECCION 11 pizzas par kora
DEMORA
ALMACENAMIENTD kv z - ) ) tiempe en aperacitn + Hempo Of
COMBINADAS O 8] i 040 Eftctencia Actuc! Fromsdio tiemyo fotal del procese
TOTAL 18 23.45 .30 BE.O3
TOTAL DE T IEMPO EN HORA 0.3508 035
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DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO: PIZZA LA PESSCATORE

PRODUCTO:

PIZZA LA PESSCATORE

EMPRESA:

PIZZERIA DUFONT SA DE CV
DEPARTAMENTO:
METODOS Y PROCESOS

CODIGO DEL PRODUCTO:

00021
METODO: ACTUAL

FECHA: 11/09/2023
CODIGO DEL PROCESO:
FPESSCA21

PLANO: 1/1

REVISION:

ING. ENRIQUE GUERRERO
ELABORADO POR:

- e
AE11001, 0010004, VC13008 FIZZERIA DUPONT

ALLES FITINS)

ALMACEN DE VERDURAS Y OTROS

ALMACEN DE CUARTO FRIO: s PULFO
L CASCO PARA PIZZA *  ALMEJAES
. QUESO MOZZARELLA * CAMAROCMES
L] SALSA PARA PIZZA L] CEBOLLA MORADA
- FIMIENTCS
*  AID
) TRANEFORTAR DE »  PFIMIENTA
1.5m, 0.20 min T CLARTO FRIO A MESA »  SaL
DE TRABAID- CASCO, T3
o ; TRANSFORTAR DE
QHESDY SALEL 20m " 0.25 min [ ALMACEN DE VERDURAS
&L AREA DE COCINA
WEDIR CANTIDAD @
. DEQUESO Y o)
0.70 min 0 LA PATA - o2 T s
FOR min CONDIRENTAR
MARMECOE
FARA
FORCIONAR 12 min COCINAR FIZZA
TRANSFORTA DE MESA
. - DE TRABAK] AL AREA DE
2.0m, 0.25 min |: U= COCINA: CASCO, DUESD Y
BALSA - PRECOCIMAR
3 min 03 PROTEINA RETIRAR
PIZZA DEL
0.30 min O-8 HORNGO
COLOCAR CABCD
) SOBRE BANCEA
0.40 min 0-4 DEHORNED Y - 2.0m, 0.25 min [ T-5 LLEVAR BIZ25 &
AGREGAR SALEA MEEL DE CORTE
COLOCAR CUESO -
0.35 min 0-5 SOBRE CASCO T e
N EALEL 0.40 min o1 PORCHINAR LA
PIEZA
) COLOCAR
1 min 06 VEGETALES ¥ COLOCAR FIZZA
PROTEINA EN PLATD Y
0.35 min (e F:] RETIRAR
EXCEDENTE
20m, 0.25 min I: T4 e
. TRANSPORTAR
2.0m. 0.25 min 16 FLEzi AL ARES DE
DESFACHD DE
CRDEMNES
C-1
CLIADRD RESLME
ELEMENT O S$IMBOLOGLL | CANTIDAD | TIEMPO (MIn} | DISTANCIA [Metro®)  productividad Actual Promedio Untdt, Fr oy
[OPERACIGN (] E] 210 Fremepo total
TRANSFORTE =g 8 1.45 11350 11 pizzas par kora
INSPECTION | Pl
DEMCRA ] ¢ - o
AL ACENAM IENTO kv 2 Sficiencia Actual Promedio = [1f™P0 €1 operacita + tiewpo O
COMBINADAS O 1 1 0.40 tiempo total del procese
TOTAL 18 7335 1150 P
TOTAL DE TIEBMPO EN HORA 03552
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Anexo 9. Entrevista al encargado de Produccion.

1. ¢Cuéantos hornos en funcionamiento tienen en el centro de produccién para la

N

w

4.

o1

6.

sucursal de Santa Ana?
2 hornos

¢, Con qué sistema de energia funcionan los hornos?
Gas y electricidad.

¢,Cual es el horario de preparacion de cascos?
Todos los dias de 5 am a 10 am a excepciéon del domingo.
¢, Podria proporcionar la capacidad tedrica con la que cuentan los hornos?

24 cascos personales.
10 cascos grandes.

¢ Cuéntos cascos se elaboraron las ultimas 2 semanas del mes de julio?

Tamafio 2 semana 4 semana
personales 7,200 3,600
Grandes 3,000 1,500

Podria proporcionar la foto de un casco ya elaborado.

7. ¢Cuantos operarios utilizaron para la preparacion de los cascos en las 2 Ultimas

semanas de julio?
3 persona
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Anexo 10. Cantidad de pizzas personales y onzas anuales por ingrediente a utilizar segln especialidad.
Especialidad Onzas Ingrediente U&gsgss Onzas P.U. P.U. (Onza) Total ($) Personales
3 Champifiones 19,695.0 $3.00 $0.19 $3,692.81
2 Cebolla 13,130.0 $1.00 $0.06 $820.63
2 Aceite de oliva 13,130.0 $3.00 $0.12 $1,575.60
0.2 Perejil 1,313.0 $1.50 $0.08 $98.48
0.1 Orégano fresco 656.5 $1.00 $0.06 $41.03
0.1 Ajos machacados 656.5 $2.00 $0.10 $65.65
FUNGHI 6565
0.2 Cebollines 1,313.0 $1.00 $0.08 $109.42
0.2 Pimiento picante 1,313.0 $1.00 $0.06 $82.06
3 Queso Mozzarella 19,695.0 $4.00 $0.25 $4,923.75
0.1 Vinagre 656.5 $1.50 $0.13 $82.06
0.1 Jugo de limoén 656.5 $0.10 $0.01 $8.21
2 Salsa para pizza 13,130.0 $4.00 $0.17 $2,188.33
2 Tomates Cherry 9,378.0 $2.75 $0.23 $2,149.13
MARGUERITA 2 Alioli 4689 9,378.0 $3.00 $0.13 $1,172.25
1 Albahaca 4,689.0 $1.25 $0.06 $293.06
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3 Queso Mozzarella 14,067.0 $4.00 $0.25 $3,516.75
2 Aceite de oliva 9,378.0 $3.00 $0.12 $1,125.36
2 Salsa para pizza 9,378.0 $4.00 $0.17 $1,563.00
2 Chorizo Argentino 30,012.0 $2.20 $0.14 $4,126.65
1 Pimiento Verde 15,006.0 $1.00 $0.06 $937.88
1 Cebolla 15,006.0 $1.00 $0.06 $937.88
MARADONA 15006
3 Queso Mozzarella 45,018.0 $4.00 $0.25 $11,254.50
1 Aceite de oliva 15,006.0 $3.00 $0.12 $1,800.72
0.2 Perejil 3,001.2 $1.50 $0.08 $225.09
- : Unidades
Especialidad Onzas Ingrediente (Anual) Onzas P.U. P.U. (Onza) Total ($) Personales
0.1 Orégano fresco 1,500.6 $1.00 $0.06 $93.79
0.1 Ajos machacados 1,500.6 $2.00 $0.10 $150.06
0.2 Cebollines 3,001.2 $1.00 $0.06 $187.58
MARADONA
0.2 Pimiento picante 3,001.2 $1.00 $0.06 $187.58
0.1 Vinagre 1,500.6 $1.50 $0.13 $187.58
0.1 Jugo de limén 1,500.6 $0.10 $0.01 $18.76
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2 Salsa para pizza 30,012.0 | $4.00 $0.17 $5,002.00
15 Pimiento Verde 1,407.0 $1.00 $0.06 $87.94
1.5 Tomates 1,407.0 $1.00 $0.06 $87.94
1 Cebolla 938.0 $1.00 $0.06 $58.63
1 Zanahoria 938.0 $1.00 $0.06 $58.63
VEGETARIANA 1 Brocoli 938 938.0 $0.75 $0.04 $39.08
1 Ajo 938.0 $2.00 $0.10 $93.80
1 Champifiones 938.0 $3.00 $0.25 $234.50
3 Queso Mozzarella 2,814.0 $4.00 $0.33 $938.00
2 Salsa para pizza 1,876.0 $4.00 $0.17 $312.67
2 Pechuga de pollo 15,006.0 $4.50 $0.28 $4,220.44
1 Ajo 7,503.0 $2.00 $0.10 $750.30
1 Cilantro 7,503.0 $1.50 $0.08 $562.73
PICOLLO 7503
2 Aceite de oliva 15,006.0 | $3.00 $0.12 $1,800.72
4 Queso Mozzarella 30,012.0 | $4.00 $0.25 $7,503.00
2 Salsa para pizza 15,006.0 $4.00 $0.17 $2,501.00
CUATRO QUESOS 2 Queso Criollo 13130 26,260.0 $3.50 $0.22 $5,744.38
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2 Queso Parmesano 26,260.0 $4.50 $0.56 $14,771.25
2 Queso Crema 26,260.0 $4.25 $0.24 $6,200.28
3 Queso Mozzarella 39,390.0 $4.00 $0.25 $9,847.50
1 Albahaca 13,130.0 $1.25 $0.06 $820.63
Especialidad Onzas Ingrediente Unidades (Anual) Onzas P.U. | P.U.(Onza) Total ($) Personales
CUATRO QUESOS 2 Salsa para pizza 26,260.0 | $4.00 $0.17 $4,376.67
3 Pepperoni 28,137.0 | $3.25 $0.20 $5,715.33
3 Pifia Dulce 28,137.0 | $2.00 $0.08 $2,250.96
) 1 Pesto 9,379.0 | $4.75 $0.26 $2,475.01
CON PINA 9379
0.2 Ajo 1,875.8 | $2.00 $0.10 $187.58
2 Salsa para pizza 18,758.0 | $4.00 $0.17 $3,126.33
3 Queso Mozzarella 28,137.0 | $4.00 $0.25 $7,034.25
2 Loroco 9,378.0 | $1.25 $0.08 $732.66
25 Tocino 11,722.5 | $4.00 $0.33 $3,907.50
LOROKA 2.5 Pepperoni 4689 11,722.5 | $3.25 $0.20 $2,381.13
3 Queso Mozzarella 14,067.0 | $5.50 $0.34 $4,835.53
2 Salsa para pizza 9,378.0 | $4.00 $0.17 $1,563.00
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2 Pifia Dulce 30,012.0 | $2.00 $0.08 $2,400.96
2 Jamén 30,012.0 | $2.00 $0.13 $3,751.50
1 Jalapefios 15,006.0 | $1.15 $0.10 $1,438.08
JALAPINA 15006
2 Salsa dorada 30,012.0 | $2.50 $0.21 $6,252.50
3 Queso Mozzarella 45,018.0 | $4.00 $0.25 $11,254.50
2 Salsa para pizza 30,012.0 | $4.00 $0.17 $5,002.00
0.5 Pimientos 2,813.5 | $1.00 $0.06 $175.84
1 Cebolla Blanca 5,627.0 | $1.00 $0.06 $351.69
1 Tomates 5,627.0 | $1.00 $0.06 $351.69
1.5 Pepperoni 8,440.5 | $3.25 $0.20 $1,714.48
GHIOTTONE 5627
15 Jamén 8,440.5 | $2.00 $0.13 $1,055.06
15 Chorizo Argentino 8,440.5 | $2.20 $0.14 $1,160.57
1 Aceitunas Negras 5,627.0 | $2.50 $0.16 $879.22
1 Champifiones 5,627.0 | $3.00 $0.19 $1,055.06
Especialidad Onzas Ingrediente Unidades (Anual) Onzas P.U. | P.U.(Onza) Total ($) Personales
3 Queso Mozzarella 16,881.0 | $4.00 $0.25 $4,220.25
GHIOTTONE
2 Salsa para pizza 11,254.0 | $4.00 $0.17 $1,875.67
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1 Aceitunas Negras 938.0 | $2.50 $0.21 $195.42
1 Aceitunas Verdes 938.0 | $2.00 $0.17 $156.33
2 Tomates 1,876.0 | $1.00 $0.06 $117.25
2 Cebolla 1,876.0 | $1.00 $0.06 $117.25
RASTA LOVE 0.3 Azlcar 938 281.4 $1.00 $0.06 $17.59
1 Pimientos Verdes 938.0 | $1.00 $0.06 $58.63
2 Elotitos Amarillos 1,876.0 | $2.00 $0.13 $234.50
3 Queso Mozzarella 2,814.0 | $4.00 $0.25 $703.50
2 Salsa para pizza 1,876.0 | $4.00 $0.17 $312.67
2 Salami 3,752.0 | $2.25 $0.14 $527.63
2 Pifia Dulce 3,752.0 | $2.00 $0.08 $300.16
1 Jalapefios 1,876.0 | $1.15 $0.10 $179.78
BRAZUCA 1876
2 Salsa dorada 3,752.0 | $2.50 $0.21 $781.67
3 Queso Mozzarella 5,628.0 | $4.00 $0.25 $1,407.00
2 Salsa para pizza 3,752.0 | $4.00 $0.17 $625.33
2 Jamén 11,254.0 | $2.00 $0.13 $1,406.75
HAWAIANA 5627
2 Pifia Dulce 11,254.0 | $2.00 $0.08 $900.32
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1 Pimientos 5,627.0 | $1.00 $0.06 $351.69
2 Queso Cheddar 11,254.0 | $3.50 $0.22 $2,461.81
3 Queso Mozzarella 16,881.0 | $4.00 $0.25 $4,220.25
2 Salsa para pizza 11,254.0 | $4.00 $0.17 $1,875.67
2 Fajitas de Pollo 3,752.0 | $4.50 $0.28 $1,055.25
VERDE MELLA 2 Manzana Verde 1876 3,752.0 | $1.50 $0.09 $351.75
1 Almendras 1,876.0 | $8.00 $0.50 $938.00
Especialidad Onzas Ingrediente Unidades (Anual) | Onzas P.U. ((I)Dﬁg;a) Total ($) Personales
2 Tocino 3,752.0 | $4.00 $0.33 $1,250.67
VERDE MELLA 3 Queso Mozzarella 5,628.0 | $4.00 $0.25 $1,407.00
2 Salsa para pizza 3,752.0 | $4.00 $0.17 $625.33
2 Salami de Pamplona 1,876.0 | $6.50 $0.41 $762.13
2 Chistorra 1,876.0 | $5.50 $0.34 $644.88
CASTELLANA 2 Chorizo Ibérico 938 1,876.0 | $6.00 $0.38 $703.50
3 Queso Mozzarella 2,814.0 | $4.00 $0.25 $703.50
2 Salsa para pizza 1,876.0 | $4.00 $0.17 $312.67
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1 Albahaca 938.0 $1.25 $0.06 $58.63
2 Fajitas de carne 7,502.0 | $4.25 $0.27 $1,992.72
2 Fajitas de pollo 7,502.0 | $4.50 $0.28 $2,109.94
1 Cebolla Morada 3,751.0 | $1.00 $0.06 $234.44
1 Elotito Amarillo 3,751.0 | $2.00 $0.13 $468.88
MOMERAVEL 3751
2 Salsa BBQ 7,502.0 | $8.99 $0.11 $817.49
0.5 Ajonjoli 1,875.5 | $3.77 $0.24 $441.91
3 Queso Mozzarella 11,253.0 | $4.00 $0.25 $2,813.25
2 Salsa para pizza 7,502.0 | $4.00 $0.17 $1,250.33
2 Camarones 1,876.0 | $6.50 $0.41 $762.13
1 Ajo 938.0 $2.00 $0.10 $93.80
0.05 Pimienta 46.9 $8.59 $0.36 $16.79
0.05 Sal 46.9 $0.25 $0.02 $0.73
DON CANGREJO 938
2 Almejas 1,876.0 | $1.50 $0.09 $175.88
1 Cebolla 938.0 $1.00 $0.06 $58.63
1 Pimientos Verdes 938.0 $1.00 $0.08 $78.17
1 Albahaca 938.0 $1.25 $0.06 $58.63
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3 Queso Mozzarella 2,814.0 | $4.00 $0.25 $703.50
Especialidad Onzas Ingrediente Unidades (Anual) Onzas P.U. | P.U.(Onza) Total ($) Personales
DON CANGREJO 2 Salsa para pizza 1,876.0 | $4.00 $0.17 $312.67
25 Fajitas de Res 14,067.5 | $4.25 $0.27 $3,736.68
25 Chorizo Ibérico 14,067.5 | $6.00 $0.38 $5,275.31
1 Frijoles Fritos 5,627.0 | $1.50 $0.09 $527.53
1 Aguacate 5,627.0 | $1.00 $0.06 $351.69
0.2 Cilantro 1,125.4 | $1.50 $0.08 $84.41
CAMPESINA 0.3 Tomate 5627 1,688.1 | $1.00 $0.06 $105.51
0.3 Cebolla 1,688.1 | $1.00 $0.06 $105.51
0.1 Limén 562.7 $0.10 $0.01 $4.69
0.05 Sal 281.4 $0.25 $0.02 $4.40
3 Queso Mozzarella 16,881.0 | $4.00 $0.25 $4,220.25
2 Salsa para pizza 11,254.0 | $4.00 $0.17 $1,875.67
2 Pulpo 7,502.0 | $7.00 $0.44 $3,282.13
LA PESSCATORE 1.5 Almejas 3751 5,626.5 | $1.50 $0.09 $527.48
2 Camarones 7,502.0 | $6.50 $0.41 $3,047.69




1 Cebolla Morada
1 Pimientos
1 Ajo
0.05 Pimienta
0.05 Sal
3 Queso Mozzarella
2 Salsa para pizza

3,751.0 | $1.00 $0.06 $234.44
3,751.0 | $1.00 $0.08 $312.58
3,751.0 | $2.00 $0.10 $375.10
187.6 | $8.59 $0.36 $67.13
187.6 | $0.25 $0.02 $2.93
11,253.0 | $4.00 $0.25 $2,813.25
7,502.0 | $4.00 $0.17 $1,250.33

Anexo. 11 cantidad de pizzas grandes y onzas anuales por ingrediente a utilizar segun especialidad.

