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Sin

SINOPSIS

El futuro de los paises en via de desarrollo, como Venezuela, estd en el sector productiva d
pequefla y mediana empresa, que es el segmento en donde se emplea el mayor nimero de pers:
tanto calificadas, como operarios generales, considerandose como una fuente importante de emy
estabilidad y de un crecimiento econdémico mejor distribuido. Las PYMES representan un se

dinamico de la economia, brindando un relevante componente de competencia.

Debido a la grave crisis economica que se vive actualmente, cada vez mayor cantidad de individuo
dedican a la economia informal, lo cual no contribuye al crecimiento del producto interno bruto
consecuencia al desarrollo econdémico de nuestro pais. Es por ello que surgio la necesidad de eva
oportunidades de negocio a través de una PYME, las cual tiene la capacidad de coexistir con gran
empresas ofreciendo productos o servicios parecidos, pero siendo capaz de explotar nichos
demanda que valoran la diferenciacion de productos, por lo cual representan oportunidades
desarrollo, no solo personales y profesionales, sino como contribucion al crecimiento econémico

pais.

La motivacion anterior es la que da origen a este Trabajo Especial de Grado, que lleva por nom
“Estudio de factibilidad técnico-econdmico para el lanzamiento al mercado de un puesto ambulante
comida rapida y econdmica de caracter franquiciable”, el cual pretende estudiar la factibilidad
lanzar al mercado un puesto ambulante de pizzas economicas de caracter franquiciable, elaborar
analisis técnico que no sélo abarca el proceso productivo y el estudio de requerimientos de materia
insumos y equipos, sino también el disefio de la apariencia fisica del puesto ambulante asi comq
analisis y redisefio ergonémico del puesto de trabajo, para hacer mas llevadera la jornada laboral
operador encargado de atender el negocio. Por ultimo, se hace la evaluacion financiera del proye

para determinar su rentabilidad.

A continuacion se hara una breve descripcion de la estructura en la que ha sido desarrollado ¢

trabajo, desglosandose en 8 capitulos descritos a continuacion:
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CAPITULO I: Definicién y delimitacion del problema

En este capitulo se presentan de manera detallada el objetivo general y los objetivos especificos, asi
como el origen y concepcion de la idea de negocio. También se detallan las limitaciones de este

trabajo, permitiendo asi establecer el alcance y el nivel de detalle que se quiere alcanzar.
CAPITULO II: Marco Referencial

En esta parte se sustentan de manera tedrica los temas desarrollados en los diversos estudios,
basandose en revisiones bibliograficas. Se analizan ademas la industria de la comida rapida, asi como

el entorno del negocio, su concepto general, mision, vision, politicas y practicas.
CAPITULO III: Marco Metodologico

En este capitulo se describe de manera detallada la metodologia empleada para el desarrollo de este

trabajo. Se describen las herramientas usadas y las fuentes consultadas.
CAPITULO 1V: Estudio de Mercado

Aqui se analiza y evalua toda la informacion del mercado para la definicion, identificacion y solucion
de los elementos del marketing. Se estudian temas como: definicion del producto, analisis de la oferta

y la demanda y formacion de precios.
CAPITULO VI: Estudio Técnico

En este capitulo se estudian los requerimientos de equipos y materiales, la valoracién de los
proveedores, comparacion de ofertas y los plazos de entrega, los requerimientos de inversion y
personal, asi como el disefio de la apariencia fisica del puesto ambulante y el disefio ergonémico del

puesto de trabajo.
CAPITULO VI: Analisis Financiero

En esta parte simplemente se transforman los datos tanto del estudio de mercado como del técnico en
valores contables, determinandose en tal sentido la inversion inicial del proyecto, los costos y gastos

en los que se incurre, los flujos de caja y la tasa interna de retorno.