Especialidad Onzas Ingrediente |Unidades (Anual)| Onzas P.U. (g:;é) Total ($) Grandes
42 | Champifiones 11395 | 300 | $0.19 $2,119.95
2.8 Cebolla 7,537.6 | $1.00 $0.06 $471.10
2.8 Aceite de oliva 7,537.6 | $3.00 $0.12 $904.51
FUNGHI 2692
0.28 Perejil 753.8 $1.50 $0.08 $56.53
0.14 | Orégano fresco 376.9 | $1.00 $0.06 $23.56
Ajos
0.14 machacados 376.9 $2.00 $0.10 $37.69
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0.28 Cebollines 753.8 $1.00 $0.08 $62.81
Pimiento
0.28 bicante 753.8 | $1.00 | $0.06 $47.11
Queso 11,306.
42 Mozarella p $4.00 | $0.25 $2,826.60
0.14 Vinagre 376.9 | $1.50 $0.13 $47.11
0.14 Jugo de limén 376.9 | $0.10 $0.01 $4.71
28 Salsa para 75376 | $4.00 | $0.17 $1,256.27
pizza
2.8 Tomates Cherry 5,384.4 | $2.75 $0.23 $1,233.93
2.8 Alioli 5,384.4 | $3.00 | $0.13 $673.05
0.02 Albahaca 385 | $1.25 | $0.06 $2.40
MARGUERITA 1923
4.2 Queso 8.076.6 | $4.00 | $0.25 $2.019.15
Mozzarella
2.8 Aceite de oliva 5,384.4 | $3.00 $0.12 $646.13
2.8 Salsa para 5,384.4 | $4.00 | $0.17 $897.40
pizza
Chorizo 17,228.
2.8 Argentino . $2.20 | $0.14 $2,368.91
MARADONA 14 | Pimiento Verde 6153 8,614.2 | $1.00 | $0.06 $538.39
1.4 Cebolla 8,614.2 | $1.00 | $0.06 $538.39
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4.2 Mg‘ﬁg”a 25'242' $4.00 | $0.25 $6,460.65
1.4 Aceite de oliva 8,614.2 | $3.00 $0.12 $1,033.70
0.28 Perejil 1,722.8 | $1.50 $0.08 $129.21
0.14 | Orégano fresco 861.4 | $1.00 $0.06 $53.84
014 | NS 861.4 | $2.00 | $0.10 $86.14
Especialidad Onzas Ingrediente Unidades (Anual) | Onzas | P.U. | P.U. (Onza) ;I';otal (%)
randes
0.28 Cebollines 1,722.8 | $1.00 $0.06 $107.68
0.28 | Pimiento picante 1,722.8 | $1.00 $0.06 $107.68
42| vorsarela 0.00
MARADONA
0.14 Vinagre 861.4 |$1.50 $0.13 $107.68
0.14 Jugo de limén 861.4 |$0.10 $0.01 $10.77
2.8 Salsa para pizza 17,228.4 | $4.00 $0.17 $2,871.40
2.1 Pimiento Verde 808.5 |$1.00 $0.06 $50.53
VEGETARIANA 2.1 Tomates 385 808.5 |$1.00 $0.06 $50.53
1.4 Cebolla 539.0 |$1.00 $0.06 $33.69

434



1.4 Zanahoria 539.0 |%$1.00 $0.06 $33.69
1.4 Brocoli 539.0 |$0.75 $0.04 $22.46
14 Ajo 539.0 |%$2.00 $0.10 $53.90
1.4 Champifiones 539.0 |$3.00 $0.25 $134.75
Queso
4.2 Mozzarella 1,617.0 | $4.00 $0.33 $539.00
2.8 Salsa para pizza 1,078.0 | $4.00 $0.17 $179.67
2.8 Pecggl?:de 8,615.6 |$4.50| $0.28 $2,423.14
14 Ajo 4,307.8 | $2.00 $0.10 $430.78
14 Cilantro 4,307.8 | $1.50 $0.08 $323.09
3077
2.8 Aceite de oliva 8,615.6 | $3.00 $0.12 $1,033.87
PICOLLO
Queso
5.6 Mozzarella 17,231.2 | $4.00 $0.25 $4,307.80
2.8 Salsa para pizza 8,615.6 | $4.00 $0.17 $1,435.93
2.8 Queso Criollo 15,075.2 | $3.50 $0.22 $3,297.70
2.8 Queso 15,075.2 | $4.50| $0.56 $8,479.80
Parmesano
CUATRO
QUESOS 5384
2.8 Queso Crema 15,075.2 | $4.25 $0.24 $3,559.42
Queso
4.2 Mozzarella 22,612.8| $4.00 $0.25 $5,653.20
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1.4 Albahaca 7,537.6 |$1.25 $0.06 $471.10
Especialidad Onzas Ingrediente Unidades (Anual)| Onzas | P.U. |P.U. (Onza)| Total ($) Grandes
2.8 | Salsa para pizza 15,075.2|$4.00 $0.17 $2,512.53
4.2 Pepperoni 16,153.2|$3.25 $0.20 $3,281.12
4.2 Pifia Dulce 16,153.2|$2.00 $0.08 $1,292.26
~ 1.4 Pesto 5,384.4 |$4.75 $0.26 $1,420.88
CON PINA 3846
0.28 Ajo 1,076.9 |$2.00 $0.10 $107.69
2.8 Salsa para pizza 10,768.8 | $4.00 $0.17 $1,794.80
4.2 |Queso Mozzarella 16,153.2 | $4.00 $0.25 $4,038.30
2.8 Loroco 5,384.4 |$1.25 $0.08 $420.66
3.5 Tocino 6,730.5 |$4.00 $0.33 $2,243.50
3.5 Pepperoni 1923 6,730.5 |$3.25 $0.20 $1,367.13
LOROKA 4.2 |Queso Mozzarella 8,076.6 |$5.50 $0.34 $2,776.33
2.8 | Salsa para pizza 5,384.4 | $4.00 $0.17 $897.40
2.8 Pifia Dulce 17,228.4|%$2.00 $0.08 $1,378.27
JALAPINA 2.8 Jamon 6153 17,228.4|$2.00 $0.13 $2,153.55
1.4 Jalapefios 8,614.2 |$1.15 $0.10 $825.53
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2.8 Salsa dorada 17,228.4|%$2.50 $0.21 $3,589.25
4.2 | Queso Mozzarella 25,842.6|$4.00 $0.25 $6,460.65
2.8 | Salsa para pizza 17,228.4|$4.00 $0.17 $2,871.40
0.7 Pimientos 1,615.6 [$1.00 $0.06 $100.98
1.4 Cebolla Blanca 3,231.2 |$1.00 $0.06 $201.95
1.4 Tomates 3,231.2 | $1.00 $0.06 $201.95
2.1 Pepperoni 4,846.8 | $3.25 $0.20 $984.51
GHIOTTONE 2308
2.1 Jamon 4,846.8 | $2.00 $0.13 $605.85
2.1 | Chorizo Argentino 4,846.8 [$2.20 $0.14 $666.44
1.4 | Aceitunas Negras 3,231.2 |$2.50 $0.16 $504.88
1.4 Champifiones 3,231.2 |$3.00 $0.19 $605.85
Especialidad Onzas Ingrediente Unidades (Anual) | Onzas | P.U. |P.U. (Onza) | Total ($) Grandes
4.2 | Queso Mozzarella 9,693.6 | $4.00 $0.25 $2,423.40
GHIOTTONE
2.8 Salsa para pizza 6,462.4|%4.00 $0.17 $1,077.07
1.4 | Aceitunas Negras 539.0 |$2.50 $0.21 $112.29
RASTA LOVE 1.4 | Aceitunas Verdes 385 539.0 |$2.00 $0.17 $89.83
2.8 Tomates 1,078.0|$1.00 $0.06 $67.38
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2.8 Cebolla 1,078.0 [ $1.00 $0.06 $67.38
0.42 Azucar 161.7 |$1.00 $0.06 $10.11
1.4 | Pimientos Verdes 539.0 |[$1.00 $0.06 $33.69
2.8 | Elotitos Amarillos 1,078.0|%$2.00 $0.13 $134.75
4.2 |Queso Mozzarella 1,617.0|$4.00 $0.25 $404.25
2.8 | Salsa para pizza 1,078.0|$4.00 $0.17 $179.67
2.8 Salami 2,153.2 ($2.25 $0.14 $302.79
2.8 Pifia Dulce 2,153.2 ($2.00 $0.08 $172.26
1.4 Jalapefios 1,076.6 | $1.15 $0.10 $103.17
BRAZUCA 769
2.8 Salsa dorada 2,153.2|%$2.50 $0.21 $448.58
4.2 | Queso Mozzarella 3,229.8|%$4.00 $0.25 $807.45
2.8 | Salsa para pizza 2,153.2|$4.00 $0.17 $358.87
2.8 Jamon 6,462.4 | $2.00 $0.13 $807.80
2.8 Pifia Dulce 6,462.4 | $2.00 $0.08 $516.99
HAWAIANA 1.4 Pimientos 2308 3,231.2$1.00 $0.06 $201.95
2.8 Queso Cheddar 6,462.4 | $3.50 $0.22 $1,413.65
4.2 | Queso Mozzarella 9,693.6 | $4.00 $0.25 $2,423.40
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2.8 | Salsa para pizza 6,462.4 | $4.00 $0.17 $1,077.07
2.8 Fajitas de Pollo 2,153.2|$4.50 $0.28 $605.59
VERDE MELLA 2.8 Manzana Verde 769 2,153.2 | $1.50 $0.09 $201.86
0.8 Almendras 615.2 | $8.00 $0.50 $307.60
Especialidad |Onzas Ingrediente Unidades (Anual) | Onzas | P.U. |P.U. (Onza) | Total ($) Grandes
2.8 Tocino 2,153.2|$4.00 $0.33 $717.73
VERDE MELLA 4.2 Queso Mozzarella 3,229.8 | $4.00 $0.25 $807.45
2.8 Salsa para pizza 2,153.2|$4.00 $0.17 $358.87
2.8 | Salami de Pamplona 1,078.0 | $6.50 $0.41 $437.94
2.8 Chistorra 1,078.0|$5.50 $0.34 $370.56
2.8 Chorizo Ibérico 1,078.0 | $6.00 $0.38 $404.25
CASTELLANA 385
4.2 Queso Mozzarella 1,617.0|%$4.00 $0.25 $404.25
2.8 Salsa para pizza 1,078.0 | $4.00 $0.17 $179.67
14 Albahaca 539.0 |$1.25 $0.06 $33.69
2.8 Fajitas de carne 4,306.4 | $4.25 $0.27 $1,143.89
MOMERAVEL 2.8 Fajitas de pollo 1538 4,306.4 | $4.50 $0.28 $1,211.18
1.4 Cebolla Morada 2,153.2|%$1.00 $0.06 $134.58
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1.4 Elotito Amarillo 2,153.2|%$2.00 $0.13 $269.15
2.8 Salsa BBQ 4,306.4 | $8.99 $0.11 $469.27
0.7 Ajonjoli 1,076.6$3.77| $0.24 $253.67
4.2 Queso Mozzarella 6,459.6 | $4.00 $0.25 $1,614.90
2.8 Salsa para pizza 4,306.4 | $4.00 $0.17 $717.73
2.8 Camarones 1,078.0 | $6.50 $0.41 $437.94
14 Ajo 539.0 |$2.00 $0.10 $53.90
0.07 Pimienta 27.0 |$8.59 $0.36 $9.65
0.07 Sal 27.0 |$0.25 $0.02 $0.42
DON CANGREJO| 2.8 Almejas 385 1,078.0|$1.50 $0.09 $101.06
14 Cebolla 539.0 |$1.00 $0.06 $33.69
1.4 Pimientos Verdes 539.0 ($1.00 $0.08 $44.92
14 Albahaca 539.0 |$1.25 $0.06 $33.69
4.2 Queso Mozzarella 1,617.0($4.00 $0.25 $404.25
Especialidad Onzas Ingrediente Unidades (Anual) | Onzas | P.U. |P.U. (Onza) | Total ($) Grandes
DON CANGREJO | 2.8 | Salsa para pizza 1'0078' $Ac')'0 $0.17 $179.67
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3.5 Fajitas de Res 8’0078' $‘é'2 $0.27 $2,145.72
35 Chorizo Ibérico 8’0078' $%'0 $0.38 $3,029.25
1.4 Frijoles Fritos 3’2231' $]C-).5 $0.09 $302.93
1.4 Aguacate 3'2231' $10'0 $0.06 $201.95
0.28 Cilantro 646.2 $%)'5 $0.08 $48.47

CAMPESINA 0.42 Tomate 2308 969.4 $%)'0 $0.06 $60.59
0.42 Cebolla 969.4 $]60 $0.06 $60.59
0.14 Limén 3231 | 30| 001 $2.69
0.07 sal 1616 | %02 | $0.02 $2.52
4.2 yueso 90931 %401 $0.25 $2,423.40
2.8 | Salsa para pizza 6’4462' $A(')'0 $0.17 $1,077.07
2.8 Pulpo 4'3406' $B'0 $0.44 $1,884.05

LA 1538
PESSCATORE _ 3229 | $1.5

2.1 Almejas ’ 3 0 $0.09 $302.79
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2.8 Camarones
14 Cebolla Morada
1.4 Pimientos
1.4 Ajo

0.07 Pimienta
0.07 Sal

12 | e
2.8 | Salsa para pizza

4,306. | $6.5 $0.41 $1,749.48
4 0

2,1253- $%)-0 $0.06 $134.58

2,153. | $1.0 $0.08 $179.43
2 0

2,183. 1 82.0 | 4519 $215.32
2 0

107.7 $%'5 $0.36 $38.53

107.7 $%2 $0.02 $1.68

6,459. | $4.0 | o ¢ $1,614.90
6 0

4,3406. $‘c1)-0 $0.17 $717.73
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Anexo 12. Balance de Materiales para las 10 especialidades mas frecuentes.

Balance de Materiales tamafo pequefia especialidad: Funghi

Ingredientes
Ingredientes Cantidad al afio
Unidad onz
Champifidn 19,695
Cebolla 13,130
Aceite de Oliva 13,130
Perejil 1,313
Crégano 657
Ajos machacado 657
Cebaollin 1,313 Desperdicio
Pimiento Picante 1,313 Ingredientes Cantidad al afio | Desperdicio
Queso Mozzarella 19 695 Unidad onz %
Vinagre G57 ., Champifidn 393.9 2
Jugo de Limdn 657 Preparac|on Cebaolla 262.6 2
Salsa de Pizza 13,130 Aceite de Oliva 393.9 3
Harina Semi Fuerte 52520 Pergjil 39.39 3
Agua 525620 Orégano 19.695 3
Aceite 13130 Ajos machacado 19.695 3
L evadura 9848 Cebollin 26.268 2
Sal 328 Pimiento Picanta 26.26 2
Queso Mozzarella 393.9 2
\Vinagre 10.685 3
Jugo de Limén 19.695 3
Salsa de Piza 262.8 2
Harina Semi Fuerie 5252 1
Agua 5252 1
Aceite 1313 1
L evadura 98.475 1
3al 3.2825 1
PROMEDIO 2%
Produccion
Desperdicio
Ingredientes Canfidad al ano[ Desperdicio
Unidad onz %
Champifidn 196.95 1
Cebolla 1313 1
Cebollin 1313 1
/ Pimiento Picante 13.13 1
Queso Mozzarella 196.95 1
UBP 6,447 Pizzas 118 Salsa de Pizza 1313 1
PROMEDIO 1%
Demanda
Pizzas 6,565 UBP Unidades Buenas Producidas
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Unidades Ao 1 Ajio 2 Afio 3 Aiio 4 HNio 5
Proyeccicnes Pizzas 6,565 6893 7318 7600 7,980
UEP Pizzas 6447 6771 7193 7471 7847
Charnpinion 15 595 00 20,285 85 20894 43 2152125 22 166.90
Ceballa 13,13000 1352350 1352952 14 347 51 1477793
Aceite de Oliva 13,13000 1352350 1352952 14 347 51 1477793
Peregji 1313.00 1352.39 1,392.95 143475 147779
Dregano B56.50 676.20 596.458 717.38 73850
Ajos rmachacado 5650 676,20 59645 717.38 73850
Ceballin 131300 1.362.39 1.392.96 143475 147779
Fimiento Picante 131300 1,352.39 1,392.96 143475 147779
Queso Mozzarella 1969500 2028585 20894 43 2152126 22,166.90
Ingredientes requeridos Vinagre B56.50 576.20 596,48 717.38 73890
Jugn de Limon B56.50 676.20 696.45 717.38 73850
Salsa de Pizza 13,13000 1352350 1352982 14 347 51 1477793
Hariria Seri Fuerte 5252000 54095 B0 B 71847 A7 35002 91172
Agua 5252000 54095 B0 B 71847 A7 35002 91172
Aceite 13,13000 1352350 13529582 14 347 51 1477793
Levadura 9547 .40 1014293 10447 .21 1076063 11 083,45
Sal 32825 33810 348.24 3B EY 36345
Charnpinion 39350 40178 40981 415.01 426,37
Ceballa 26260 267 85 27321 27867 28425
Aceite de Qliva 39390 40672 417 85 430 .43 44334
Peregji 3935 057 4179 4304 4433
Oregano 1970 2025 20849 2152 217
Ajos machacado 1970 2025 20849 2152 217
Ceballin 2626 2679 732 a7 28.42
Fimiento Picante 2626 2675 732 787 28.42
. ] Queso Mozzarella 39390 40178 40951 415.01 43055
Desperdicios en preparacion
“inagre 1970 2025 20849 2152 217
Jugo de Liman 1870 028 2089 1582 277
Salsa de Pizza 26260 26785 732 21867 28425
Harina Sermi Fuette 52520 54096 RET.18 E73.80 E91.12
Bigua 52520 54096 RET.18 E73.80 E91.12
Aceite 131.30 13524 13930 143.458 147 78
Levadura 58.45 10143 104 .47 107 61 11083
Sal 328 3% 343 359 3E9
Chamnpion 195.95 20680 21714 227 59 23839
Cebolla 131.30 137 86 144,76 152.00 15260
Desperdicios en la produccion C.eh.ollin . 13.13 13749 14 48 15.20 15.9%
Fimiento Picante 1313 13.79 1448 15.20 15.%
Queso Mozzarella 196.95 20680 217.14 227 549 23939
Salsa de Pizza 131.30 137 .85 14476 182.00 15960
Cantidad de desperdicie onz 3844 3959.12 4,078.:1 4,201 .50 43330
Pizza desperdiciadas Pizzas 118 122 125 129 133
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Balance de Materiales tamafio grande especialidad: Funghi

Ingredientes
Ingredientes Cantidad al afio
Unidad onz
Champifidn 11,306.40
Cebolla 7,537.60
Aceite de Oliva 753760
Perejil 75376
Orégano 376.88 Desperdicio
Ajos machacado 376.88 Ingredientes Cantidad al afio | Desperdicio
Cebollin 75376 Unidad onz %
Pimiento Picante 75376 Champifidn 226.13 2
Queso Mozarella 11,306.40 Cebolla 150.75 2
Vinagre 376.68 . Aceite de Oliva 22613 3
Jugo de Limdn 376.88 Prepa racion Pergjil 2261 3
Salsa de Piza 7,537.60 Crégano gy 3
Harina Semi Fuerte 32.304.00 Ajos machacado 11.31 3
Agua 32,304.00 Ceballin 15.08 2
Aceite 8,076.00 Pimiento Picante 15.08 2
Levadura 5.384.00 Queso Mozzarella 22613 2
Sal 269.20 Vinagre gy 3
Jugo de Limén 11.31 3
Salsa de Pizza 150.75 2
Harina Semi Fuerte 323.04 1
Agua 323.04 1
Aceite B0.76 1
Levadura 5384 1
gal 2.69 1
PROMEDIO 2%
Produccion
Desperdicio
Ingredientes Cantidad al ano | Desperdicio
Unidad onz %
Champinaon 113.06 1
Cebolla 75.38 il
Ceballin 7.54 il
Pimiento Picante 754 1
Queso Mozzarella 113.06 1
Salsa de Pizza 7533 1
PROMEDIO 1%
UBP 2644 ﬂ Pizzas 45
Demanda
Pizzas 2 692 UBP Unidades Buenas Producidas
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Unidades Afio1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Proyecciones Pizzas 2,692 2827 2,968 3,116 3,272
UBP Pizzas 2644 2778 2917 3064 3218
Champinion 11,306 40 1164550 | 11804086 | 1235481 1272545
Cebolla 7,937.60 776373 7.996 A4 8,236.54 848364
Aceite de Oliva 7,537 60 IR ERE] 7,996 A4 823654 848384
Perajil 75376 77637 79966 823 65 848,36
Qregano A76 88 38R 19 39983 411 83 424 18
Ajos machacado 276 88 aBA 19 299.83 411 83 424 18
Cebollin TH3 76 77637 79966 823 .85 848,36
Pimiento Picanta 783 76 776 .37 799 66 223 A5 848 36
Ingradiantss ra quaridos Qlueso Mozzarella 11,3068 40 1164558 | 11808486 | 1235481 12,725 45
Vinagre A76 AR aBA 19 29983 411 83 424 18
Jugo de Limon a76 .88 aBA 19 299.83 411 .83 424 18
Salsa de Pizza 7.537.60 716373 7,996 A4 8,236.54 848264
Harina Semi Fuerte 3230400 | 3327312 | 3427131 3529945 | 3635844
Agua 32230400 | 33273142 | 3427131 3529945 | 3635844
Acaite 8,076.00 831828 B.567 823 8,824 B 9,089 A1
Levadura 5,384 00 554552 5711809 588324 6,050 74
Sal 26020 27728 28559 204 16 302,99
Champinion 22613 230 65 23576 239 97 244 77
Cebolla 150.75 15377 156 84 150 .98 16318
Aceite de Oliva 22613 23291 239.90 24710 254 51
Perajil 27 61 2328 2388 24 71 2545
Qregano " 11.65 1188 12.35 12.73
Ajos machacado 1.3 11.65 11.99 12.35 12.73
Cabollin 15.08 15.38 15 68 16.00 16.32
Pimiento Picante 15.08 15.38 15 68 16.00 16.32
Desperdicios en preparacion Q.ueso Mozzarella 22613 230 65 23576 239 97 4717
Yinagre 1.3 11.65 11.89 12.35 12.73
Jugo de Limon "M 11,685 1188 1235 1273
Salsa de Pizza 150.75 15377 156.84 160.98 163,18
Harina Semi Fuarta 22304 23273 4271 35289 36358
Agua 32304 33273 271 15289 363 .58
Aceite a0 76 2318 A5 AR BA 25 8080
Levadura 5384 05 46 a7 12 58 .83 60.60
Sal 269 277 2.86 294 303
Champion 113 .06 11872 124 G5 13089 137 43
Cebolla 75.38 7914 2310 A7 26 9162
Desperdicios en I produccion Cleblullln . 754 [El 8.3 g3 916
Fimiento Picantes 754 791 i1 g7 816
Queso Mozzarella 113.08 118.72 124 A5 130.89 13743
Salsa de Pizza 75.38 7914 8310 87.26 91.62
Cantidad de desperdicio Onz 2,253 2,320.80 2,390 .66 246287 2,639.91
Pizza desperdiciadas Fizzas 48 49 51 52 54
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Balance de Materiales tamafio pequefia especialidad: Maradona

Ingredientes
Ingredientes Unidades | Cantidad al afio
Unidad onz onz
Chariza Argentino 2 30,012.00
Pirnienta Yerde 1 15,008.00
Cebolla 1 15,008.00
Cueso Mozzarella 3 45,018.00
Aceite de oliva 1 15,006.00 Desperdicio
Perejil 0z 300120 Ingredientes Cantidad al afio | Desperdicio
(Orégano fresco 01 150060 Unidad onz #
Aoz machacados 01 1500.60 Chorizo Argenting 0024 2
Cebollines 02 3.0m.20 PFimniento Yerde 0012 2
Fimniento picante 02 30020 ., Cebolla 300,12 2
Minagre 01 1500.60 P repa racion Queso Mozzarella 90036 2
Jugo delimdn 01 150060 Aceite de oliva 450,18 3
Calsade Pizza 2 30,012.00 Perejl 90,04 3
Hariria Serni Fuerte g 120,048.00 Orégana fresco 4502 3
Aoua g 120,048.00 Ajos machacados 4502 3
Aeite 2 30,012.00 Cehollines G002 2
Levadura 15 22,509.00 Plirnienta picante 90.04 k]
Sal 0.05 7A0.30 Vinadre 4502 3
Jugo de limén 4502 3
Salza de Pizza B00.24 2
Harina Sermni Fuerte 1.200.48 1
Agua 120048 1
Argite 30012 1
Levadura 226.03 1
Sal 7.0 1
PROMEDIO pd
. r
Produccion
Desperdicio
Ingredientes Cantidad al afio |Desperdicio
Unidad onz %
Chorizo Argenting 30012
Pirniento Yerde 150.06 1
> Cebolla Ta0.05 1
Ouesa Mozzarella LN 1
Ceballines 0o 1
UBP 14 748 Pizzas 258 Salza de Pizza 300,12 1
PROMEDIO 1%
Demanda
Pizzas 15,000 UBP Unidades Buenas Producidas

447



Unidades Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Proyecciones Pizzas 15,006 15,756 16,544 17,371 18,240
UBP Pizzas 14,748 15,490 16,270 17,089 17,949
Charizo Arganting 3001200 30.912.36 31.839.73 32,794 92 33,778.77
Fimienta Verde 15,006.00 15,456.13 15,819 87 16,397 46 16,889 39
Cehalla 15,006.00 15,456.18 1581987 16,397 46 16,889 39
Cueso Mozzarella 45018.00 46,368 584 47 759 60 49192 .38 50 668.16
Aceite de aliva 15,006.00 1545618 15,819 87 16,397 46 16,889 39
Pearejil 3,001.20 3091.24 3183497 3279.49 337788
Crégano fresco 1,500.60 154582 1,591.99 1,6839.75 1,633.94
Ajns machacados 1,500.60 154582 1,591.99 1,639.75 1,633.94
Cehallines 3,001.20 3081.24 3183497 327949 337788
Ingredientes requeridos |Pimianto picante 3,001.20 3041.24 3,183497 3,279.49 337788
Winagre 1,500.60 154582 1,591.99 1,6839.75 1,633.94
Juga de liman 1,500.60 154582 1,591.99 1,6839.75 1,633.94
Salsa de Pizza 30,012 .00 30.912.36 31.839.73 32,794 92 33, 778.77
Harina Semi Fuerte 12004800 | 12364944 | 12735892 | 131,179.69 | 13511508
Agua 12004300 | 12364944 | 12735892 | 131,179.69 | 13511508
Aceite 3001200 30,912.36 31,839.73 32,794 92 33,778.77
Levadura 22450900 23.184.27 23,879.80 24596 .19 25,334.08
Sal 75030 772 31 7495499 314 87 844 47
Charizo Argenting A00.24 f12.24 A24.49 A.36.98 f49.72
Fimienta Verde 30012 30612 312.24 318.49 324 36
Cehalla 30012 30612 312.24 318.49 324 36
CGueso Mozzarella 900.36 918.37 936.73 95547 974.58
Aceite de aliva 45018 463 B9 47760 491,92 506.68
Pergjil 90.04 84274 9542 99.38 101.34
Qrégano fresca 4502 4637 47 76 49149 a0.a7
Ajos machacados 45.02 46.37 47.76 49.19 a0.67
- Cehollines 60.02 61.22 g2.45 83.70 64.97
Desperdicios en
preparacion Fimienta picante 9004 49274 9552 98 38 10134
Winagre 4502 46 37 4776 4919 a0.67
Juga de liman 4502 46 37 4776 4919 50 .67
Salsa de Pizza A00 .24 612 .24 G24.49 536,93 649.72
Harina Semi Fuerte 1,200.43 1,236.49 1273449 1,311.80 1,351.15
Agua 1,200.43 123649 1273454 1,311.80 1,351.15
Acaite 30012 309 .12 31840 327495 33779
Levadura 22504 23184 23880 245 96 25334
Sal 750 773 796 q.20 q.44
Charizo Arganting 30012 31513 330.88 34743 36430
Fimiento Yerde 150.06 15756 165.44 17371 182.40
Desperdicios enla Cehalla 150 .06 157 56 165.44 173,71 18240
produccion Chueso Mozzarella 450 .13 472 69 496.32 521.14 547.20
Cehallines 30.01 3151 33.09 34 74 J6 48
Salsa de Pizza 30012 31513 330.88 34743 364.80
Cantidad de desperdicio |Onz 7,888 3122.22 8,366.72 9,619.43 3,980.68
Pizza desperdiciadas Pizzas 258 266 274 282 291
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Balance de Materiales tamafio grande especialidad: Maradona

Ingredientes

Ingredientes Unidades | Cantidad al afio
Unidad onz onz

Chorizo Argenting 28 17,228.40
Pimiento Verde 14 8,614.20
Cebolla 14 8,614.20
Queso Mozzarella 42 25 842 60
Aceite de oliva 14 8,614.20
Perejil 028 1722.84
Orégano fresco 014 861.42

Ajos machacados 014 861.42

Cebollines 0.28 172284
Pimiento picante 0.28 172284
Vinagre 0.14 861.42

Jugo de limdan 014 361.42

Salsa de Pizza 28 17,228.40
Harina Semi Fuerte 12 73,836.00
Agua 12 7.3,836.00
Aceite 3 18.459.00
Levadura 2 12,306.00
Sal 01 615.30

Preparacion

Produccion

UBP 5,669

Pizzas 104

Demanda

Pizzas 6,153

Desperdicio
Ingredientes Cantidad al afio | Desperdicio

Unidad onz %
Chorizo Argentino 344 57 2
Pimiento Verde 172.28 2
Cebolla 17228 2
Queso Mozzarella 516.85 2
Aceite de oliva 25843 3
Pergjil 51.69 3
Orégano fresco 25.84 3
Ajos machacados 25.84 3
Cebollines 3446 2
Pimiento picante 51.69 3
Vinagre 25.84 3
Jugo de limdn 26.84 3
Salsa de Pizza 4457 2
Harina Semi Fuere 738.36 1
Agua 738.36 1
Aceite 184.59 1
Levadura 123.06 1
Sal 6.15 1
PROMEDIO 2+

Desperdicio
Ingredientes Canfidad al aio [ Desperdicio

Unidad onz %
Charizo Argentino 172.28 1
Pimiento Verde 86.14 1
Cebolla B86.14 1
Queso Mozzarella 258.43 1
Cebollines 17.23 1
Salsa de Pizza 172.28 1
PROMEDID T

Unidades Buenas Producidas

449




Unidades Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Proyecciones Pizzas 6,163 6,461 6,784 7,123 7,478
UBP Pizzas 6,049 6,354 6,674 7,009 7,362
Chorizo Argenting 1722840 17,745.25 18 277 .61 1882594 19,390.72
Pimiento Verde 5.614.20 5,872.63 9,138.30 9412.97 9,695 .36
Cebolla 5,614.20 5.872.63 9,138.80 9412.97 9,695 .36
Queso Mozzarela 2584260 26,617.85 27416.41 26,235 91 29,086.07
Aceite de oliva 5.614.20 5.6872.63 9,138.80 9412.97 9 695 36
Perej 1,722 84 1,774.53 1,827.76 1,882.59 1,939.07
Qrégano fresco 56142 887.26 913 .88 941.30 969,54
Ajos machacados 56142 587.26 913.88 941.30 969.54
Cebollines 1,722 84 1,774 .53 1,827.76 1,882.59 1,839.07
|ngredientes requeridos Pimiento picante 1,722.84 1,774 .53 182776 1,8582.59 1.939.07
Yinagre 86142 887.26 91388 941.30 969 .54
Jugo de limén 86142 89G7.26 913 .88 941.30 969 .54
Salsa de Pizza 1722840 17,745.25 18,277 61 1882594 19,390 72
Harina Serri Fuerte 73.836.00 76,051.08 7833261 8068259 33,103.07
Agua 73,836.00 76,051.08 78,332 61 80,68259 33,103 07
Aceite 18,459.00 19,012.77 19 58315 2017065 2077577
Levadura 12,306.00 1267518 1305544 1344710 13,850.51
Sal 51520 53376 652.77 672.35 69253
Chorizo Argenting 34457 351.46 35549 36566 37297
Pimiento Verde 172,28 175.73 179.24 1582.83 156.49
Cebolla 172,28 175.73 179.24 1582.83 156.49
Queso Mozzarela 51685 527.19 537.73 54849 55946
Aceite de oliva 25843 266,18 274 16 26239 290,86
Pereiil 51.69 53.24 54.83 56 48 5817
Drégano fresco 2584 2662 2742 2624 29.09
Ajos machacados 2584 2662 2742 2624 29.09
Desperdicios en Cebollines 34 46 3515 3585 3657 3730
preparacion Pimiento picante 521.69 53.24 54.83 56.48 5817
Vinagre 2584 2662 2742 28.24 2909
Jugo de limén 2584 2662 2742 28.24 2909
Salsa de Pizza 344 57 351 .46 35849 36566 37297
Harina Semi Fuerte 73836 76051 783.33 806.53 §31.03
Agua 73836 T60.51 78333 506.53 531.03
Aceite 184 59 19013 195 383 20171 20776
Levadura 12306 126.75 13055 13447 138591
Sal 6.15 634 6.53 6.72 593
Chorizo Argentino 172.28 180.90 159.94 199.44 209.41
Pimiento Verde 86.14 9045 94.97 99.72 104.71
Desperdiciosenla Ceholla 86.14 9045 94.97 99.72 104.71
produccion Queso Mozzarella 25843 271.35 284 91 29916 31412
Cebollines 17.23 18.09 18.99 19.94 2094
Salsa de Pizza 17228 180.90 1589.94 199.44 20941
Cantidad de desperdicio |Cnz 4,633 21 477221 491535 5.064.31 521776
Pizza desperdiciadas Pizzas 104 107 110 114 117
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Balance de Materiales tamafio pequefia especialidad: Jalapifia

Ingredientes
Ingredientes Cantidad al afio
Unidad onz

Pifia Dulce 30,012.00

Jamdn 30,012.00

Jalapefios 15,006.00

Salsa dorada 30,012.00

Queso Mozzarella 45.018.00

Salsa para pizza 20,012.00

Harina Semi Fuere 120,048.00

Agua 120,048.00

Aceite 30,012.00

Levadura 22 509.00

Sal 750.30 .y

Prepa racion Desperdicios
Ingredientes Unidades | Desperdicio
Unidad onz %
Pifia Dulce 2 2
Jaman 2
Jalapefios 1 2
Salsa dorada 2 2
Queso Mozzarella 3 2
Salsa para pizza 2 2
Harina Semi Fuerte 8 1
Agua 8 1
Aceite 2 1
Levadura 15 1
Sal 0.05 1
PROMEDIO 2%
Produccién

Desperdicios

Salsa dorada

Ingredientes Unidades |Desperdicio
Unidad onz %
Fina Dulce 2
|_‘ Jaman
Salsa para pizza
Queso Mozzarella
UBP 14,742 Pizzas 264 Jalapefios

pa| = |ealralra
{.‘_L_x J) RN Y Y P
B

PROMEDID

Demanda

Pizzas 15,006 UBP Unidades Buenas Producidas
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Unidades Afic 1 Afio 2 Afio 3 Ao 4 Ao 5
Proyeccicnes Pizzas 15,006 15,756 16,54 17,371 18,240
UBP Pizzas 0 15,479 16,253 17,065 17,919
Pifia Dulce 001200 | 351260 | 33088.23 | 3474264 | 3647977
Jaman 001200 | 351260 | 33088.23 | 3474264 | 3647977
Jalapefios 15006.00 | 15756.30 | 1654412 | 17371.32 | 18239.89
Salsa dorada 001200 | 351260 | 33088.23 | 3474264 | 36479.77
(ueso Mozzarella 45018.00 | 47268.90 | 4963235 | 5211396 | 54719.66
Ingredientes requerides Salsa para pizza PA200 | AHM1260 | 33088.23 | M74264 | 36479.77
Harina Semi Fuerte | 120048.00 | 12605040 | 132352.92 | 13897057 | 145919.09
Agua 120048.00 | 12605040 | 13235292 | 13897057 | 145919.09
Aceite 001200 | 351260 | 33088.23 | 3474264 | 36479.77
Levadura 2250000 | 2363445 | 2481617 | 26056.98 | 2735083
Sal 750.30 78782 827.1 868.57 911.99
Pifia Dulce 600.24 630.25 661.76 694.85 72980
Jaman 600.24 630.25 661.76 694.85 72960
Jalapefios 300.12 3513 330.88 34743 364.80
Salsa dorada 600.24 630.25 661.76 694.85 72960
N . (ueso Mozzarella 900.36 945.38 992.65 104228 | 109439
Desperdicios en preparacion o) vara pizza 80024 | €025 | 66176 | 69485 | 72940
Harina Semi Fuerte | 120048 | 1260.50 | 132353 | 1389.71 1459.19
Agua 120048 | 126050 | 132353 | 1380.711 1459.19
Aceite 300.12 3513 330.88 34743 364.80
Levadura 225.09 236.34 248.16 260.57 27380
Sal 750 7.88 8.27 8.69 9.12
Pifia Dulce 300.12 31513 330.88 34743 364 80
Jamén 300.12 1513 330.88 347 43 364 80
Salsa para pizza 300.12 3513 330.88 34743 364.80
Desperdicios enlaproduccion oyeco Mozzarela | 45018 | 47269 | 4963 | su14 | 54120
Jalapefios 150.06 15756 165.44 173.71 182.40
Salsa dorada 300.12 1513 330.88 347.43 364.80
Cantidad de desperdicio Onz 8,336 8,753 9,190 9,650 10,132
Pizza desperdiciadas Pizzas 264 277 291 306 kY4
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Balance de Materiales tamafio grande especialidad: Jalapifia

Ingredientes

Ingredientes

Cantidad al afio

Unidad onz
Pifia Dulce 17228 4
Jaman 17228 4
Jalapefios 3614.2
Salsa dorada 172284
Queso Mozzarella 258426
Salsa para pizza 17228 4
Harina Semi Fuerte 73836
Agua 73836
Aceite 18459
Levadura 12306
Sal 515.3

UBP 6,043

Preparacion _
Desperdicios
Ingredientes Cantidad al afio | Desperdicio

Unidad onz %

Pifia Dulce 16883.832 2

Jaman 16883.832 2

Jalapefios 3441.916 2

Salsa dorada 16883.6832 2

Queso Mozzarella 25325.748 2

Salsa para pizza 16711.548 2

Harina Semi Fuerte 73097 64 1

Agua 73097 64 1

Aceite 18274.41 1

Levadura 12152.94 1

Zal 609.147 1

PROMEDIO 2%

Produccion
Desperdicios
Ingredientes Cantidad al ano | Desperdicio

Unidad onzZ %

Pina Dulce 17056.116 1

Jamdn 17056.116 1

Salsa para pizza 17056.116 1

Queso Mozzarella 26584.174 1

Pizzas 110 Jalapefios 8528.058 1

Salsa dorada 17056.116 1

PROMEDIO 1%

Demanda

Pizzas 6,153

UBP Unidades Buenas Producidas
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Unidades Ano 1 Afio 2 Ano 3 Ano 4 Ao 5

Proyecciones Pizzas 6,153 6,461 6,784 1123 7479
UBP Pizzas 6,043 6,345 6,662 6,99 7,345

Pifia Dulce 172284 | 18089.82 |18094.311 | 19944.0266 | 209412279

Jamén 172284 | 18089.82 |18094.31 | 19944.0266 | 209412279

Jalapefios 86142 | 904491 |9497.4555 | 9972.01326 | 104706139

Salsa doraca 172284 | 1808982 |18004.311 | 19044.0286 | 200412079

QuesoMozzareln | 256425 | 2713473 |28491.4865 | 20916.0396 | 314118418

Ingredientes requeridos Salsa para pizza 172284 | 18089.82 |18994.311 | 19944.0266 | 20941.2279
Harina Semi Fuerte | 73836 | 775278 8140419 | 85474.3995 | 897481195

Agua 7836 | 775278 (8140419 | 85474.3995 | 897481195

Aosite 18450 | 19381.95 |20351.0475 | 21368.5009 | 22437.0299

Levadura 1006 | 129213 |13567.365 | 14245.7333 | 14956.0199

sl §155 | 48085 (67838825 | 712.286663 | 747.900996

Pifia Dulce 34568 | 3617964 |370.88822 | 308.880531 | 418.824558

Jamén 4568 | 3617964 |370.88622 | 398.880531 | 418.824558

Jalapefios 172,284 | 180.8982 |180.94311 | 199.440266 | 209.412279

Salsa doraca 34568 | 3617964 |379.88622 | 398.880531 | 418.824558

N . |ouesoMozzarelle | 516.852 | 542.6946 |569.82933 | 598.320796 | 628.236836
Desperdiclos en preparacion o o ora pizza 516.852 | 5426046 |%69.82933 | 598.320796 | 628.236835
Harina SemiFuerte | 73636 | 775278 (8140419 | 854.743995 | 897 481195

Aqua 73836 | 775278 (8140419 | 854.743995 | 897 481195

Aosite 18450 | 193.6195 |203.510475 | 213685009 | 224370299

Levadura 12306 | 129213 |135.67365 | 142.457332 | 149580199

Sl 6155 | 646085 (67836825 | 7.12286663 | 747900996

Pifia Dulce 172.284 | 180.8982 |189.94311 | 199.440266 | 209.412079

Jamén 172.284 | 180.8982 |189.94311 | 199.440266 | 209.412279

Salsa para pizza 172.284 | 180.8982 |189.94311 | 199.440266 | 209.412079

Desperdicios enlaproduccion |oy oqy Mozarells | 258428 | 2713473 [284.914685 | 209160398 | 314.118418
Jalapefios 86142 | 904491 |94.971555 | 99.7201327 | 104706139