.‘

Il

: Conclusiones y recomendaciones

antea de manera global los resultados obtenidos en el estudio de factibilidad.
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Capituln 1. Definicion v delimitacion del

CAPITULO I
DEFINICION Y DELIMITACION DEL PROBLEMA

1.1 OBJETIVO GENERAL

Realizar el estudio de factibilidad técnico-economico para el lanzamiento al mercado de un p

comida rapida y econdmica de caracter franquiciable.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Estudio de mercado

(o]

o]

(@]

o

]

| 0

(@]

@)

Definicion del producto
Investigacion del Mercado

Estudia de la estructura de Mercado
Analisis de la oferta y la demanda
Analisis y formacion de precios
Analisis de alianzas estratégicas
Comercializacion

Promocion y publicidad

e Estudio Técnico

Definicion del proceso de produccion

Disefio de la apariencia fisica del puesto ambulante

Evaluacion y diagnostico del puesto de trabajo y disefio ergonomico del mismo
Definicion de los requerimientos y necesidades

Valoracion de proveedores y comparacion de ofertas

Determinar plazos de entrega de materiales e insumos y planificacion de pedid
Determinacion de costos de produccién y aspectos legales

Elaboracion de un manual de procedimientos

| e Estudio Econdmico-Financiero

Estimar la inversion

o Evaluacidon Financiera
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» Estado de ganancias y pérdidas
* Flujo de caja
« Tasa interna de retorno
« Valor presente neto
o Realizar el analisis de Sensibilidad a través de diversos escenarios

o Analisis de Riesgo

1.3 LIMITACIONES Y ALCANCE

Con el desarrollo de este proyecto se pretende estudiar y evaluar la factibilidad del plan de negocios,

con una cobertura horizontal que contempla el Municipio Baruta. Sin embargo, a lo largo del estudio
de mercado se determind que el proyecto no podia ser evaluado Unicamente en este municipio por lo
que el alcance se extendio a los principales centros comerciales del Distrito Capital y Cinex
Multiplex.

No se va a considerar el control de cambio actual en la elaboracion del estudio de factibilidad, es
decir, se trabajara con ddlar libre a Bs. 3.000, para eliminar la inflacion de las ecuaciones financieras.
Esto se debe a que las cifras de inflacion son manipuladas y de tomarlas, afectaria los resultados

finales.

o ]
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CAPITULO 11
MARCO REFERENCIAL

2.1. MARCO REFERENCIAL

Luego de llevar a cabo una serie de revisiones bibliograficas, se plantea a continuaciéon un marco

referencial, que sirve como guia tedrica para lo que se desarrolla en el presente trabajo.

2.1.1. FUERZAS DE PORTER

En 1980 Michael Porter propuso un enfoque nuevo para la planificacion de estrategias corporativas.
El plantea que existen cinco fuerzas que determinan las consecuencias de rentabilidad a largo plazo de
un mercado o de algun segmento de éste. La idea es que la corporacion debe evaluar sus objetivos y
recursos frente a éstas cinco fuerzas que rigen la competencia industrial:

1. Amenaza de entrada de nuevos competidores

El mercado o el segmento no son atractivos dependiendo de si las barreras de entrada son faciles o no
de franquear por nuevos participantes que puedan llegar con nuevos recursos y capacidades para
apoderarse de una porcion del mercado.
2. La rivalidad entre los competidores

Para una corporacion sera mas dificil competir en un mercado o en uno de sus segmentos donde los
competidores estén muy bien posicionados, sean muy numerosos y los costos fijos sean altos, pues
constantemente estara enfrentada a guerras de precios, campafias publicitarias agresivas, promociones
y entrada de nuevos productos.

3. Poder de negociacion de los proveedores

Un mercado o segmento del mercado no sera atractivo cuando los proveedores estén muy bien
organizados gremialmente, tengan fuertes recursos y puedan imponer sus condiciones de precio y
tamafio del pedido. La situacion sera aun mas complicada si los insumos que suministran son claves
para el negocio, no tienen sustitutos o son pocos y de alto costo. La situacion sera aun mas critica si al
proveedor le conviene estratégicamente integrarse hacia adelante.

4. Poder de negociacion de los compradores

Un mercado o segmento no sera atractivo cuando los clientes estan muy bien organizados, el producto

tiene varios o muchos sustitutos, el producto no es muy diferenciado o es de bajo costo para el cliente,
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lo que permite que pueda hacer sustituciones por igual o a muy bajo costo. A mayor organizacion de
los compradores mayores seran sus exigencias en materia de reduccion de precios, de mayor calidad y
servicios y por consiguiente la corporacion tendra una disminucion en los margenes de utilidad. La
situacion se hace mas critica si a las organizaciones de compradores les conviene estratégicamente
integrarse hacia atras.