Salsa dorada 172,284 | 180.8982 |189.94311 | 190.440266 | 209.412279

Cantidad de desperdicio  |Onz 5063.919 | 531711495 | 5582.9707 | 586211923 | 6155.22519

Pizza desperdiciadas Pizzas 110 116 122 128 134
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Balance de Materiales tamafio pequefia especialidad: Cuatro Quesos

Ingredientes
Ingredientes Cantidad al aiio
Unidad onz

Queso Criollo 26,260.00
Queso Parmesano 26.260.00
Queso Crema 26,260.00
Queso Mozzarella 39,390.00
Albahaca 13,130.00
Salsa para pizza 26,260.00
Harina Semi Fuerte|  105,040.00
|Agua 105,040.00
Aceite 26,260.00
Levadura 19,695.00
Sal 656.50

Preparacion

Produccion

UBP 12,899

Pizzas 231

Demanda

Pizzas 13,130

Desperdicios
Ingredientes Cantidad al afio | Desperdicio

Unidad onz %
Queso Criollo 787.80 3
Queso Parmesano 525.20 2
Queso Crema 787.80 3
Queso Mozzarella 787.80 2
Albahaca 262.60 2
Salsa para pizza 787.80 3
Harina Semi Fuerte| 1.050.40 1
Agua 1.050.40 1
Aceite 26260 1
Levadura 196.95 1
Sal 6.57 1
PROMEDIO 2%

Desperdicios
Ingredientes Cantidad al ano | Desperdicio

Unidad onz %
Queso Parmesano 262.60 i
Queso Mozzarella 394
Albahaca 131.30
PROMEDIO 14

UBP Unidades Buenas Producidas
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Unidades Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio §
Proyecciones Pizzas 13,130 13,787 14,476 15,200 15,960
UBP Pizzas 12,899 13,544 14,221 14,932 18,679
Queso Criollo 2626000 | 2757300 | 2805165 | 30399.23 | 31919.19
Queso Parmesano 26260.00 | 2757300 | 2805165 | 30399.23 | 31919.19
Queso Crema 2626000 | 27573.00 | 2805165 | 30399.23 | 31919.19
Queso Mozzarella 3930000 | 4135950 | 4342748 | 4559885 | 47878.79
Albahaca 13130.00 | 1378650 | 1447583 | 1519962 | 15959.60
Ingredientes requeridos Salsa para pizza 2026000 | 2757300 | 2895165 | 3039923 | 31919.19
Harina Semi Fuerte | 105040.00 | 110202.00 | 115606.60 | 121596.93 | 127676.78
Aqua 105040.00 | 110292.00 | 115806.60 | 121596.93 | 127676.78
Aceite 26260.00 | 27573.00 | 2895165 | 3039923 | 3191919
Levadura 19695.00 | 20679.76 | 21713.74 | 22799.42 | 2393940
Sal 656.50 680.33 723.79 759.98 797.98
Queso Criollo 787.80 827.19 868.55 911.98 957 58
(Queso Parmesano 526.20 55146 579.03 607.98 638.38
(Queso Crema 787.80 827.19 868.55 911.98 957 58
Queso Mozzarella 787.80 827.19 868.55 911.98 957 58
Albahaca 262.60 275.73 280.52 303.99 319.19
Desperdicios en preparacion | Salsa para pizza 787.80 827.19 860,55 911.98 957 58
Harina Semi Fuerte 105040 | 110282 | 115807 | 1215.97 | 1276.77
Agua 105040 | 110292 | 115807 | 121597 | 1276.77
Aceite 262.60 275.73 280.52 303.99 319.19
Levadura 196.95 206.80 217.14 227.99 239.39
Sal 6.57 6.89 7.4 7.0 7.98
(Queso Parmesano 262.60 275.73 28052 303.99 319.19
Queso Mozzarella 393.90 41360 434.27 45599 478.79
Albahaca 131.30 137.86 144.76 152.00 15950
Cantidad de desperdicio Onz 7,294 7,658 8,041 §443 8,866
Pizza desperdiciadas Pizzas 231 243 258 268 281
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Balance de Materiales tamafio grande especialidad: Cuatro Quesos

Ingredientes
Ingredientes Unidades | Cantidad al afio
Unidad onz onz

Queso Criollo 28 15,075.20
Quesa Parmesana 2.8 15,075.20
Queso Crema 2.8 15,075.20
Queso Mozzarella 42 2261280
Albahaca 14 7,537.60
Salsa para pizza 248 15,075.20
Harina Semi Fuerte 12 f4,608.00
Agua 12 £4,608.00
Aceite 3 16,152.00
Levadura 2 10,768.00
Sal 0.1 538.40

Preparacion

Desperdicios

Produccion

UBP 5,292

Pizzas 92

Demanda

Pizzas 5,384

Ingredientes Cantidad al afio | Desperdicio

Unidad onz %
Queso Criollo 452.26 3
Queso Parmesano 30150 2
Queso Crema 452.26 3
Queso Mozzarella 452.28 2
Albahaca 15075 2
Salsa para piza 452.26 3
Harina Semi Fuerte G46.08 1
Agua A46.08 1
Aceite 16152 1
Levadura 107.68 1
3al 5.38 1
PROMEDIO 2%

Desperdicios

| _Ingredientes | Cantidad al afio | Desperdicio
Unidad onz %
Queso Parmesano 160.75 1
Queso Mozzarella 226 1
Albahaca 37.68 1
PROMEDIO 1

UBP Unidades Buenas Producidas
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Unidades Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio §
Proyecciones Pizzas 5,384 5,853 5,936 6,233 6,544
UBP Pizzas 5,282 5,556 5,834 6,126 6,432
Queso Criollo 15075.20 | 15828.96 | 1662041 | 1745143 | 18324.00
Queso Parmesano 15075.20 | 15828.96 | 1662041 | 1745143 | 18324.00
Queso Crema 15075.20 | 15828.96 | 1662041 | 1745143 | 18324.00
Queso Mozzarella 2061280 | 2374344 | 2493081 | 2617714 | 27486.00
Albahaca 753760 | 791448 | 831020 | 872571 | 916200
|ngredie ntes requeridos Salsa para piZZEl 15075.20 15828.96 16620 41 1745143 18324.00
Harina SemiFuete | 64608.00 | 67838.40 | 7123032 | 7479184 | 7853143
Agua 64608.00 | 6783840 | 7123032 | 7479184 | 7883143
Aceite 16152.00 | 1695960 | 1780758 | 18697.96 | 19632.86
Levadura 10768.00 | 1130640 | 1187172 | 1246531 | 1308857
Sal 538.40 565.32 593.59 623.27 654.43
Queso Criollo 452.26 474.87 498.61 523.54 540.72
(Queso Parmesano 301.50 316.58 33241 349.03 366.48
Queso Crema 462.26 474.87 498.61 523.54 549,72
Queso Mozzarella 452.26 474,87 498.61 523.54 540.72
Albahaca 150.75 158.29 166.20 17451 183.24
Desperdicios en preparacion | Saksa para pizza 452.26 474 87 498 61 523 54 54072
Harina Semi Fuerte 646.08 678.38 712.30 74792 785.31
Agua 646.08 678.38 712.30 74792 785.31
Aceite 161.62 169.60 176.08 186.98 196.33
Levadura 107.68 113.08 118.72 124 65 130.89
Sal 5,38 0.6 0.94 6.23 6.54
(Queso Parmesano 150.75 158.29 166.20 174.51 183.24
Desperdicios en laproduccion |oyesy ozarela | 226,13 | 23743 | 24931 | 26177 | 27486
Albahaca 3769 3957 4155 4363 45.81
Cantidad de desperdicio Onz 4,243 4,455 4671 4911 5,157
Pizza desperdiciadas Pizzas 02 o7 102 107 112

458



Balance de Materiales tamafio pequefia especialidad: Con Pifia

Ingredientes
Ingredientes  |Unidades| Cantidad al afio
Unidad ong onz

Pepperani 3 28.137.00
Pifia Dulce 3 28.137.00
Pesto 1 3.373.00
fjo 0.z 1.875.50
Salzaparapizza 2 15,755.00
Quesa Mazzarella 3 28,137.00
Harina Semi Fuerne g 75.032.00
fgua i 75,032.00
Aceite 2 18,758.00
Levadura 15 14.068.50
Sial 0.05 4E8.35

Preparacion

Produccion

UBP 9,204

Pizzas 175

Demanda

Pizzas 9,379

Desperdicios
Ingredientes  [Cantidad al afg Des?:'dm

Unidad onz #
Pepperoni 562,74 Z
Pifia Dulee 56274 2
Pasto 25137 3
fija 56.27 3
Salzaparapizza 562,74 3
Quesa Mazzarella gdd. 11 2
Harina Semi Fuerte 7o0.32 1
Agua 7o0.32 1
Aiceite 187.58 1
Levadura 140.68 1
Sal 4.63 1
PROMEDIO 2%

Desperdicios
Ingredientes  [Cantidad al afigl Desperdic

Unidad onz *
Pepperoni 25137 1
Pifia Dulce 28137 1
Ouesa Mozzarella 28137 1
PROMEDID 1%

UBP Unidades Buenas Producidas
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Unidades Afio 1 Ao 2 Aio 3 Ao 4 Afio 5
Proyecciones Pizzas 9,379 9,848 10,340 10,857 11,400
UBP Pizzas 9,204 9,665 10,147 10,655 11,188
Pepperoni 28137.00 | 29%385 | 310204 | 3257209 | 34200.70
Piia Dulce 2813700 | 2954385 | 3102004 | 3257209 | 3420070
Pesto 9379.00 | 984795 | 10340.35 | 10857.36 | 11400.23
Ajo 1§75.80 | 196959 | 206807 | 217147 | 2280.05
Salsa para pizza 1875800 | 1969590 | 2068070 | 2071473 | 2280047
Ingredientes requeridos  |Queso Mozza rele 28137.00 | 2950385 | 31021.04 | 3257209 | 34200.7%0
Harira SemiFuerte | 7503200 | 7878360 | 8272278 | 8685892 | 912018
Aga 7503200 | 7878360 | 8272278 | 8685852 | 912018
Aceits 1875800 | 1968590 | 2068070 | 2071473 | 2280047
Levadura 1406850 | 1477193 | 1551052 | 16286.05 | 17100.35
Sal 468,95 492,40 517.01 502,87 570,01
Pepperoni 562,74 590,88 62042 65144 684,01
Piia Dulce 562,74 590,88 620.42 65144 684,01
Pesto 28137 295.44 310.21 325.72 342,01
Ajo 55.27 59,09 62.04 65,14 68.40
Sala pars pizza 562,74 590,88 620.42 65144 684,01
Desperdicios en preparacion |Ques Mozzarels 844.11 886.32 930,53 977.16 1026.02
Harina Semi Fusrte 750,32 787.8 87.13 §68.59 912,02
Agua 750,32 787.81 87.53 868.59 912,02
Aceite 187.58 1%.% 26.81 217.15 228,00
Levadura 140,68 147.72 195.11 162.86 171,00
Sal 4,69 492 5,17 5.43 5,70
Pepperoni 28137 295.44 310.2 325.72 342,01
Desperdicios en la producelon - pgia pujee Wy | su | zon | wsp | s
Queso Mozzarels 28137 295.44 310.21 325.72 342,01
Cantidad de desperdicio Onz 5,548 5,825 5,116 6,422 b, 743
Pizza desperdiciadas Pizzas 175 183 193 0 il
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Balance de Materiales tamafio grande especialidad: Con Pifa

Ingredientes
Ingredientes Unidades

Cantidad al ano

Unidad onz onz
Pepperoni 42 16,153.20
Pina Dulce 42 16.153.20
[Pesto 14 5384 40
Ao 0.28 1,076.88
Salsa para pizza 28 10,768.80
Queso Mozzarella 42 16,153.20
Harina Semi Fuerte 8 30.768.00
|Aqua 8 30.768.00
Acete 2 7.692.00
Levadura 15 $,769.00
Sal 0.05 192.30

UBP 3,767

Preparacion Besperdicios

|_ingredientes _| Cantidad al iio |Desperdicio)

Unidad onz %
Pepperoni 323.08 2
Pifa Dulce 323.08 2
Pesto 161.53 3
Ap 32.31 3
Salsa para pizza 323.06 3
Queso Mozzarela 484 60 2
Harina Semi Fuerte 307.68 1
[Agua 307.68 1
Acete 76.92 1
Levadura 57,69 1
Sal 1.92 1
PROMEDIO 2%

Produccion
Desperdicios
Ingredientes | Cantidad al aiio |Desperdicio
Unidad onz %
Pepperoni 161.53 1
|Pifia Dulce 161.53 1
Queso Mozzarella 161.53 1
Pizzas 79 PROMEDIO 1.00%
Demanda
Pizzas 3,846 UBP Unidades Buenas Producidas
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Unidaces Ano 1 Ano 2 Ano 3 Afo 4 Ano 5

Proyecciones Pizzas 3,846 4,038 4,240 4,452 4,675
UBP Pizzas 3,767 3,965 4153 4,361 4,579

Pepperoni 16153.20 | 16960.86 | 17808.90 | 18699.35 | 19634.32

Pifia Dulce 16153.20 | 16960.86 | 17808.90 | 18699.356 | 19634.32

Pesto 538440 | 565382 | 593630 | 623312 | 654477

Ajo 107688 | 113072 | 1187.26 | 124662 | 1308.95

Salsa para pizza 10768.80 | 11307.24 | 1187280 | 12466.23 | 13089.54

Ingredientes recueridos Queso Mozzarella 16153.20 | 16960.86 | 17608.90 | 18699.35 | 19634.32

Harina SemiFuerte | 30768.00 | 3230640 | 3392172 | 3061781 | 37398.70

Agva J0768.00 | 3230640 | 3392172 | 3561781 | 373W.I0

Aceife 769200 | 807680 | 848043 | 890445 | 934967

Levadura 5789.00 | 605745 | 636032 | 667834 | 701226

Sal 192.30 201.92 212.01 222671 233.74

Pepperoni 323.06 339.22 3%6.18 373.99 392.69

Pifia Dulce 323.06 339.22 366.18 373.99 392.69

Pesto 161.53 169.61 178.09 186.99 196.34

Ajo 32.31 3.92 35,62 3740 39.27

Salsa para pizza 323.06 339.22 366.18 373.99 392.69

Desperdicios enpreparacion  |Queso Mozzarella 484.60 h08.83 03427 560.98 589.03
Harina Semi Fuerte 307.68 323.08 339.22 36.18 373.99

Agva 307.68 323.08 339.22 36.18 373.99

Aceite 76.92 80.77 8480 89.04 93.50

Levadura 57.69 60.57 63.60 66.78 70.12

Sal 192 2.02 212 2.23 2.34

Pepperoni 161.53 169.61 178.09 186.99 196.34

Desperdiclos en la producelon - pigy pyice 16153 | 16961 | 17809 | 18699 | 19634
Queso Mozzarella 161.53 169.61 178.09 186.99 196.34

Cantidad de desperdicio Onz 2,884 3,028 3,180 3,339 3,508
Pizza desperdiciadas Pizzas 79 83 87 91 96
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Balance de Materiales tamafio personal especialidad: Picollo

n

redientes

Ingredientes

Unidades

Cantidad al afio

Unidad onz onz
Pechuga de pollo 2 15,006.00
Ajo 1 7,503.00
Cilantro 1 7,503.00
Aceite de oliva 2 15,008.00
Queso Mozzarella 4 30,012.00
Salza para pizza 2 15,006.00
Harina Semi Fuerte 8 60,024.00
Agua (] 60,024.00
Aceite 2 15,006.00
Levadura 1.5 11,254.50
Sal 0.05 375.15

Preparacion

Produccién

UBP 7.371

Pizzas 132

Demanda

Pizzas 7,503

Desperdicios
Ingredientes Cantidad al ano |Desperdicio
Unidad onz %
Pechuga de pollo 30012 2
Ajo 225.09 3
Cilantro 225.09 3
Aceite de oliva 450.18 3
Queso Mozzarela 600.24 2
Salsa para pizza 45018 3
Harina Semi Fuerte 600.24 1
Agua 500.24 1
Aceite 150.08 1
Levadura 112.55 1
Sal 3.75 1
PROMEDIO 2%
Desperdicios

Ingredientes Cantidad al ano |Desperdicio
Unidad onz %
Pechuga de pollo 150.08 1
Queso Mozzarela 30012 1
PROMEDIO 1

UBP Unidades Buenas Producidas
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Unidades Aio 1 Ao 2 Afo 3 Afio 4 Ao

Proyecciones Pizzas 7508 7,878 8,272 8,686 6,120

UBP Pizzas 7371 7,738 8,126 8533 8,959
Pechuga depollo | 1500600 | 1575630 | 165400 | 1737132 | 18230.89

A 75300 | 787815 | 827206 | 8685.66 | 511994

Cilntro 75300 | 787815 | 87206 | 8685.66 | 5119.94
Aceite de olva 15006.00 | 1575630 | 1634402 | 1737132 [ 18239.89
Queso Mozzarels | 3001200 | 3151260 | 330883 | 3474264 | 36479.77
|ng[edientes requeridos Salea pafe |]IZZE] 15006.00 15756.30 16544.12 1737132 18239.89
Harina Semi Fuerte | 6002400 | 830520 | 66176.46 | 6948528 | 72959.55
Aqua 6002400 | 6302520 | G66176.46 | G9485.28 | 729%9.55
Aceite 1500600 | 1575630 | 1654412 | 1737132 | 18239.89
Levadura 1125450 | 1181723 | 1240808 | 1302849 [ 13679.82

Sal 37515 393,81 413.60 13428 456,00

Pechuga depollo | 300.12 31513 33088 M8 364.80

Ap 225,09 236.34 248.16 26057 27360

Cilntro 225,09 23634 248.16 26057 273,60

Aceite de olva 45018 472,69 4%.32 52114 547.20

Quen Mozzarels 600.24 630.25 661.76 69485 720,60

Desperdicios en preparacion |Selks pam piza 450,18 47269 4.3 52114 547.20
Harina Semi Fuerte | 600.24 630.25 661,76 69485 729,60

Agua 600.24 630.25 661.76 69485 720,60

Aceite 150.06 157.5 165.44 171371 18240

Levadura 112,55 11817 124.08 130.28 136.80

Sal 3.75 3.94 4,14 4,34 4.5

. . [Pechuga depolo | 150.06 157.5% 165.44 17371 182.40

Desperdicios en la produccion

Quew Mozzarels 300.12 31513 330.88 1.8 36480

Cantidad de desperdicio Onz 4,168 4,376 4,585 4,825 5,066

Pizza desperdiciadas Pizzas 132 135 146 153 161
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Balance de Materiales tamafio grande especialidad: Picollo

Ingredientes
Ingredientes Unidades | Cantidad al afio
Unidad onz onz

Pechuga de palla 28 21,008.40
Aja 14 10.504.20
Cilantra 14 10.504.20
Aceite de oliva 28 21,008.40
Cueso Mozzarella 56 4201680
Salsa para pizza 28 21,008.40
Harina Semni Fuerte 12 90,036.00
Agua 12 90,036.00
Acaile 3 22,509.00
Levadura 2 16,00€.00
Sal 01 7A0.30

Desperdicios

UBPP 7,373

P re pa racion Ingredientes Cantidad al afin | Desperdicio
Unidad onz %
Pechuga de pollo 42007 2
Ajm B3 3
Cilantro IET 3
Aceite de oliva 63025 3
Oueso Mozzarella 84034 2
Salsa para pizza £30.25 2
Harina Serni Fuerte 90036 1
Agua 900,36 1
Areite R0 1
Levadura 150.06 1
Sal 750 1
PROMEDID XX
Produccion
Desperdicios
Ingredientes Cantidad al afio | Desperdicio
Unidad onz %
Pechuga de pollo 210.08 1
Oueso Mozzarella 207 1
Pizzas 130 PROMEDIO 1%
Demanda
Pizzas 7,503 UBP Unidades Buenas Producidas
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Unidades Afo1 Afio 2 Aflo 3 Afio 4 Afo §

Proyecciones Pizzas 7,903 7878 8,272 8,686 3120

UBP Pizzas 7373 1742 8,129 8,936 8,362

Pechuga de pollo 2100840 | 2205882 | 23161.76 | 2431985 [ 2553584

Ao 1050420 | 1102841 | 11580.88 | 1215992 [ 1276792

Cilantro 1050420 | 1102841 | 11580.88 | 1215982 [ 1276792

Aceite de oliva 200840 | 2205882 | 2316176 | 2431985 [ 2553584

Queso Mozzarella 201680 | 4411764 | 4632352 | 2863970 [ 5107168

|ngredient95 requeridgs Salsa para pizza 2100840 | 2205882 | 2316176 | 2431985 | 2553584

Harina Semi Fuerte | 9003600 | 94537.80 | 9926469 | 10422792 | 109430.32

Aoua 9003600 | 94537.80 | 99264.60 | 104227.92 | 109430.32

Aceite 250000 | 2363445 | 2481617 | 2605698 [ 2735983

Levadura 1500600 | 15756.30 | 1654412 | 1737132 [ 1823989

Sal 750.30 78782 82721 868.57 911.99

Pechuga de pollo 42017 44118 463 24 486.40 510.72

Ao 31513 330.88 34743 364.80 383.04

Cilantro 31513 330.88 347 43 364.80 383.04

Aceite de oliva 630.25 661.76 69485 729.60 766.08

Queso Mozzarella 840.34 882,35 926.47 972.79 | 102143

Desperdicios en preparacion  |Salsa para pizza 630.25 661.76 694,85 728.60 766.08

Harina Semi Fuerte | 90036 94538 99265 | 104228 | 109438

Aoua 900.36 945.38 99265 | 104228 | 109439

Aceite 225.08 236.34 24816 260.57 27360

Levadura 150.06 15756 165,44 173.71 182.40

Sal 750 7.88 827 869 9.12

. . |Pechugadepollo 210.08 22059 23162 243.20 295.36
Desperdicios en la produccion

Queso Mozzarella 42017 44118 463 24 486.40 510.72

Cantidad de desperdicio Onz 5,965 6,263 6,576 6,305 7,250

Pizza desperdiciadas Fizzas 130 136 143 150 158
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Balance de Materiales tamafio pequefia especialidad: Hawaiana

Ingredientes
Ingredientes Unidades | Cantidad al afio
Unidad onz onz
Jarnén 2 11264 T
Pifia Dulee 2 11254 |
Pirnientos 1 627
Oueso Cheddar 2 11254
Oueso Mozzarella 3 16831
Salsa para pizza 2 11264
Harina Serni Fuerte a 450016
hgua ] 45016
Asite 2 11254
Levadura 15 84405
Sal 005 28138 .y
Preparacion _
Desperdicios
Ingredientes Cantidad al afio | Degperdicio
Unidad onz A
Jarndn 225.08 2
Pifia Dulce 225.08 2
Pirmiertoz 11254 2
Cueso Cheddar 33762 3
Oueso Mozzarella 33762 2
Salsa para pizza 33762 3
Harina Serni Fuerte 45016 1
hgua 450,16 1
Asite 1254 1
Levadura 8441 1
Sal 28 1
PROMEDIO 2
Produccion
Desperdicios
Ingredientes Cantidad al afic | Desperdicio
Unidad onz %
Jarnan 254 1
Pifia Dulce 254 1
Pirientos h6.27 1
UBPP 5,526 Pizzas 99 Dlueso Mozzarells ] 1
PROMEDIO 1%
Demanda
Pizzas 5627 UBP Unidades Buenas Producidas
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Unidades Afo 1 Afo 2 Ao 3 Anod Aro 5
Proyecciones Pizzas 5,627 5,908 6,204 6,514 6,840
UBP Pizzas 5,528 5,804 6,095 6,408 6,728
Jamén 125400 | 1181670 | 1240754 | 1300791 | 137931
Pifia Dulce 125400 | 1181670 | 1240754 | 1302791 | 137931
Pirientos 567.00 | 590835 | 20377 | 651396 | 683965
Queso Cheddar 125400 | 1181670 | 1240754 | 1302791 | 1367931
QuesoMozzarella | 1688100 | 1772505 | 1861130 | 19541.87 | 20518.96
Ingredientes requeridos | Salsa para pizza 125400 | 1181670 | 1240754 | 13027.91 | 1367931
Harina Semi Fuerte | 45016.00 | 4726680 | 4983014 | 5211165 | 54717.03
Aqua 501600 | 4726680 | 49830.14 | 5211165 | B4T1T.%
fcelte 125400 | 1181670 | 1240754 | 1300791 | 137931
Levadura 844050 | 886253 | Q30565 | 977093 | 1025048
Sal 28135 | 29542 | M0A§ | 30570 | 4198
Jamén 20608 | 23633 | 4815 | 26056 | 27358
Pifia Dulce 2608 | 23633 | M85 | 28056 | 27359
Pimigntos 11254 | 11847 | 1408 | 13028 | 13679
Queso Cheddar 3762 | B4R | 7223 | 39084 | 41038
QuesoMozzarella | 33762 | 35450 | 37223 | 30084 | 41038
Desperdicios en preparacion | S51Sa para pizza 3762 | AR | 7028 | 30084 | 41038
Harina Semi Fuete | 45048 | 47267 | 49630 | 5242 | B47AT
Aqua 15048 | 47267 | 49630 | AM12 | BALAT
Aoeite 11254 | 11847 | 12408 | 13028 | 13679
Levadura 84.41 88.63 93.06 97.71 10259
Sl 281 295 310 326 342
Jamon 11254 | 11847 | 12408 | 13028 | 13679
Desperdicio en fa production Pia Dulce 11254 | 11847 | 12408 | 13028 | 13679
Pimientos 56,27 59.08 52.04 85.14 58.40
Queso Mazzarella 16881 | 17725 | 18611 | 19542 | 20619
Cantidad de desperdicio |z 3,126 3,282 3,448 3,358 3,526
Pizza desperdiciadas Pizzas 99 104 108 106 112
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Balance de Materiales tamafio grande especialidad: Hawaiana

Ingredientes
Ingredientes Unidades | Cantidad al afio
Unidad onz onz
Jaman 23 G462 4
Pifia Dulce 28 64524
Pimientos 14 3231.2
Queso Cheddar 28 6462 4
Quese Mozzarella 42 9693.6
Salsa para pizza 28 64624
Harina Semi Fuerte 12 27698
Agua 12 27656
Aceite 3 6924
Levadura 2 4516
Sal 01 230.8

Preparacion

Desperdicios

Produccién

UBP 2,268

Pizzas 40

Demanda

Pizzas 2,308

Ingredientes Cantidad al afio | Desperdicio
Unidad onz %
Jaman 128.25 2
Piria Dulce 129.25 2
Pimientos G482 2
Cueso Cheddar 1593.87 3
Queso Mozzarella 193.87 2
Salsa para pizza 193.87 3
Harina Semi Fuerte 27596 1
Agua 276.96 1
Aceite 69.24 1
Levadura 45.18 1
Sal 2.3 1
PROMEDIO 2%
Desperdicios
Ingredientes Cantidad al afio | Desperdicio
Unidad onz %
Jamon 64.62 1
Piria Dulce 64.62 1
Pimigntos 323 1
Queso Mozzarella 95,94 1
PROMEDIO 1=

UBP Unidades Buenas Producidas
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Unidades Ario 1 Ano 2 Ario 3 Anod Ao §
Proyecciones Pizzas 2,308 2423 2 545 2,672 2,80%
UBP Pizzas 0 42 86 129 174
Jamén 646240 | 678552 | 712480 | 748104 | 7855.09
Pifia Dulce 646240 | 678552 | T12480 | 7481.04 | 7855.09
Pimientos 32120 | 0276 | 366240 | 374052 | 392754
Queso Cheddar 646240 | 678552 | 712480 | 7481.04 | 7855.09
Queso Mozzarella 969360 | 1017828 | 10687.19 | 1122155 | 1178263
Ingredientes requeridos |Salsa para pizza 646240 | 678552 | 712480 | 7481.04 | 78%5.00
Harina Semi Fuerte | 27696.00 | 29080.80 | 30534.84 | 3206158 | 33664.66
Agua 27696.00 | 2008080 | 3053484 | 3206158 | 33664.66
Aceife 692400 | 727020 | 763371 801540 | 8416.17
Levadura 461600 | 484680 | 508914 | 534360 | 561078
Sal 230.80 242,34 254.45 267.18 280.54
Jamén 129.25 135.71 14250 149.62 157.10
Pifia Dulce 129.2 135.71 14250 149.62 157.10
Pimientos 64.62 67.86 71.25 74.81 78.55
Queso Cheddar 193.87 203.57 213.74 224.43 235.65
Queso Mozzarella 193.87 203.57 213.74 224.43 235.65
Desperdiciosen  |Saisa para pizza 19387 | 20357 | 21374 | 22443 | %85
preparacion Harina Semi Fuerte 276.96 290.81 305.35 320.62 336.65
Agua 276.96 290.81 305.35 320.62 336.65
Aceite 69.24 72.70 76.34 80.15 84.16
Levadura 46.16 48.47 50.89 53.44 56.11
Sal 2.31 2.42 254 267 2.81
Jamon 64.62 67.36 71.25 74.31 78.5%
Desperdicios enla  |Pifia Dulce 54.62 57.86 71.25 74 81 7855
produccion Pimientos 32.3 33.93 36.62 3741 39.28
Queso Mozzarella 96.94 101.78 106.87 11222 117.83
Cantidad de desperdicio |Onz 1,835 1,927 2,023 1,974 2,073
Pizza desperdiciadas  |Pizzas 40 42 44 43 45
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Balance de Materiales tamafio pequefia especialidad: Ghiottone

Ingredientes
Ingredientes Unidades | Cantidad al afio

Unidad onz onz
Firniertos 05 2,813.50
Cebolla Blanca 1 5.627.00
Tornates 1 5,627.00
Pepperoni 15 3.440.50
Jarnin 15 8.440.50
Chrizo &rgenting 15 8.440.50
Aceitunas Negras 1 5.627.00
Charnpifiones 1 5, E27.00
Oueso Mozzarella 3 16.681.00
Salsa para pizza 2 11,254.00
Harina Sermi Fuerte g 45,016.00
Agua 8 45,116.00
Aceite 2 11,254.00
Levadura 15 5.440.50
Sal 0.05 28135

Preparacion

Produccion

UBP 5,530

Pizzas 97

Demanda

Pizzas 5,627

Desperdicios

Ingredientes Cantidad al afio | Desperdicio

Unidad onz %
Pimiertoz BE.27 2
Cebolla Blanca 11254 2
Tomates 112.54 2
Pepperani 168,81 2
Jamin 16581 2
Charizo Argenting 168.81 2
Acsitunas Negras 112.54 2
Charnpifiones 1254 2
Queso Mozzarella 33762 2
Salza para pizza 112.54 2
Harina Serni Fuerte 45016 1
Agus 450,16 1
Aceits 11254 1
Levadura 3441 1
Sal 281 1
PROMEDIO X

Desperdicios
Ingredientes Cantidad al afio | Desperdicio |

Unidad onz *
Pimientoz 281 1
Cebolla Blanca BE.27 1
Tornates BE.27 1
Pepperani 24.41 1
Jamnin 84.41 1
Chorizo Argentino 84.41 1
Aceitunas hegras 5627 1
Charnpifiones BE.27 1
Oueso Mozzarella 16581 1
PROMEDIO 1

UBP Unidades Buenas Producidas
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Unidades Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Proyecciones Pizzas 5627 5908 6204 6514 6340
UBP Pizzas 5530 5696 5867 6043 6225
Pimientos 2813.50 289791 2084 64 3074.39 J166.62
Cebolla Blanca 8627 .00 4795 81 5965 68 B148 77 333 24
Tomates 8627 .00 4795 81 5965 68 B148 77 333 24
Pepperoni 8440 50 AE93 72 A954 53 9773 18 9499 86
Jamon B440 50 AE93 72 A354 53 9273 18 0499 86
Chorizo Argenting 8440 50 AE93 72 A954 53 9773 18 9499 86
Aceitunas Negras 8627 .00 4795 81 5965 68 B148 77 333 24
Ingredientes requeridos Champifiones 5627 .00 5795681 5060 68 G148 77 6333 24
Queso Mozzarella 16881.00 17387 43 17809 05 184486 32 18993 71
Salsa para pizza 11254 .00 11581 &2 11839 37 12297 55 12666 48
Harina Semi Fuerte 45016.00 46366 48 47757 47 48190 20 50665 80
Agua 4501600 46366 48 47757 47 45190 20 50665 80
Acaita 11254.00 11391 62 11939 .37 12297 55 12666 48
Levadura 8440 50 Ba03. 72 A354 53 9223 186 0499 86
Sal 281.35 28979 29848 207 44 31666
Pimiantos BB 27 57 06 5070 fi148 fi333
Cebolla Blanca 11254 11582 11839 12298 126 AA
Tomates 11254 11582 11838 12208 126 66
Pepperoni 168 61 17387 179.09 184 46 19000
Jaman 166 81 17387 17908 164 46 19000
Chorizo Argenting 168.61 17387 179.09 184 46 190.00
Aceitunas Negras 11254 11582 118.38 12208 126 66
Despe rdicios en preparacion Champinfiones 11254 11582 118.38 12298 126 A4
Queso Mozzarella 337 .62 34775 35814 36893 379.99
Salsa para piza 112.54 11592 119,39 12298 12666
Harina Semi Fuerte 45016 463 66 477 57 49140 506 66
Agua 450 16 463 66 477 57 491480 506 66
Aceite 112 54 11582 11838 122 08 126 66
Levadura o4 41 8h.94 8955 9223 95.00
Sal 281 2490 2.98 2.07 a7
Pimiantos 2814 20 08 2085 3074 3167
Cebolla Blanca BR 27 5706 5870 fi1489 fi3.33
Tomates 8627 57 06 5870 148 f3.33
Pepperoni B4 41 86.94 8955 9223 95.00
Desperdicios en la produccion Jamdn A4 41 B6.94 B3.55 5223 85.00
Chorizo Argenting B4 41 86.94 8955 9223 95.00
Ageitunas Negras 56.27 57496 53.70 f148 £3.33
Champifiones 06.27 57.96 5870 1489 G333
(ueso Mozzarella 168 81 17387 17908 164 46 19000
Cantidad de desperdicio onz 3,238 3,335 3,436 3538 3,645
Pizza desperdiciadas Pizzas 97 99 102 105 109
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Balance de Materiales tamafio grande especialidad: Ghiottone

Ingredientes
Ingredientes Unidades | Canlidad al afio
Unidad oz onz
Pirniertos 0.7 1615.60
Ceballa Blanca 14 32320
Tornates 14 323120
Pepperoni 21 4,846.80
Jarndn 21 4.846.80
Chirizo &rgenting 21 4.846.80
Aceitunas Negras 14 3.23.20
Champifiones 14 323120
Oueso Mozzarella 4.2 9659360
Salza para pizza 28 B.462.40
Harina Serni Fuerts 12 27 F36.00
Agua 12 27 696.00
Aceite 3 £.924.00
Levadura 2 4 616.00
Sal I§] 230.80

Preparacion

HW

Produccion

Desperdicios

Pizzas 39

Demanda

Pizzas 2 308

Ingredientes Cantidad al afio | Desperdicio |
Uridad ohz %
Pimiertos 323 2
Cebolla Blanca 54,62 2
Tomates B4.62 2
Pepperani 96.94 2
Jamnén 96.94 2
Charizo Argenting 96.94 2
Aceitunas Negras 54.62 2
Charmpifiones £4.62 2
Queso Mozzarella 193.87 2
Salza para pizza 54.62 2
Harina Serni Fuerte 27696 1
hgua 27696 1
Aceite £3.24 1
Levadura 4616 1
Sal 23 1
PROMEDIO 2%
Desperdicios

Ingredientes Cantidad al afio | Desperdicio |
Unidad onz %
Pimiertos E.16 1
Cebolla Blanca ]| 1
Tomates 323 1
Pepperani 48.47 1
Jamnén 48.47 1
Charizo Argenting 48.47 1
Aceitunas Negras 323 1
Charmpifiones 3231 1
Oueso Mozzarella 96.94 1
PROMEDIO 1%

UBP Unidades Buenas Producidas
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Unidades Afio1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Proyecciones Pizzas 2308 2423 2545 2672 2805
UBP Pizzas 2269 2337 2407 2479 2554
Pimientos 1615 60 1684 07 1713.89 1785 41 1818 37
Cebolla Blanca 323120 3328 14 3427 98 353082 3636 74
Tomates 32320 332814 242798 353082 263674
Pepperoni 4846 80 4882 20 5141 97 9206 23 5455 12
Jaman 4846 80 4882 20 5141 97 9206 23 5455 12
Charizo Argentino 4846.80 49592.20 814197 5206.23 545512
Aceitunas Megras 323120 3328 14 3427 98 353082 3636 74
Ingredie ntes re queridos Champifionas 323120 332814 2427 05 353082 J636.74
Cueso Mozzarella 9693 .60 9984 41 10283 .94 10592 46 10910.23
Salsa para pizza B4 62 40 G656 27 fiA55 96 7061 64 727348
Harina Semi Fuerts 27606 .00 284526 68 29382 89 0264 17 317209
Agua 276096.00 2852668 20382 69 20264 17 2117209
Lraita 924 .00 131,72 7345 67 T506.04 7793.02
Levadura 4616 .00 4754 48 48387 11 a044 03 5195 35
Sal 230 80 23772 244 A6 25220 25977
Pimientos 32 .31 3328 a4 28 3531 36 37
Cebolla Blanca fid A2 fifi a6 fiB 56 T0A2 7273
Tomates fid G2 fifi A6 fif 56 7062 7273
Pepperoni 96 94 99 84 102 84 10592 10810
Jamon 0694 99 A4 102 A4 10592 10810
Charizo Argentino 96.94 99.84 102.84 10592 10910
Ageitunas MNeqgras G4 62 G656 fin.56 7062 7273
Despe rdicios en preparacion Champifiones 54 62 56.56 58.56 7062 7273
Queso Mozzarella 193 87 [ERE] 205 AR 21185 21820
Salsa para pizza 64 G2 66.56 fiA.56 7062 7273
Harina Semi Fuerta 276 06 28527 29383 302 64 3172
Agua 276 96 28527 29383 3072 G4 31172
Acaite 5924 7132 7346 75 fif 7783
Levadura 4616 47 54 4897 a044 5185
Sal 231 238 245 252 2 60
Pimientos 16.16 16.64 1714 17.65 18.18
Cebolla Blanca 3231 33.28 a4 .28 3931 3637
Tomates 3231 3328 a4 28 3531 3637
Pepperoni 4847 4997 51472 9206 54 55
Desperdicios en la produccion Jaman 4847 49932 o142 0296 o4 .55
Charizo Argenting 4847 4997 81472 52 06 54 55
Aceitunas MNeqgras 3231 33.28 3428 3521 36.37
Champifiones 3231 3328 a4 28 3531 3637
Queso Mazzarella 8684 8564 1072 .84 10592 109.10
Cantidad de desperdicio Onz 1,899 1,956 2,015 2,076 2,138
Pizza desperdiciadas Pizzas 39 40 41 43 44
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Balance de Materiales tamafio pequefia especialidad: Campesina

redientes

Ingredientes Unidades | Cantidad al afio
Unidad onz onz

Fajitas de Res 25 14,067.50
Chorizo |bérico 25 14.067.50
Frijoles Fritos 1 5,627.00
Aguacate 1 5.627.00
Cilaritra 02 112540
Tornate 0.3 1688.10
Ceballa 03 16583.10
Lirnén 01 56270