S. Amenaza de ingreso de productos sustitutos

Un mercado o segmento no es atractivo si existen productos sustitutos reales o potenciales. La

situacion se complica si los sustitutos estan mas avanzados tecnoldgicamente o pueden entrar a

precios mas bajos reduciendo los margenes de utilidad de la corporacion y de la industria.

2.1.2. ESTUDIO DE FACTIBILIDAD

2.1.2.1. DEFINICION
Factibilidad se refiere a la disponibilidad de los recursos necesarios para llevar a cabo los objetivos o
metas sefialados, la factibilidad se apoya en 3 aspectos basicos:

e Operativo.

e Técnico.

e Econémico.
Un estudio de factibilidad contempla identificar un problema a ser resuelto o una oportunidad de
negocio, enmarcada en la mision del proyecto, luego se estudian las fuerzas del mercado a ver el
potencial de ingresos, se estudian las variables técnicas para la operacion, se analiza la estructura

organizativa requerida para operar el proceso y se calculan los resultados financieros del negocio.

2.1.2.2. ETAPAS

2,1.2.2.1, Estudio de Mercado

Estudiar el mercado implica realizar una serie de labores con el objeto de tomar decisiones sobre la
mejor manera de comercializar un producto o servicio. Para ello es conveniente hacer un analisis
exhaustivo de la demanda, oferta, el precio de intercambio y los aspectos de comercializacion, con el

objetivo de poder estimar los posibles ingresos derivados de la actividad comercial.

| BB
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El objetivo del estudio de mercado es demostrar la existencia de una necesidad en los consumidores
que debe ser satisfecha por el producto que se pretende ofrecer y vender, es decir, proporciona los
elementos de juicio necesarios para establecer la presencia de la demanda, asi como la forma para

suministrar los productos a los clientes.

2.1.2.2.2. Estudio Técnico

Es un conjunto de analisis relacionados principalmente con la ingenieria del proyecto. En el estudio

técnico se enmarcan los aspectos y decisiones que tienen mayor incidencia sobre la magnitud de los
costos e inversiones que deberan efectuarse si se implementa el proyecto. El objetivo del estudio
téenico es, en esencia, la valorizacion econdmica (inversiones y flujos de caja) de las variables
técnicas del proyecto.

El estudio técnico representa el mejor conjunto de compromisos necesarios para llegar a una funcién
de produccion que haga uso eficiente y eficaz de los recursos disponibles para la produccion del bien
0 servicio deseado. Para la seleccion final deberan analizarse, recursivamente, las distintas opciones y
condiciones en que pueden combinarse los factores productivos, identificando los montos de inversidn
de capital, costos e ingresos de operacion asociados a cada una de las mismas, cuantificandolos y

proyectandolos en el tiempo.
2.1.2.2.3. Estudio Econémico-Financiero
El estudio financiero implica hacer un prondstico de ingresos segln las estrategias de rentabilidad,

estimar la inversion inicial del proyecto y su financiamiento, proyectar costos operacionales que

permitan construir el panorama financiero a corto y largo plazo mediante los estados de ganancias y

perdidas y el balance general.

La Evaluacion Econdmica hace uso del Estudio Financiero del proyecto, pero se extiende mas alla de
los limites de los flujos de caja, incorporando simulaciones, comparaciones, factores cualitativos,
incertidumbre y riesgo, con el proposito de facilitar la toma de decisiones.

Normalmente la decision final sobre la realizacion efectiva de un proyecto dependera del estudio
economico, ya que este cuenta con las con las conclusiones de los estudios de mercado, técnico y

financiero.

i _
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2.1.3. METODOLOGIAS EMPLEADAS DENTRO DE LOS ESTUDIOS

2.1.3.1. Focus Group

Se entiende como posicionamiento el acto de disefiar una oferta ¢ imagen empresarial destinada a
ocupar un lugar distinguible en la mente del publico objetivo. En la actualidad el marketing se
encuentra en la era del posicionamiento, cuyo objetivo principal es el consumidor, cdmo entrar a la

mente de éste y mantenerse en ella.