Sal 0.05 28138

Cueso Mozzarella 3 1685100
Salza para pizza 2 11.254.00
Harina Serni Fuerte g 45,016.00
Agua 8 45,016.00
Aceite 2 1.254.00
Levadura 15 8.440.50
Sal 005 28135

Preparacion

Produccion

UBP 5,526

Pizzas 101

Demanda

Pizzas 5627

Desperdicios
Ingredientes Cantidad al afo | Desperdicio

Unidad onz %
Fajitas de Res 28135 2
Chirizo Ibérico 28135 2
Frijoles Fritos BE.81 3
hguacate 1254 2
Cilaritra 3376 3
Tormate 3376 2
Cebolla 3376 2
Limnén 16.88 3
Sal 344 3
Oueszo Mozzarella 33762 2
Salza para pizza JITEZ 3
Harina Semi Fuerte 450,16 1
Agua 45016 1
Aceite 12.54 1
Levadura 244 1
Sal 2.8 1
PROMEDIO 2.00%

Desperdicios
Ingredientes Cantidad al afo | Desperdicio

Unidad onz %
Fajitas de Res WOE? 1
Chorizo Ibérica U067 1
Aguacate 56.27 1
Tomate 1555 1
Cebolla 16.88 1
Oueso Mozzarella e 1

UBP Unidades Buenas Producidas
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Proyecciones Fizzas 5627 5308 6204 6514 6840
uBpP Pizzas 5526 5804 6097 6404 6726
Fajitas de Res 14067 50 1448953 14824 2 15371 .94 1582310
Chorizo bérico 14067 50 1448953 14824 2 15371 .04 1582310
Frijoles Fritos 5627.00 5795 .81 506968 G148.77 633324
Aguacate 5627.00 5795 81 5969 68 G148 77 (33324
Cilantro 112540 119916 1193.94 122975 126685
T omate 1688.10 173874 1790.91 1844 A3 189097
Ceballa 1688.10 173874 1790.91 1844 83 189097
. ) Liman 56270 579 58 506 a7 fi14 BA 33 32
Ingre dientes requeridos
Sal 28135 28979 20848 307.44 31666
Queso Mozzarella 16881 .00 1738743 17809 05 16448 32 16899 71
Salsa para pizza 11254 .00 11501 .62 11839 37 12207 55 12666 48
Harina Semi Fuerte 45016.00 4636646 47757 47 49180 20 5066590
Agua 45016.00 4636648 47757 47 4915020 50665.90
Aceite 11254 00 11581 62 11938 37 12207 55 12666 48
Levadura 8440 50 BEOS T2 84954 53 8223 16 0400 A6
Sal 26135 28874 206 48 307 .44 316 66
Fajitas de Res 28135 28979 20848 307.44 31666
Chorizo bérico 28135 289.79 20848 307.44 316 .66
Frijoles Fritos 16881 17367 178.049 184 46 190.00
Aguacate 11254 115 42 11839 122 4 126 66
Cilantro 3376 3477 35 82 36 A0 A6.00
T omate 3376 3477 35 82 3640 36.00
Cebaolla 3376 37T 3582 2689 36.00
Liman 16.68 17.29 17.81 16845 19.00
Desperdicios en preparacion
Sal g44 5.60 8.95 822 8.50
Queso Mozzarella 23762 775 25818 J68.83 37989
Salsa para pizza 33762 M7 75 A58 18 366 83 379 80
Harina Semi Fuerte 45016 463 66 477 57 481 480 506 66
Agua 45016 463 6 477 47 481 90 506 A
Aceite 11254 11582 118.34 122 88 126 AA
Levadura b4 41 fA.G4 4 55 8223 85.00
Sal 2.81 2.80 2.98 3.07 347
Fajitas de Res 14067 144 40 140 24 15372 158 .33
Chorizo bérico 14067 144 480 148 24 153 72 158 .33
Desperdicios en la preoduccion Aguacate a6 .27 57098 2870 149 Aa3.33
T omate 16.68 17.39 17.81 16845 19.00
Cebaolla 16 A6 17.38 17 81 1645 1900
Queso Mozzarella 166 A1 173 67 170.09 164 46 180.00
Cantidad de desperdicio onz 3,286 3,385 3,486 3,591 3,699
Pizza desperdiciadas Fizzas 101 104 107 110 114
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Balance de Materiales tamafio grande especialidad: Campesina

Ingredientes
Ingredientes Unidades | Cantidad al afio
Unidad onz onz
Fajitas de Res 1A 8.076.00
Chirizo lbérico 348 8.078.00
Frijoles Fritos 14 323120
Aguacate 14 323020
Cilaritro 0.28 54624
Tormate 042 969.36
Cebuolla 0.42 3336
Lirmdn 01 R
Sal 0.07 5156
Oueso Mozzarella 42 9693.60
Salza para pizza 24 B.462.40
Harina Semi Fuerte 12 27.536.00
Agua 12 27 536.00
Acsite 3 B.924.00
Levadura 2 4 61600
Sal 01 230.80

Preparacion

Produccion

UBP 2,267

Pizzas 41

Demanda

Pizzas 2 308

Desperdicios

Ingredientes Cantidad al afio | Desperdicio

Unidad onz %
Fajitas de Fes 16156 2
Chariza Ibérico 16156 2
Frijoles Fritas 96.94 3
Aguacate B4.62 2
Cilantro 19.39 3
Tornate 19.39 2
Cebolla 19.39 2
Limdn 983 3
Sal 485 3
Queso Mozzarella 193.87 2
Salsa para pizza 10367 3
Harina Serni Fuerta 276.96 1
Agua 276.96 1
Aceite 63.24 1
Levadura 4676 1
Sal 23 1
PROMEDIO 2%

Desperdicios

Ingredientes Cantidad al afio | Desperdicio |
Unidad onz %
Fajitas de Fes 80.78 1
Churizo |bérica 80.78 1
Aguacate 2.3 1
Tamate 969 1
Cebolla 969 1
Queso Mozzarella 9694 1
PROMEDIO 1%

UBP Unidades Buenas Producidas
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Unidades Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Proyecciones Pizzas 2308 242 2545 2672 2805
UBP Pizzas 2267 2335 2405 2477 2552
Fajitas de Res 8078.00 8320 .34 8969.95 8827 .05 9091 86
Chorizo bérico 8078.00 8320 34 A565.95 8827 .05 9091 A6
Frijoles Fritos 223120 2328 14 42798 253082 263674
Aguacate 223120 2328 14 42798 253082 263674
Cilantro f46.24 (65 .63 f85.60 706.16 72735
Tomate 969.36 998 44 1028.39 1059.25 1091.02
Cebolla 969 36 998 44 102833 105925 1081.02
_ _ Liman 32312 2328 242 80 353.08 262 87
Ingredientes requeridos Sal 161.56 166.41 17140 176.54 181,84
Queso Mozzarella 9693 A0 9984 41 10283 .54 10592 446 10810.23
Salsa para pizza G467 40 656 27 G55 06 7061 64 727349
Harina Semi Fuarta 27686 00 28526 84 29382 9 a0264 17 31172.09
Agua 27696 00 20576 8 29387 69 30264 17 3117209
Aceite 924 00 KR 7345 67 7566 .04 779302
Levadura 4616.00 4754 48 489711 5044 03 519535
Sal 23080 23777 244 B6 25220 25977
Fajitas de Res 161 56 166 41 17140 17654 18184
Chorizo bérico 161.56 166 41 17140 176.54 181.84
Frijoles Fritos 96.94 99.84 102 84 105.92 109.10
Aguacate f4 62 fif.56 fif 56 70 62 7273
Cilantro 15.39 19,67 20487 2118 21.82
Tomate 15.39 19,67 20487 2118 21.82
Cebolla 19 39 10 07 2057 2118 2182
Liman 9 A3 9 98 1028 1059 10.51
Desperdicios en preparacion
Sal 485 439 514 530 546
(ueso Mozzarella 193 87 159 69 205 68 21185 218 20
Salsa para pizza 192.87 199.69 205.68 211.85 218.20
Harina Semi Fuerte 276.96 28527 293.83 202,64 T2
Agua 276 96 285 27 283 83 307 64 A1 T2
Aceite f9.24 71.32 7346 79.66 77.93
Levadura 4616 4754 48 97 a044 51.95
Sal 231 238 245 257 2 A0
Fajitas de Res 0.7 83.20 8570 am.27 90.82
Chorizo bérico 0.7 83.20 85.70 ae.27 90.92
Desperdicios en la preoduccion Aguacate 32 3328 34 28 3531 3637
Tomate g A3 998 10.28 10 59 10.51
Cebolla 9.9 9.98 10.28 10.59 10.51
QJueso Mozzarella 96.94 90.84 102.64 105.92 109.10
Cantidad de desperdicio anz 1,927 1,985 2,044 2,106 2,169
Pizza desperdiciadas Pizzas 41 42 43 45 46
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Balance de Materiales tamafio pequefia especialidad: Marguerita

Ingredientes
Ingredientes Unidades | Cantidad al afo
Unidad onz onz
Tomates Chermry 2 9,378.00
Alioli 2 9.378.00
Albahaca 1 4,689.00
GQueso Mozzarella 3 14.067.00
Aceite de oliva 2 9,378.00
Salsa para pizzg 2 9,378.00
Harina Semi Fuerie 8 37.512.00
Agua 8 37.512.00
Aceite 2 9,378.00
Levadura 15 7,033.50
Sal 0.05 234 45

Preparacion

Desperdicios

Produccion

UBP 4,536 ﬂ Pizzas 153

Ingredientes _ |Cantidad al afie 0
Unidad onz %
Tormates Chermry 28134 2
Alioli 281.34 2
Albahaca 140.67 2
Queso Mozzarella 422,01 2
Aceite de oliva 281.34 3
Salsa para pizza 281.34 3
Harina Semi Fuerte 1,125.36 1
Agua 1,125.36 1
Aceite 28134 1
Levadura 211.01 1
Sal 7.03 1
PROMEDID 2%

Desperdicios

Ingredientes Cantidad al ano| Desperdici
Unidad onz

Tomates Chermry 93.78 1

Alioli 93.78 1
Albahaca 46.89 1
Queso Mozzarella 140.67 1
PROMEDIO %

Demanda

Pizzas 4,689

UBP Unidades Buenas Producidas
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Unidades Ao | Afio2 | Afo3 | Afiod | Afiod
Proyecciones Pizzas 4689 1923 5170 5428 5700
UBP Pizzas 1536 1766 5008 5261 5528
TomatesC herny 97800 | %5934 | 0892 | 10M759 | 1055500
Aloi 937800 | %5934 | 90500 | 10M75% | 1055500
Abahaca 16300 | 48967 | 49M56 | 513k | 7Sl
Queso Mozarela | 106700 | 1448501 | 197368 | 153713 | 1583083
Acette de olva 937800 | %5934 | 994902 | 100759 | 105550
Ingredientes requenidos s pampiza | swee | w593 | s | wwrs | 1ssm
Harina SemiFuerte | 3751200 | 386323 | 307%.48 | 4099038 | 422009
Agia TS0 | 386336 | 207%48 | 4099038 | 42209
Aesite 9800 | %5934 | 99502 | 104755 | 1055500
Levadura 0350 | 74451 | ML | RS0 | M6
Sal 2045 | A48 | MeB | %49 | 26348
TomatesC heny 8L | W | W4T | B | 366
Alol 8L | W8 | W4T | 43 | 366
Abahaca Wo§7 | M8 | MeM | 1R | 1983
QuesoMozarla | 42200 | 43467 | #7171 | 4611 | 4M%8
Acette de oliva WL | WO | W4T | 3B | 30665
Desperdiios en preparacion Salka pana piz WL | WIS | W4T | WA | 368
Harina SemiFuerte | 1153 | 115812 | 119389 | 12971 | 126660
e 1053 | 105912 | 119385 | 12971 | 106660
Asite 813 | 278 | W47 | 3013 | 30645
Levadura A0 | W | % | s | e
Sal 703 7.4 746 769 79
TomatesChery %.78 %.59 9349 10048 | 1055
. : Alol %.78 %.59 9349 1048 | 1055
Desperdicios en producion
Abahaca 46,89 1330 4875 51,24 5278
QuesoMozarla | 14067 | 1489 | 94 | 1B | 183
Cantidad de desperdicio Onz 4813 4,958 5,106 5,260 5417
Pizza desperdiciadas Pizzas 153 157 162 167 1n
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Balance de Materiales tamafio grande especialidad: Marguerita

Ingredientes
Ingredientes Unidades | Cantidad al afio
Unidad onz onz
Tomates Cherry 28 5,384.40
Alioli 2.8 5,384.40
Albahaca 0.02 3846
Queso Mozzarella 42 8,076.60
Aceite de oliva 28 5,384.40
Salsa para pizza 2.8 5,364.40
Harina Semi Fuerie 12 23,076.00
Agua 12 23,076.00
Aceite 3 5,769.00
Levadura 2 3,846.00
Sal 0.1 192.30
Totales 4452 85,611.96

Preparacion

Desperdicios

Produccion

UBP 1,861 ﬂ Pizzas 62

Ingredientes Cantidad al afic | Desperdicio
Unidad onz %
Tomates Cherry 161.53 2
Alioli 161.53 2
Albahaca 1.15 2
Queso Mozzarella 24230 2
Aceite de oliva 161.53 3
Salsa para pizza 161.53 3
Harina Semi Fuerte £92.28 1
Agua £92.28 1
Aceite 173.07 1
Levadura 115.38 1
Sal 571 1
PROMEDIO 2%
Desperdicios

Ingredientes Canfidad al afio [ Desperdicio
Unidad onz %
Tomates Cherry 53.84 1
Alioli 53.84 1
Albahaca 0.38 1
Queso Mozzarella 80.77 1
PROMEDID 1%

Demanda

Pizzas 1,923

UBP Unidades Buenas Producidas
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Unidades Mol | Ado2 | Afod | Adod | Ado)d
Proyecciones Pizzas 193 2019 1N 2206 2337
UBF Pizzas 1861 1955 2054 2158 267
TomatesCheny D40 | BHB.5 | T3 | S8 | 606019
Aliol U0 | SEH | ST | 58868 | 600.09
Abzhaca 38.46 3961 4030 1203 .29
QuesoMozzarela | 807660 | 1890 | 856846 | 882550 | 9090.%8
Acette de oliva 40 | SS9 | STI23L | S8 | 606019
Ingredientes requeridos Syl parpiza | sdo | s | sy | semes | eosnds
Harina SemiFuere | 2307600 | 2376828 | 2448133 | 250577 | 25904
Aqua BO7600 | 36828 | 8133 | BT | 19NM
Aceite ST69.00 | SML07 | 61033 | 630394 | 649306
Levadura 34600 | 396135 | 40802 | 420063 | 43871
Sal 1930 | 1807 | a0 | 013 | 26
TomatesCheny B3 | 1863 | ULy | U5l | 18l
Aliol B3 | 863 | ULy | 15l | 188
Abzhaca 115 119 122 1% 130
QuesoMozzarels | 3 | 957 | B15 | %41 | N
Acette de oliva B3 | 163 | ULy | U5l | 18181
Despericios en preparacion Salka para pirza 16153 | 16638 | ULy | 1651 | 18181
Harina SemiFuerte | 6.8 | 71305 | 7ma4 | Be4r | D
Aqua 628 | TR0 | BAM | TR | TR
Aceite W | s | 1S | 1L | 1P
Levadura 1538 | 1881 | a4l | De0s | 1298
Sal 577 5,94 6.12 6.30 649
TomatesCheny 53,44 55,4 5712 5834 60.60
. . Aol 53,8 55,4 5712 5884 0.60
Desperdicios en producion
Abshaca 0.38 0.40 041 0.42 043
Queso Mozzarela 80.77 8319 85.68 88.26 90.90
Cantidad de desperdicio Onz 2,757 2,80 2,925 3,013 3,103
Pizza desperdiciadas Pizzas b b4 b6 68 70
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Anexo 13. Carta de Procesos

Carta de proceso: Casco personal

CARTA DE PROCES O CASCO DE PIZZA PERSONAL

Ubicacion PIZZERIA DUPONT
(CASCD DE PIEES
Actividad PERSONAL Actividad Propuesto Ahorros
Fecha 20972023
Elaborade por JOO10004. COperacidn 12 1107 -
Diagrama empiez a en Tratsporte 5 |1e85] 11
LLIACEN DF I TERIAS PRINES PARS BASH Detmora 2 | 735 -
Diagrama termina en Oper-Inspec = = =
ALMAZEN DE CTTARTO FRIO Almacenaie - = =
Mitodo Dibujo No. Totales 19 |199] 11
Actual Haja 1 Costo
: i olo Descripcion del proceso
TamaN
O D D Y ALMACEN DE MATERIA PRIMA PARA BASE
|
2.5 0.45 : : TRANSPORTAR INSUMORS AL AREA DE PREPARACION
[~
o 05 D D v MEDIR CANTIDAD DE MATFRIALES SEC OS.
DO
B 0.7 Pl MEDIR CANTIDAD DE MATERIALES LIQUIDOS.
TR
. 04 |::> D ] v MEZCLAR MATERIALES SECOS ¥ LIQUIDOS EN MESA
’ - DE PREPARACION
V )
g 17 D |:| AMAZAR LA MEZCLA DEL CASCO
)
& 0.15 D D V COLOCAR MEZCLA EN RECIPIENTE.
N
B 253 O D v LEUDAR LA MEZCLA,
DO D
= 0.35 D DESGASIFICAR L& MEZCLA.
DONYE
B 1 FORMAR EL CASCO CON UN RODILLO.
TR
B 02 D D V COLOCAR EN BANDEJA PARS PRECOCCION,
D [
2 025 D v TRANSF ORT AR AL HORNO
|
. |- [9oDOvo p—
[~
& 03 D D :; RETIRAR CASCO DEL HORNO.
)
2 0.25 O |:| : ; TRAMNSPORTAR AL ESTANTE DE ENFRIAMIENT O.
TN
5 O ED I? D ;; ENFRIAR.
AV
2 0.25 O bl TRAMNSPORTE AL AREA DE ENPACADO.
]
= 02 D D ; ; COLOCAR PAPFL ANTIADHERENTE,
5 02 O |::> D D V COLOCAR ETIQUETA DE DATOS VENCIEMINT OF ¥
LN MNUEMERO DE LOTE.
N
2.5 0.45 v TRANSFPORTE AL ARFEA DE CUARTO FRIO
OO
- ALMACEN DE CUARTO FRIO
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Carta de proceso: Casco grande

CARTA DE PROCESO CASCO DE PIZ7ZA GRANDE

Uhicacion PIZZERLA DUPONT
Actividad GRANDE .. Ahorros
Actividad - - = -
Fecha 20/9/2023 Cant | Titne] Dist | Cant ] Time | Dist Cant Time | Dist
Elaborado por |0010004, Cperari dn 12 |107 -
Diagrama empieza en Transperte 5 [185] 11
mCEN DE MATERIAS PRIMAS PARA BAS] Demoaora 2 |755
Diagrama termina en | Oper-Inspec
ALMACEN DE CUARTO FRIO Almacenaje = = =
Metodo Diujo No. Totales 19 [199] 11
Actual Hoja 1 Costo
Unidad de Unidad de ” P
distancia (metros) tiempo (min) Simbolo Descripcion del proceso
)
O E>D D v ALMACEN DE MATERIA PRIMA PARABARE
TRy
2.5 045 O :; TRAMNEPORTAR INEUMOS AL AREA DE PEEPARACION
TR
B 0.5 D D v MEDIR CANTIDAD DE MATERIALES SECOS.
DOVD
2} 0.7 |:| v MEDIR CANTIDAD DE MATERIALES LIQUIDOS.
5 04 |::> D D v D MEZCLAR MATERIALES SECOS ¥ LIQUIDOS EN MESA
: DE PEEPARACION
v )
g 1.7 D |:| AMABAR LA MEZCLA DEL CASCO
)
] 015 D D v COLOCAR MEZCLA FN RECPIENTE.
TR
o 255 O D v LEUDAR L& MEZCLA.
TR
g 0325 D |:| : ; DESGARRIFICAR LA MEZCLA.
TR
o 1 D |:| :; FORMAR FL CASCO CONUNRODILLO.
TR
m 0.2 D D v COLOCAR EN B ANDEJA PARA PRECOCCION.
TRy
2 025 O D |:| : ; TRAMSFORTAR AL HORMO
TR
= 5 Q |:I|> D D :; HORMEAR. CASCO.
TR
g 03 D D :; RETIRAR CASCO DEL HORNO.
[~
2 025 O |:| : ; TRAMNSFORTAR AL ESTANTE DE ENFRIAMIENTO.
TR
5 |O E(>|;) RV e
v TR
2 025 O |:| TEAMNSPORTE AL AREA DE EMPACAD O
TR
B 0.2 D D v COLOCAR PAPEL ANTIADHERENTE.
5 02 O |:> D D v COLOCAR ETIQUET A DE DATOS VENCIEMINTOS ¥
) Lo’ NUEMERO DE LOTE.
TSy
25 045 v TRANEPORTE AL AREA DE CUARTO FRIO.
TR
O D D ALMACEN DE CUARTO FRIO
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Fecha

Ubicacién
Actividad

Clagoo de Pizza
20/9/2023

Carta de proceso Pizza: Funghi

Pizzeria Dupont

Elaborado por

0010004,

TRANSPORTE DOS

-Elhuin No.