Una de las maneras para investigar e indagar el posicionamiento de un producto es el denominado
Focus Group, que es un estudio cualitativo en el que se realizan entrevistas grupales de entre 8 y 12
participantes en una sala especial. Es particularmente apropiado cuando se desea presenciar una
retroalimentacion entre las opiniones, cuando no, una discusion abierta entre los participantes. La
tecnica del Focus Group es recomendada como método exploratorio antes de disefiar una encuesta o
de cuantificar un mercado, ya que la misma tiene la finalidad de adaptar el concepto que se quiere
lanzar a las costumbres, culturas y preferencias locales, lo cual se conoce como proceso de
afinamiento.

La técnica del Focus Group ayuda a:

/ Establecer si los-consumidores potenciales entendieron la idea detras del producto y conocer
su evaluacion sobre los atributos del mismo.

J/ Detectar connotaciones positivas y negativas sobre la idea del producto, brindando la
posibilidad de que el concepto pueda ser refinado y mejorado antes de entrar a fases
posteriores de su desarrollo.

J/ Obtener ideas que ayudaran al desarrollo del plan de mercadotecnia del producto para
determinar como posicionarlo y la mejor forma de comercializarlo.

J/ Determinar quiénes y cuantos son los consumidores que estan realmente interesados en la idea
para verificar si existe en verdad un mercado viable para ese producto.

Dentro de los aspectos que deben ser evaluados en una sesién de Focus Group, se encuentran los
siguientes:

e Comprension del concepto

o Originalidad del concepto

o Elementos de gusto / disgusto

Evaluacion global

6
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Importancia de atributos
Evaluacion por atributos
Intencion de compra (precio)
Frecuencia de la compra

Clasificacion socio-demografica

2.1.3.2. Método MAPFRE

Este procedimiento es una valoracion ergonomica simplificada que tiene el fin de destacar
condiciones criticas en los puestos o tareas analizadas. Este procedimiento consta de tres partes,
‘empezando por la fase descriptiva, procediendo posteriormente a realizar la evaluacion del puesto y
tarea en segunda fase, para concluir con el analisis y propuestas para aplicar las medidas correctivas

necesarias.
Fases del Método

e Descriptiva

En esta fase descriptiva se indican los datos més significativos del puesto, equipos y materiales
‘empleados, asi como una breve descripcion de las tareas. En esta parte se utiliza una escala de
cinco niveles para cada factor evaluado, donde el grado uno supone condiciones muy favorables, y
el grado cinco, condiciones que requieren intervencion o mejora. El nivel tres se define como
“nivel de accién”, que corresponde a una situacion aceptable, legal o técnica, pero a partir de la
cual seria recomendable introducir alguna mejora o correccion.

e Evaluativa

En esta parte se evaluan quince factores relativos a esfuerzos (fisicos, sensoriales y mentales),
psicosociolégicos (iniciativa, comunicacién, monotonia, turnos, horarios, etc.), y ambientales
(ruido, contaminantes, iluminacion), que son:

1. Equipamiento, disposicion del espacio de trabajo

Carga fisica estatica postural

Carga fisica dinamica

Carga sensorial

woA e

Complejidad en el contenido del trabajo

~1
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Autonomia y decisiones
Monotonia y repetitividad
Comunicacion y relaciones sociales

Turnos/horarios. Pausas (tiempo de trabajo)

10. Riesgo de accidentes

11. Contaminantes quimicos

12. Ruido y vibraciones

13. Condiciones térmicas

14. Tluminacién y ambiente cromatico

15. Radiaciones y otros

o Correctiva

Este apartado esta dedicado a las medidas correctivas o de control, ya que se indican las
condiciones minimas que debe incluir el puesto respecto a los factores analizados y sus posibles

lineas de mejoramiento.

2,1.3.3. Levantamiento manual de cargas: ecuaciéon de NIOSH

El Nacional Institute for Ocupational Safety (NIOSH) desarrollo en 1981 una ecuacién para evaluar
el manejo de cargas en el trabajo. Su intencion era crear una herramienta para poder identificar los
riesgos de lumbalgias asociados a la carga fisica a la que estaba sometido el trabajador y recomendar
un limite de peso adecuado para cada tarea en cuestion; de manera que un determinado porcentaje de
la poblacion, pudiera realizar la tarea sin riesgo elevado de desarrollar lumbalgias. En 1991 se reviso
dicha ecuacion y se introdujeron nuevos factores: manejo asimétrico de cargas, la duracion de las
tareas, la frecuencia de los levantamientos y la calidad del agarre. Asi mismo se discutieron las
limitaciones de dicha ecuacion y el uso de un indice para identificacion de riesgos.

Esta ecuacion fue elaborada teniendo en cuenta tres criterios: el biomecanico, que limita el estrés en la
Tegion lumbosacra, que es mas importante en levantamientos poco frecuentes pero que requieren
sobreesfuerzos; el criterio fisiologico, que limita el estrés fisiologico, que limita el estrés metabolico y
la fatiga asociada a tareas de caracter repetitivo; y el criterio psicofisico, que limita la carga basandose
en la percepcion que tiene el trabajador de su propia capacidad, aplicable a todo tipo de tareas,
excepto a aquellas en las que se da una frecuencia de levantamiento elevada (de mas de 6

levantamientos por minuto).
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Tras la Gltima revision, la ecuacion NIOSH para el levantamiento de cargas determina el limite de
peso recomendado (LPR), a partir del cociente de siete factores, siendo el indice de riesgo asociado al
levantamiento, el cociente entre el peso de la carga levantada y el limite de peso recomendado en esas

condiciones concretas de levantamiento.

Indice de Levantamiento:

Indice de levantamiento = Carga levantada )
Limite de peso recomendado

‘Ecuacion NIOSH, revisada en 1994:

LPR=LC*HM * VM * DM * AM * FM * CM

Donde:

LC: Constante de carga

HM: Factor de distancia horizontal
'VM: Factor de altura

DM: Factor de desplazamiento vertical
AM: Factor de asimetria

"M: Factor de frecuencia

| CM: Factor de agarre
2.2. ANALISIS DE LA INDUSTRIA Y ENTORNO DE NEGOCIOS

Para evaluar la industria de comida rapida, especificamente aquella en la que el producto es elaborado
i' entregado al consumidor en puestos ambulantes, han sido utilizadas las Cinco Fuerzas de Porter
._gemo_ la metodologia que permite determinar la competencia en la industria en la que se quiere
_I"""tr'-ar. Estas cinco fuerzas facilitan el establecimiento de las posibles consecuencias de rentabilidad
a largo plazo del mercado. La idea es evaluar objetivos y recursos frente a éstas cinco fuerzas que
g_en la competencia. De manera maés precisa, se utilizaron estas fuerzas para determinar la
ﬁ%hfabilidad de la industria de comida rapida en forma ambulante, ya que ellas manejan la influencia

de los precios, costos y la inversion requerida de la empresa de este sector. Este estudio marca los
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puntos fuertes y débiles, aclara las areas en donde los cambios de estrategia pueden producir los
mejores resultados y sefiala ademas, las areas en donde las tendencias del sector prometen tener la
méxima importancia, sean como oportunidades o como amenazas. A continuacién se presenta una

tabla en la-que se indican los factores evaluados en cada una de las distintas fuerzas y el nivel de

impacto que tienen para este estudio.

Impacto
Muy Bajo Bajo Moderado | Alto | Muy Alto

| ¥ Requerimientos de capital v
|/ Economias de escala v
v Politica gubernamental v

[ Niimero y diversidad de competidores
| Posicionamiento de competidores
| ¥ Crecimiento de la industria v
| Costos fijos elevados v
v Concentracién de proveedores v
v Importancia de los productos para el negocio v
| ¥ Amenaza de la integracion hacia adelante v
) de negociacion de los compradores
| ¥ Concentracion de compradores v
| ¥ Sensibilidad de los precios v
| ¥ Amenaza de la integracion hacia atris v
v Diferenciacion de productos en el mercado v
74 de ingreso de productos sustitutos
| ¥ Precio relativo de los sustitutos v
| ¥ Costos intercambiables v
¥ Politica gubernamental v

NS

Tabla 1. Analisis de las fuerzas de Porter

El anélisis de estas fuerzas permite por lo tanto hacer un diagnostico de las caracteristicas principales
del mercado al que se desea penetrar y establecer la manera de aprovecharse de las mismas, a fin de
‘hacer el negocio mas competitivo.