Unidad de

Unidad de

distancia (metros) iempo (min)

Descripcion del proceso

ALMACEN DE CUART O FRIO
N 7 TRANSP ORTAR DE CUART O FRIO A MESA DE TRABAJO CASCO, QUESO Y
1.5 0.2 O/»‘B—El . SALSA Q
V‘!
2 0.7 ‘ E> D D v MEDIR CANTIDADDE QUESO Y SALSA PARA PORCIONAR
Y TRANSP ORTAR DE MESA DE TRABAJO AL AREA DE COCINA, CASCO, QUESO
2 0.25 O ‘ D D :; Y SALSA - )
CARTA DE PROCESO PIZ7A FUNGUIE
Ubicacion PIZZERIA DUPONT RESUMEN
Actividad PIZZAFUNGE . Propuesto Ahorros
Actividad
Fecha 20/9/2023 Cant.| Time | Dist | Cant | Time | Dist Cant. | Time Dist
Elaboradopor |[0010004 Operacién 6] 146
Diagrama enpieza en Transporte 5 1 3
ALMACEN DE VERDURAS Y OTROS  [Dempra
Diagrana termina en Oper-Thspec 1| 04
TRAMNSPORTE SEIS Almacenaje -
Metodo Dibujo No. Totales 14 16 8
Actual Hoja 1 Costo

) tiempo (min)

Unidad de

on del proceso

ALMACEN DE VERDURAS ¥ OTROR

TRANSPORTAR DE ALMACEN DE VERDURAS AL AREA DE COCINA

=>Db0O VI

S imivie)

CORTAR VEGETALES PARA PORCIONAR

B 035 COLOCAR QUEZ0 S0BRE CASCO CON SALSA
F

g 0z D |:| ; COLOCAR VEGETALES

DOVD

2 025 I:I TRANSPORTAR PIZZ4 AL HORNO
F

B 12 QE>D|:| :; COCINAR PIZZA
T

£ 03 D I:' : ; RETIRAR PIZZA DEL HONOR
F

2 025 O ; ; LLEVAR L& PIZZA A MESA DE CORTE

04 O w COLOCAR EN MESA DE CORTE Y PORCIONAR LA PIZZA

'1

B 035 |:| v ._.j COLOCAR PIZZA EN PLATO Y RETIRAR EXCEDENTES
™

2 025 O D I:' : ; TRANSPORTAR PIZZA LA AREA DE DESPACHO DE ORDENES
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Carta de proceso Pizza: Maradona

Ubicacién Pizreria Dupont
Actividad Casco de Pizza
Fecha 20/9/2023

Elaborado por (0010004,

eracion

RESUMEN

Cant. Dist Cant. Time Dist

Diagrama empieza en Transporte
ALMACEN DE CUARTO FRIO Demora
Diagrama termina en |O13er-h1s_pec
TRANSPORTE DOS Alm
Método [Dibujo No. | | Totates
Actual Hoja 1 Costo
T . 010 0 0 0
Y
E] e} O E>D El , ALMACEN DE CUARTO FRIO
Y
TRANSPORTAR DE CUARTO FRIO A MESA DE TRABAJO CASCO,
1.5 0.2 m v QUESO Y SALSA
N
8 0.7 Q E> D D v MEDIR CANTIDADDE QUESO Y SALSA PARA PORCIONAR
F TRANSPORTAR DE MESA DE TRABAJO AL AREA DE COCINA, CASCO,
2 o OO/ ou B AL
CARTA DE PROCESO PIZZA MARADONA
Uhbicacion PIFRERIA DUPONT RESUMEN
Actividad PIFAA FUNGIE Actividad Actual Propuesto Ahorros
Fecha 20/9/2023 o Time | Dist | Cant | Time | Dist | Cant | Time Dist
Elahorado por | 0010004 Operacién 8| 1495
Diagrama empieza en Transporte 3 1 8
ALWACENDE VERDURAS ¥ OTROS | Dernora
Diagrama termina en Oper-Tnspec 1] 04
TRANSFORTE SEIZ Almacenaje - -
Método [Dibujo No. Totales 14 | 1635 | 8
Actual oja 1 Costo

Unidad de

distancia (meiws) tjiempo (min)

Unidad de

Simholo

OO YO

Descriprion del proceso

ALMACEN DE VERDURAS ¥V OTROZ

oL Ja/m)vje

2 0.25 TRANSPORTAR DE ALMACEN DE VERDURAS AL AREA DE COCINA
] 1 Q E> D |:| : ; CORTAR VEGETALES PAR A PORCIONAR

v )
] 035 D |:| PRECOCINAR LA PROTEINA

DOV

il 035 COLOCAR QUESO SOBRE CASCO DE SALSA
=
z 02 D D v COLOCAR VEGETALES ¥ PROTEINA
2 025 ()::> D D \_\; TRANSPORTAR AL HORNO
|:'\> =
g 12 Q D D ; COCINAR PIZZA
8] 0.3 RETIRAR PIZZA DEL HONOR
2 0.25 LLEVAR LA PIZZA A MESADE CORTE
0.4 COLOCAR EN MESA DE CORTE Y PORCIONAR LA PIZZA
g 0.35 D D :; COLOCAR PIZZA EN PLATO ¥ RETIRAR EXCEDENTES
v T
2 025 D |:| TRAWNSPORTAR PIZZ4 LA AREA DE DESPACHO DE ORDENES
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Ubicacion Pizzeria Dupont

Carta de proceso Pizza: Jalapifa

Actividad Casco de Pizza

Fecha 20/9/2023

Actividad

Elaborade por | 0010004

Operacién

Diagrama empieza en
ALMACEN DE CUARTO FRIO
Diagrama termina en

Oper-Inspec

TRANSPORTE DOS

Almacenaje

Dibujo No. |

Método

Actua Hoja
Unidad de Unidad de

distancia (metros) tj empo (min)

Actual

RESUMEN

Propuesto

Ahorros

Descripcion del proceso

ALMACEN DE CUARTO FRIO
TRANSPORTAR DE CUART O FRIO A MESA DE TRABAJO CASCO, QUESO
1.5 0.2
Y SALSA
o 0.7 MEDIR CANTIDADDE QUESO Y SALSA PARA PORCIONAR
C)\» D El < 7 TRANSPORTAR DE MESA DE TRABAJO AL AREA DE COCINA, CASCO,
2 0.25 QUESO Y SALSA
CARTA DE PROCESQ PIZZA CON JALAPINA
Ubicacidn PIZFFRIA DUPONT RESUMEN
Actividad PEZAFUNGE . . Propuesto Ahorros
Actividad . " -
Fecha 20/9/2023 Dist | Cant. | Time | Dist Cant Time Diist
Elahorado por | 0010004 Operacidn 167
Diagrama empieza en Transporte 1 8
| ALMACENDE VERDURAS ¥V OTROS  |Demora
Diagrama termina en Oper-Inspec 04
TRANSPORTE BEIS Imacenaje
Metodo | Dibujo No. | Totales 14| 181 | 8
Actnal Hoja

Unidad de Unidad de
dis tancia (metros) {iempo (min)

Descripcion del proceso

& ALMACEN DE VERDURAS ¥ OTROS

2 0.25 TRANSPORTAR DE ALMACEN DE VERDURAS AL AREA DE COCINA
o 1 CORTAR VEGETALES ¥ JAMON PARA PORCIONAR

o 2 PRECOCINAR LA PROTEINA

g 0.35 COLOCAR QUESO SOBRE CASCO DE SALSA
g 0.3 COLOCAR JALAPENOS, PROTEINA ¥ SALSA DORADA
2 0.25 TRANSPORTAR AL HORNO
g 12 COCINAR PIZZA
g 03 RETIRAR PIZZ4 DEL HONOR
2 0.25 LLEVAR LAPIZZA A MESA DE CORTE
0.4 COLOCAR EN MERA DE CORTE ¥ PORCIONAR LA FIZZA
g 0.35 COLOCAR PIZZ4 EN PLATO Y RETIRAR EXCEDENTES
2 0.25 TRANSPORTAR PIZZA LA AREA DE DESPACHO DE ORDENER
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Carta de proceso Pizza: Cuatro quesos

|Ubicacién | Pizzeria Dupont
Actividad
Fecha 20/9/2023
Elaborado por |0010004
Diagrama empieza en
ALMACEN DE CUARTO IRIO Demora
Diagrama termina en |Oper-].r|.spec
TRANSPORTE DOS Almacenaje
Dibujo No.

Casco de Pizza

Método

Simbolo Descripcion del proceso

N
El El O D ‘:l , ALMACEN DE CUART O FRIO

15 02 O v TRANSPORTAR DE CUARTO FRIO A MESA DE TRABAJO CASCO,
i i = QUESO Y SALSA

r*w
o 1 Q |::> D [] v MEDIR CANTIDADDE QUESO Y SALSA PARA PORCIONAR
\‘ N4 TRANSPORT AR DE MESA DE TRABAJO AL AREA DE COCINA,
2 0.25 O D |:| CASCO, QUESO Y SALSA

CARTA DE PROCESO PIZZA CUATRO QUESOS

Uhicacitn PIZZERLA DUPONT
Actividad PIEZ.4 FUNGIE . Actual Propuesto Ahaorros
Actividad
Fecha 20/58/2023 Cant.| Time | Dist | Cant. | Time | Dist Cant. Time Dist
Elahorado por  |0010004, Operacidn 8] 14.30
Diagrama empieza en Transporte 5 1 3
LMACEN DE VERDURAS VOTROS | Demora
Diagrama termina en Oper-Inspec 1 04
TRANSFORTE SEIS Almacenaje - - -
Metodo [Dibjo No. Totales 14| 157 | s
Actual Hoja 1 Costo

Unidad de Unidad de
distancia (metws) tiempo (min)

[ )
O D \:I S ; ALMACEN DE VERDURAS ¥ OTROS

Tl
2 0.25 m : ; [EANSPCRTAR DE ALMACEN DE VERDURAS AL AREA DE COCTINY
V40
o 07 A MEDIR LA CANTIDAD DE ALBAHACA T PARMESANO

Simbaolo Descripcidn del proceso

Tt
8 0.45 D \:I ::’ CCLOCAR QUESC SOBRE CASCODE SALSA
L~ )
D \:l :; COLOCAR ALBAHACA
[
D \:l : ; TRAMSPCRT AR AL HORNO
i
o 12 QE:>DD :; COCINAR PIZZA
[
g 03 D \:l ; RETIRAR PIZZ4 DEL HONOR.
T
2 0.25 O : ;_’ LLEVAR LA PIZZA A MESA DE CORTE
04 O @m COLOCAR EN MESA DE CORTE Y PORCICNAR LA PIZZA
[
8 035 D \:l v COLOCAR PIZZA ENPLATO Y RETIRAR EXCEDENTES
Tl
2 0.25 O D \:I : ,_" TRANSPORTAR PIZZ A LA AREA DE DESP ACHO DE ORDENES
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Carta de proceso Pizza: Con pifia

Ubicacion Pizzeria Dupont
Actividad Casco de Pizza
Fecha 20/9/2023
Elaborado por | 0010004, Operacion
Diagrama empieza en |Tremsnorte
ALMACEN DE CUARTO FRIO Demora
Diagrama termim en |Oper—lnspec
TRANSPORTE DOS Almacenaje
Dibujo No. ITotales
Hoja Costo

Unidad de Unidad de

. e . ) Simbolo S ion del proceso
distancia (metros) tiempo (min)

DLW
N ALMACEN DE CUARTO FRIO
m v TRANSPORTAR DE CUARTO FRIO A MESA DE
B

1.5 0.2 TRABAJO CASCO, QUESO Y SALSA
o |:|'> D EI v MEDIR CANTIDADDE QUESO Y SALSA PARA
: = PORCIONAR

5 05 Q\’ D D v TRANSPORTAR DE MESA DE TRABAJO AL AREA DE
- & COCINA, CASCO, QUESO Y SALSA

CARTA DE PROCESO PIZZA CON PINA

Uhicacion PIZZERL4 DUPONT

Actividad PIZZ4 FUNGIE Actividad Atua.l
Fecha 20/9/2023 Time
Elahorado por | 0010004, Operacidn 8| 18.35

Diagrama enmpieza en Transporte 5 L g
ALMACEN DE VERDURAS YOTROS | Demora -
Diagrama termina en Oper-Inspec 1] 04
TRANSPORTE SEIS Almneenaie = = =

Meétodo ‘Dihuin No. ‘ Totales 14 | 17.75 g
Actual Hoja 1 Costo

Unidad de Unidad de
distancia (meimws) tjempo (miny

)
O D Ely ALMACEN DE VERDURAS ¥ OTROS
)
2 0.25 O : ; SPORTAR DE ALMACEN DE VERDURAS AL AREA DE C
[y
= 0.7 D D ; CORTAR VEGETALES PARA PORCIONAR
)
| 2 D D :; PRECOCINAR LAPRCTEINA

Simbolo Descripcion del proceso

]
B 035 E> D D \_\; COLOCAR QUESO SOBRE CASCO DE SALSA
Y
| 025 Q E> D D :.; COLOCAR VEGETALES ¥ PROTEINA
]
2 025 D D ; TRANSPORT AR AL HORNO
)
.| . [é2DOvO S—
T
u 0.3 D I:l :.; RETIRAR PIZZA DEL HONOR
)
2 025 O \_\ / LLEVAR L4 PIZZA & MESA DE CORTE
D D COLOCAR EN MESA DE CORTE Y FORCIONAR L&
0.4
PIZZA
]
B 033 D D \ ; COLOCAR PIZZA EN PLATO Y RETIRAR EXCEDENTES
, 025 C)\{:> D D v TRAMNSE CRTAR PIZZ4 LA AREA DE DESPACHODE
: - ORDENES
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Ubicacion Pizzeria Dupont
Actividad Casco de Pizza
Fecha 20/9/2023
Flaborado por | 0010004,

Operacion

Diagrama empieza en |Tremsnorte
ALMACEN DE CUARTO FRIO Demora
Diagrama termim en |Oper—lnspec
TRANSPORTE DOS Almacenaje

ITotales

Dibujo No.
Hoja

Unidad de Unidad de
distancia (meiros) tiempo (min)

Costo

Simbolo

Carta de proceso Pizza: Picollo

ion del proceso

DY
. ALMACEN DE CUARTO FRIO
s 02 O v TRANSPORTAR DE CUARTO FRIO A MESA DE
: : = TRABAJO CASCO, QUESO Y SALSA
"] MEDIR CANTIDADDE QUESO Y SALSA PARA
07 S PORCIONAR
5 05 Q\’ D D v TRANSPORTAR DE MESA DE TRABAJO AL AREA DE
- & COCINA, CASCO, QUESO Y SALSA
CARTA DE PROCESO PIZZA PICOLO
Thicacion PIZZERLS DUPONT
Actividad FIZZ4 FUNGIE o Actual
Fecha 20/9/2023 Time
Elahorado por | 0010004, Operacidn 8] 173 -
Diagrama enmpieza en Transporte 5 L g
ALMACEN DE VERDURAS Y OTROS | Demora
Diagrama termina en Oper-Inspec 1] 04
TRANSPORTE SEIS Almacenaije - -
Meétodo ‘Dihuin No. ‘ Totales 14 19.3 g
Actual Hoja 1 Costo

Unidad de Unidad de
distancia (meimws) tjempo (miny

Simbolo

O>DU YD

Descripcion del proceso

ALMACEN DE VERDURAS ¥ OTROS
)

2 0.25 O : ; SPORT AR DE ALMACEN DE VERDURAS AL AREATE C
[y

m 0.25 D D :.; CORTAR VEGETALES PARA PORCIONAR
]

B 4 D D :; PRECOCINAR LA PROTEINA

DoOvO

B 035 COLOCAR QUESO SOBRE CASCO DE SALSA
Y
8 025 Q E> D I:l :.; COLOCAR VEGETALES Y PROTEINA
]
2 025 D D ; TRANSPORT AR AL HORIO
)
. [ = [@5DO0vO S
TN
a 0.3 D I:l ;; RETIRAR PIZZA DEL HONOR
=
2 025 O \_\ / LLEVAR LA PIZZA 4 MESA DE CCRTE
D D COLOCAR EN MESA DE CORTE Y FORCIONAR L&
0.4
PIZZA
T
B 033 D D \ ; COLOCAR PIZZA EN PLATO Y RETIRAR EXCEDENTES
D Y TRAMNSE CRTAR PIZZ4 LA AREA DE DESPACHODE
2 ozs | AV

CRDEMES
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Carta de proceso Pizza: Hawaiana

Ubicacion Pizzeria Dupont
Actividad Casco de Pizza
Fecha 20/9/2023
Elaborado por | 0010004, Operacion
Diagrama empieza en |Tremsnorte
ALMACEN DE CUARTO FRIO Demora
Diagrama termim en |Oper—lnspec
TRANSPORTE DOS Almacenaje
Dibujo No. ITotales
Hoja Costo

Unidad de Unidad de

. e . ) Simbolo S ion del proceso
distancia (metros) tiempo (min)

DLW
N ALMACEN DE CUARTO FRIO
m v TRANSPORTAR DE CUARTO FRIO A MESA DE
B

TRABAJO CASCO, QUESO Y SALSA
|:'|> D EI v MEDIR CANTIDADDE QUESO Y SALSA PARA
S PORCIONAR.
5 05 Q\’ D D v TRANSPORTAR DE MESA DE TRABAJO AL AREA DE
- & COCINA, CASCO, QUESO Y SALSA

CARTADE PROCESO PIZZA HAWATNA

Uhicacion PIZZERL4 DUPONT

Actividad PIZZ4 FUNGIE Actividad Atua.l
Fecha 20/9/2023 Time
Elahorado por | 0010004, Operacidn 8| 1645

Diagrama enmpieza en Transporte 5 L g
ALMACEN DE VERDURAS YOTROS | Demora -
Diagrama termina en Oper-Inspec 1] 04
TRANSPORTE SEIS Almneenaie = = =

Meétodo ‘Dihuin No. ‘ Totales 14 | 1785 g
Actual Hoja 1 Costo

Unidad de Unidad de
distancia (meimws) tjempo (miny

)

O D Ely ALMACEN DE VERDURAS ¥ OTROS
)