Para PIZZANDEANDO la principal ventaja competitiva radica en la diferenciacion del producto, la
cual permite atraer un nicho de mercado, que actualmente no esta satisfecho, con las opciones
presentes en la industria de la comida rapida. El precio es otro factor determinante para la penetracion
de este mercado, ya que el mismo es muy inferior al que actualmente ofrecen otros establecimientos

que venden el mismo tipo de producto, como por ejemplo Papa John’s, Pizza Hut, Domino's Pizza,

10
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entre otros; y se asemeja a los que manejan otros competidores indirectos, como pueden ser los
puestos ambulantes y otras cadenas de comida rapida.

La principal amenaza que surge de esta evaluacion es el bajo requerimiento de capital inicial, lo cual
permite la entrada al mercado de nuevos competidores con gran facilidad, razén por la cual esta
industria se encuentra en auge. Por otra parte, la sensibilidad de precios es un factor muy influyente
que debe evaluarse de manera constante, ya que en este tipo de industria no necesariamente se cuenta
con la fidelidad del cliente.

En cuanto a los proveedores, la diversidad de los mismos en el mercado es inmensa, y no se
encuentran organizados de manera gremial; por lo tanto, no tienen el poder de imponer condiciones
estrictas en precios y tamafios de pedido. Esto representa una ventaja para PIZZANDEANDQO, ademas
que el mismo no maneja ningtin producto no sustitutivo, por lo que hay gran variedad de opciones a la
hora de la compra de materia prima.

Por lo anteriormente expuesto, se considera que la penetracion al mercado de comida rapida resulta
atractiva y rentable, siempre y cuando se tome ventaja de la situacion actual de la economia nacional
y se logre, en la medida de lo posible, un condicionamiento, es decir, establecer diferenciacion en el
mercado del producto ofrecido por PIZZANDEANDO.

2.3. PIZZANDEANDO

2.3.1. CONCEPTO GENERAL

PIZZANDEANDO fue concebido como un establecimiento ambulante, con un disefio moderno,
original y llamativo, de manera de crear impacto visual en sus clientes, haciendo que se sientan
atraidos hacia este concepto de negocio. El puesto de trabajo contard con dos zonas, una fria y una
caliente. La primera sera donde se refrigeren y almacenen todos los ingredientes para la elaboracion
de las pizzas, las cuales seran preparadas delante del cliente y a su gusto, ajustandose a la variedad de
ingredientes que se maneje. La zona caliente constara de un horno en donde serdn preparadas las
pizzas, En esta zona del carrito también se encuentra la caja registradora, la cual sera ubicada de
‘manera que el calor del horno no moleste ni al cliente ni al empleado que realiza el cobro. La unidad
de venta sera el “slice”, no una pizza entera, lo cual hard mucho mas accesible los precios de venta.
Otro aspecto importante a destacar, es el hecho de que el puesto ambulante disefiado para

PIZZANDEANDO, cuenta con una barra vy sillas dispuestas para que sus clientes puedan sentarse

11
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mientras esperan y consumen su pedido, aspecto que el resto de los puestos ambulantes que se

encuentran actualmente en la calle no poseen.

Lo principal para PIZZANDEANDO es poder ofrecer un producto de calidad a sus clientes, para que
los mismos sientan que a pesar de estar consumiendo comida rapida, dé la sensacion de ser casera y lo
‘mas sana posible, punto de vital importancia para el consumidor de hoy, hombres y mujeres cada dia

‘mas preocupados por su salud y bienestar fisico.

Por ultimo, este negocio serd supervisado por dos socios inversionistas, los cuales se dedicaran a
tiempo completo al desarrollo del negocio, con miras a demostrar una gran rentabilidad, para poder

“hacer de este concepto una franquicia que se expanda a nivel nacional.

2.32. OBJETIVOS
PIZZANDEANDO tiene como objetivo principal la satisfaccion del cliente, al ofrecerles una
alternativa distinta en comida rapida, econémica, saludable y de rapido servicio; brindandoles ademés

atencion de primera, supervisada por sus propios duefios.

2.3.3. MISION

PIZZANDEANDO tiene como principal mision ofrecer a sus clientes una alternativa distinta,
‘novedosa en lo que a comida rapida se refiere, garantizindoles las mejores pizzas preparadas al
-momento y a su gusto, de alta calidad, con los mejores ingredientes, saludables, de buen precio, con el

‘mejor y mas rapido servicio.