2 0.25 O : ; SPORTAR DE ALMACEN DE VERDURAS AL AREA DE C
[y

= 0.8 D D ; CORTAR VEGETALES ¥ JAMON PARA PORCIONAR
)

| 2 D D :; PRECOCINAR LAPRCTEINA

Simbolo Descripcion del proceso

]
B 035 E> D D \_\; COLOCAR QUESO SOBRE CASCO DE SALSA
Y
| 025 Q E> D D :.; COLOCAR VEGETALES ¥ PROTEINA
]
2 025 D D ; TRANSPORT AR AL HORNO
)
.| . [é2DOvO S—
T
u 0.3 D I:l :.; RETIRAR PIZZA DEL HONOR
)
2 025 O \_\ / LLEVAR L4 PIZZA & MESA DE CORTE
D D COLOCAR EN MESA DE CORTE Y FORCIONAR L&
0.4
PIZZA
]
B 033 D D \ ; COLOCAR PIZZA EN PLATO Y RETIRAR EXCEDENTES
, 025 C)\{:> D D v TRAMNSE CRTAR PIZZ4 LA AREA DE DESPACHODE
: - ORDENES
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Carta de proceso Pizza: Ghiottone

Ubicacion Pizzeria Dupont

Actividad Casco de Pizza

Fecha 20/9/2023

Elaborado por | 0010004, Operacion

Diagrama empieza en |Tremsnorte

ALMACEN DE CUARTO FRIO Demora

Diagrama termim en | Oper-Inspec

TRANSPORTE DOS Almacenaje

Dibujo No.
Hoja

Unidad de Unidad de
distancia (meiros) tiempo (min)

Descripcion del proceso

ALMACEN DE CUARTO FRIO
15 0.2 TRANSFORTAR DE CUARTO FRIO A MESA DE
: : TRABAJO CASCO, QUESO Y SALSA
07 MEDIR CANTIDADDE QUESO Y SALSAPARA
' PORCIONAR
’ 025 TRANSPORT AR DE MESA DE TRABAJO AL AREA DE
- COCINA, CASCO, QUESO Y SALSA
CARTA DE PROCESO PIZZA GHIOTTONE
Uhicacion PIZZERL4 DUPONT
Actividad PIZZA FUNGIE Actividad Atua]
Fecha 20F942023 Titne
Elahorado por | 0010004, Operacidn 8] 1845

Diagrama enmpieza en Transporte 5 L 8
ALMACEN DE VERDURAS YOTROS | Demora -
Diagrama termina en Oper-Inspec 1] 04 =
TRANSPORTE SEIS Almacenaie 2 2 2

Meétodo ‘Dihuin No. ‘ Totales 14 | 1985 8
Actual Hoja 1 Costo

Unidad de Unidad de
distancia (meirs) tiempo (min)

O ‘::> D D S ; ALMACEN DE VERDURAS ¥ OTROS
T
2 0.25 O : ; SPORTAR DE ALMACEN DE VERDURAS AL AREA DE C
DON O
] 1.7 D CCRTAR VEGETALES Y PROTEINA PARA P ORCIONAR
DONO
= 3 D PRECOCINAR LA PRCTEINA

Simhbolo Descripcion del proceso

@ 0.33 E> D D ; ; COLOCAR QUESO SOBRE CASCO DE SALSA
T

] 0.33 D D :; COLOCAR VEGETALES Y PROTEINA
=

2 0.25 Q::> D D :; TRANSPORT AR AL HORNO
)

. |« [©oDOvO S

RETIR AR PIZZA DEL HOMNOR

2 025 LLEVAE LAPIZZA A NMESA DE CORTE

D D COLOCAR EN MESA DE CORTE ¥ PORCIONAR L&
v (ODON/ED s con

T
@ 035 @ D D \/ COLOCAR PIZZA EN PLATO Y RETIRAR EXCEDENTES
T
5 025 D D v TRANSPCRTAR PIZZA LA AREA DE DESPACHODE
- ORDENES
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Ubicacion Pizzeria Dupont

Actividad Casco de Pizza
Fecha 20/9/2023
Flaborado por | 0010004,

Operacion

Diagrama empieza en |Tremsnorte
ALMACEN DE CUARTO FRIO Demora
Diagrama termim en |Oper—lnspec
TRANSPORTE DOS Almacenaje

Dibujo No.
Hoja

Unidad de Unidad de
distancia (meiros) tiempo (min)

Carta de proceso Pizza: Campesina

Descripcion del proceso

ALMACEN DE CUARTO FRIO
15 0.2 TRANSFORTAR DE CUARTO FRIO A MESA DE
: : TRABAJO CASCO, QUESO Y SALSA
07 MEDIR CANTIDADDE QUESO Y SALSAPARA
: PORCIONAR
2 0.5 TRANSPORTAR DE MESA DE TRABAJO AL AREA DE
- COCINA, CASCO, QUESO Y SALSA
CARTA DE PROCESO PIZZA CAMPESINA
Ubicacion PIZZERLA DUPONT
Actividad PIZZ4 FUNGIE Actividad ;&tlml
Fecha 20/9/2023 Time
Elahorado por | 0010004, Operacidn 8] 203
Diagrama enmpieza en Transporte 5 L g
ALMACEN DE VERDURAS YOTROS | Demora
Diagrama termina en Oper-Inspec 1] 04
TRANSPORTE SEIS Almacenaje -
Meétodo ‘Dihuin No. ‘ Totales 14 223 8
Actual Hoja Costo

Unidad de Unidad de
distancia (meirs) tiempo (min)

Simbolo

Descripcion del proceso

ALMACEN DE VERDUERAS ¥ OTROS

2 0.25 SPCRTAR DE ALMACEN DE VEEDTEAS AT AREA DE C
o 3.3 CORTAR VEGETALES ¥ FRCTEINA PARA PORCIONAR
i} 3 PRECOCTMAE LAPROTEINA

a 035 COLOCAR QUESO SOERE CASCO DE SATEA
o 1 COLOCAR VEGETALES ¥ PROTEDTA
2 025 TEAMNSPORT AR AL HORMO
o 12 COCINAR PIZZA
g 0.3 RETIEAR PIZZA DEL HONOER
2 0.25 LLEVAR LA PIZZA A MESA DE CORTE
COLOCAR. EN MESA DE CORTE ¥ PORCIONAR LA
0.4
PIZZA
o 0335 COLOCAR PIZZA ENPLATO ¥ RETIRAR EXCEDENTES
3 025 TEANSPORTAR PIZZA LA AREA DE DESPACHODE

CRDENES
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Carta de proceso Pizza: Marguerita

Ubicacion Pizzeria Dupont RESUMEN

Actividad Casco de Pizza Actividad Actual Propuesto Ahorros
Fecha 20/9/2023

Elaborado por | 0010004, Operacion

Diagrama empieza en

ALMACEN DE CUARTO FRIO

Unidad de Unidad de
distancla (metros) (iempo (min) Descripcion del proceso

ALMACEN DE CUARTO FRIO

TRANSPORTAR DE CUARTO FRIO A MESA DE TRABAJO CASCO,
QUESO Y SALSA

1.5 0.2 Om

MEDIR CANTIDADDE QUESO Y SALSA PARA PORCIONAR

2 0.25 CD\* D l:l v TRANSPORTAR DE MESA DE TRABAJO AL AREA DE COCINA,
: CASCO, QUESO Y SALSA

CARTA DE PROCESO PIZZA MARGUERITA

Ubicacion PIZZERIA DUPONT RESUMEN
Actividad PIZZA FUNGIE Actual Propuesto Ahorros
Fecha 20i9/2023 Time | Dist | Cant | Time Disgt Cant Time Dist
Elabhorado por |OO10004, Operacicn 8| 1385
Diagrama empieza en Transporte 50 1 8

ALMACEN DE VERDURAS VOTROS | Detnora -
Diagrama termnina en Oper-Inspec 1] 04 -

TRANSPORTE SEIS Almacenaje - -
Metodo |Dibuiu No. | Totales 14 | 1525 8
Hoja

I U"i.hd de . Unirhr.l d.e. Descripeion del proceso
istancia (meiros) ti anpo (min)
ALMACEN DE VERDURAS ¥ OTROS
2 025 TRANSPORTAR DE ALMACEN DE VERDURAS AL AREADE COCINA
] 025 CORTAR VEGETALES PARA PORCIONAR
g 35 COLOCAR QUESO SOBRE CASCO DE SALSA
o 0.2 COLOCAR VEGETALES
2 025 TRANZPORTAR PIZZA AL HORNO
] 12 COCIMNAR PIZZA
g 03 RETIRAR PIZZA DEL HONOR
2 025 LLEVAR LA PIZZA A MESADE CORTE
0.4 COLOCAR EN MESA DE CORTE Y PORCIONAR LAPIZZA
a 035 COLOCAR PIZZAEN PLATO ¥ RETIRAR EXCEDENTES
2 025 TRANSPORTAR PIZZA LA AREA DE DESPACHO DE ORDENES
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Anexo 14. Formula de Excel para el calculo de VAN y TIR

i 10.05%
Inverrsion -128738.4353

Flujo de Efectivo

Ano 1 $ 89,955.17
Ano 2 $ 165,790.76
Ano 3 $ 121,435.66
Ano 4 $ 200,592.55
Ano 5 $ 160,056.80
VAN $378,904.67 |=+NPV(DR20,DR21:DR28)

TIR 92.79%|=+IRR(DR21:DR28,DR20)
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Anexo 15: Propuesta de aplicacion Metodologia de Seleccién de Proveedores realizada en Power BI.

Vista general: Dashboard para seleccion de proveedores.

ey E PR ppapprppappapappeppappepapepapapey
s L act s
: Empresa Srecio Proveedor  IC. 1P, IS y IS por Empresa .
- 4 -
E Quesos de Metapan sop @c@ip 8 @S E
H Licteos Morataya 400 1.0 ——— s =
. = Lacteos £l Corral 425 -
. Distribuidora Dilac S.A. de CV 400 e
* Promedio de Indice de Servicio (Is : 02 Po.
& (Is) Agrosania San Julidn S.A. de CV. 551 .
: Total 23.66 e =
= Categoria Producto 0s .
< (En blanco) Mariscos Saizas “ 04 -
H - .
H o H
. o .
. g 02 H
= Lact=os Sroteina Verduras -
H :
: 00 :
: Suma de PDV por Empresa :
. Q 50 .
. 6 02 H
. .
= .
L 4 -04 .
. @ 5

= g Agrosania San Lacteos El Corral Quesos de Distribuidora Lacteos Morztaya E
" E JulianSA.de CV. Metapan Dilac SA de CV 3
1 a 2 Empresa :
= Progecto Tipo descuento =
- -~ L]
: Q0 x
= Quesosde  Agrcsania San Lacteos &l Distribuidora Lacteos (En blanco) ,_Q‘_E;O Queso Crema | Queso Criolio | Monto mayor a 52500 contado u
= Metapén Julidn S.A de Corrat Dilac S.A. de Morataya Cheddar Monte mayer a $3000 :
. CV. cv Pronto Pago .
. Empresa u
L R N R N A A R A R R R R N R R R R R NN R R NN R N N R
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Gréfica de Indicadores de seleccion de proveedores: Siendo IS el que determina cudl proveedor es el ganador de acuerdo con el
sistema de evaluacion.

Ic, Ip, Is y IS por Empresa

@ic@®ip ®is @IS

Ic, Ip, Is y IS

1.0

0.6

0.4

0.0

-0.2

-0.4

Agrosania San
Julian S.A. de C.V.

Lacteos El Corral

Quesos de
Metapan
Empresa

Distnbuidora
Dilac S.A.de CV

Lacteos Morataya
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Empresa Precio Proveedor
-

Quesos de Metapan 5.90
Lacteos Morataya 4.00
- Lacteos El Corral 4.25
. _ o Distribuidora Dilac S.A. de C.V 4.00
Promedio de Indice de Servicio (Is) Agrosania San Julidn S.A. de C.V. 5.51
Total 23.66
: Categoria Producto
: (En blanco) Mariscos Salsas

Lacteos « Proteina Verduras

Al seleccionar la categoria se desplegara el encabezado que indica el tipo de producto a verificar:

Lacteos

S Dracin Ormusanne  IC. 1D, IS ¥ IS por Empresa

Adicionalmente en el Dashboard se muestra la grafica correspondiente a los precios de venta segun la empresa.
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Suma de PDV

Metapan

Suma de PDV por Empresa

5.9
6 5.5
4.3
4
2
&)

Quesos de Agrosania San

Julian S.A. de

C.V.

Lacteos El
Corral

Empresa

Distribuidora Lacteos
Dilac S.A. de Morataya
CV

Se visualizan los productos relacionados a esa categoria, asi como el tipo de descuento.

Producto

(En blanco)

Queso
Cheddar

Queso Crema

Queso Criollo

Query de la categoria Lacteos: Insumos que alimentan el Dashboard.

e Tipo descuento
-~

> Monto mayor a $2500 contado
Monto mayor a $3000
Pronto Pago
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Se trabajaron las férmulas para el desarrollo en el editor de Power Query de Excel para una mayor fluidez en los datos y
célculos al transferirse a la interfaz de Power BI.

let |
Source = Excel.CurrentWorkbook(){[Name="Proveedores”]}[Content], ‘
#"Changed Type" = Table.TransformColumnTypes(Source,{{"Empresa”, type text}, {"NRC", type any}, {"Nimero de telefono ", type number}, {“"Correo Electronico ", type text}, {"Categoi
#"Added Custom" = Table.AddColumn(#"Changed Type", "PDV + IVA", each [#"PDV "]*1.13),
#"Removed Columns™ = Table.RemoveColumns(#"Added Custom”,{"PDV IVA "}),
#"Added Custom1" = Table.AddColumn(#"Removed Columns“, “(Ip)", each [#"Precio_Proveedor "]/[#"Precio Mercado “]),
#"Added Custom2" = Table.AddColumn(#"Added Custom1”, "Indice de calidad (Ic)", each [#"Lotes Aceptados "]/[#"Lotes Solicitados "]),
#"Added Custom3" = Table.AddColumn(#"Added Custom2”, "Indice de Servicio (Is)", each [#"Piezas Entregads en Plazo "]/[#"Total de Piezas Solicitadas "]),
#"Added Custom4” = Table.AddColumn(#"Added Custom3", "Precio_Proveedor”, each [#"PDV "]),
#"Removed Columns1" = Table.RemoveColumns(#"Added Customa”,{"Precio Proveedor "}),
#"Added CustomS" = Table.AddColumn(#"Removed Columns1”, “Indice de Precio (Ip)", each if [Precio_Proveedor]>[#"Precio Mercado "] then (1-[Precio_Proveedor]/[#"Precio Mercado "]) ¢
#"Removed Columns2" = Table.RemoveColumns(#"Added Customs",{"(Ip)"}),
#"Added Customé” = Table.AddColumn(i#"Removed Columns2”, "Indice de Servicio (IS).1", each (([#"Indice de Precio (Ip)"]*0.40)+([#"Indice de calidad (Ic)"]*0.40)+([#"Indice de Sepwi
#"Renamed Columns" = Table.RenameColumns(#"Added Custom6",{{"Indice de Servicio (IS).1", "Indice de Servicio ( IS )"}}),
#"Changed Typel™ = Table.TransformColumnTypes(#"Renamed Columns”,{{"Indice de Servicio ( IS )", Percentage.Type}})

in
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Anexo 16: Precios de venta maximos y minimos.

Ingredientes Precio Presentacidn Precio Precio Precio
Unitario Unitario (0z) Min Max
Champifiones $3.00 Libra $0.19 $2.55 $3.45
Aceite de oliva $3.00 Botella $0.12 $2.55 $3.45
Perejil $1.50 Manojo $0.08 $1.28 $1.73
Orégano fresco $1.00 Libra $0.06 $0.85 $1.15
Ajos $2.00 Red $0.10 $1.70 $2.30
Cebollines $1.00 Manojo $0.08 $0.85 $1.15
Pimiento picante $1.00 Libra $0.06 $0.85 $1.15
Queso Mozzarella $4.00 Libra $0.25 $3.40 $4.60
Vinagre $1.50 Botella $0.13 $1.28 $1.73
Jugo de limén $0.10 Unidad $0.01 $0.09 $0.12
Salsa para pizza $4.00 Tarro $0.17 $3.40 $4.60
Tomates Cherry $2.75 Bandeja $0.23 $2.34 $3.16
Alioli $3.00 Tarro $0.13 $2.55 $3.45
Albahaca $1.25 Manojo $0.06 $1.06 $1.44
Chorizo Argentino $2.20 Libra $0.14 $1.87 $2.53
Zanahoria $1.00 Libra $0.06 $0.85 $1.15
Bracoli $0.75 Unidad $0.04 $0.64 $0.86
Ajo $2.00 Red $0.10 $1.70 $2.30
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Ingredientes Precio Presentacidn Precio Precio Precio
Unitario Unitario (0z) Min Max
Pechuga de pollo $4.50 Libra $0.28 $3.83 $5.18
Cilantro $1.50 Manojo $0.08 $1.28 $1.73
Queso Criollo $3.50 Libra $0.22 $2.98 $4.03
Queso Parmesano $4.50 Paquete $0.56 $3.83 $5.18
Queso Crema $4.25 Tarro $0.24 $3.61 $4.89
Pepperoni $3.25 Libra $0.20 $2.76 $3.74
Pifia Dulce $2.00 Unidad $0.08 $1.70 $2.30
Pesto $4.75 Tarro $0.26 $4.04 $5.46
Loroco $1.25 Libra $0.08 $1.06 $1.44
Tocino $4.00 Paquete $0.33 $3.40 $4.60
Jamoén $2.00 Libra $0.13 $1.70 $2.30
Jalapefios $1.15 Unidad $0.10 $0.98 $1.32
Salsa dorada $2.50 Tarro $0.21 $2.13 $2.88
Pimientos $1.00 Libra $0.06 $0.85 $1.15
Cebolla Blanca $1.00 Libra $0.06 $0.85 $1.15
Jamoén $2.00 Libra $0.13 $1.70 $2.30
Aceitunas Negras $2.50 Lata $0.16 $2.13 $2.88
Aceitunas Verdes $2.00 Lata $0.17 $1.70 $2.30
Azlcar $1.00 Libra $0.06 $0.85 $1.15
Elotitos Amarillos $2.00 Libra $0.13 $1.70 $2.30
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Ingredientes Precio Presentacidn Precio Precio Precio
Unitario Unitario (0z) Min Max
Salami $2.25 Libra $0.14 $1.91 $2.59
Queso Cheddar $3.50 Libra $0.22 $2.98 $4.03
Fajitas de Pollo $4.50 Libra $0.28 $3.83 $5.18
Manzana Verde $1.50 Libra $0.09 $1.28 $1.73
Almendras $8.00 Libra $0.50 $6.80 $9.20
Salami de Pamplona $6.50 Libra $0.41 $5.53 $7.48
Chistorra $5.50 Libra $0.34 $4.68 $6.33
Chorizo Ibérico $6.00 Libra $0.38 $5.10 $6.90
Tomates $13.79
deshidratados Paquete $0.43 $11.72 $15.86
Jamon Prosciutto $14.89 Libra $0.93 $12.66 $17.12
Fajitas de carne $4.25 Libra $0.27 $3.61 $4.89
Cebolla Morada $1.00 Libra $0.06 $0.85 $1.15
Salsa BBQ $8.99 Tarro $0.11 $7.64 $10.34
Ajonjoli $3.77 Libra $0.24 $3.20 $4.34
Camarones $6.50 Libra $0.41 $5.53 $7.48
Pimienta $8.59 Tarro $0.36 $7.30 $9.88
Sal $0.25 Libra $0.02 $0.21 $0.29
Almejas $1.50 Libra $0.09 $1.28 $1.73
Albahaca $1.25 Manojo $0.06 $1.06 $1.44
Frijoles Fritos $1.50 Libra $0.09 $1.28 $1.73
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Ingredientes Precio Presentacidn Precio Precio Precio
Unitario Unitario (0z) Min Max

Aguacate $1.00 Libra $0.06 $0.85 $1.15
Tomate $1.00 Libra $0.06 $0.85 $1.15
Limon $0.10 Unidad $0.01 $0.09 $0.12
Pulpo $7.00 Libra $0.44 $5.95 $8.05
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