2.34. VISION

PIZZANDEANDO en busca de un crecimiento continuo se ha planteado como misién las siguientes
premisas:

~ Demostrar que es un negocio con alta rentabilidad y aceptacion, que permitan en un futuro
cercano la expansion a nivel nacional, a través de convertir a Pizzandeando en una franquicia
altamente reconocida por sus bajos precios, la calidad de sus productos y la rapidez de sus
servicios, siempre adelantandose a las cambiantes exigencias y preferencias de sus clientes.

- Ser un negocio flexible, que permita hacer cambios o modificaciones en ciertos aspectos del

mismo, a través de los cuales se mantenga competitivo en el mercado, ante cualquier cambio




Capitulo IT Marco Referencial

en el mismo o posibles nuevos entrantes con los que deba debatirse para un posicionamiento

de preferencia ante el consumidor.

2.3.5, POLITICAS Y PRACTICAS

Seré politica de PIZZANDEANDQO asegurar el maximo nivel de satisfaccién de sus clientes y la
mejora continua mediante el cumplimiento de los objetivos de calidad establecidos por la empresa,

-adoptando el compromiso de aplicar las siguientes premisas:

/ Asegurar que todos los ingredientes utilizados para la elaboracion de las pizzas sean
manipulados de forma segura y con la asepsia requerida, para lo cual el personal que se
encargue de esta actividad sera entrenado en el manejo correcto de alimentos y sera de caracter

obligatorio para €l, el uso de guantes y gorro en el momento de la elaboracion del producto.

Dotar a PIZZANDEANDO de los recursos humanos y técnicos necesarios, para asegurar la

calidad en la prestacion de los servicios con los requisitos establecidos.

Crear un clima favorable, formando y motivando al personal en relacién con la calidad y el
trabajo en equipo, que permita el desarrollo profesional y personal de todos sus miembros y la

consecucion del trato atento y afectivo para con sus clientes.

Buscar, de manera continua, la satisfaccion de los clientes trabajando en la prevencion de
reclamos y adelantandose a la aparicion de las mismas, dando siempre una respuesta rapida y

favorable ante cualquier perjuicio causado al cliente.
Proporcionar a los empleados de PIZZANDEANDO un lugar de trabajo agradable.

Cumplir todas las leyes y regulaciones vigentes, relativas al pago de impuestos municipales y

aranceles, asi como aquellos compromisos y requisitos que la empresa suscriba.

Mantener con los proveedores excelentes relaciones a largo plazo y mutuamente beneficiosas,

que permitan continuar con los estandares de calidad de la compafiia.
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CAPITULO IV
ESTUDIO DE MERCADO

4.1. DEFINICION DEL PRODUCTO

La idea basica es la de presentar al consumidor una nueva alternativa en comida rapida. Esta opcion
_isurge por la creencia de que el mercado actual presenta una demanda satisfecha no saturada, lo que
iinpli'ca que el consumidor adquiere el producto que necesita y si se introduce un concepto con
caracteristicas diferentes a lo que existe en la actualidad, respecto a su mezcla mercadotécnica, se

pu .
puede lograr un aumento en el consumo aparente del mercado.

;l?ﬁra_, ello, el concepto de negocio que se desea desarrollar consiste en un puesto ambulante, con las
caracteristicas de una pizzeria. Es decir, pizzas hechas al momento de la orden, a gusto del
%nsuﬂﬁdor; tomando en cuenta la opcion de ordenar para llevar. Es una alternativa para el pablico en
:I"ﬁg:"gneral, al cual se le ofreceran combos, de forma tal que cuenten con una opcidn mas econdmica y

L
ventajosa a la hora de elegir.

La ventaja competitiva que presenta este proyecto respecto a los principales rivales en el mercado, es

4.2. INVESTIGACION DE MERCADO

en dia la globalizacion y alta competitividad dentro de la industria de comida rapida, exigen estar




Capitulo IV, Estudio de Mercado

productos, sin gran diferenciacion de precios, lo cual conlleva a una volatil fidelidad de los

consumidores del mismo.

A fin de determinar las tendencias actuales del mercado y dar mayor sustento a las decisiones tomadas
en base a las mismas, se llevo a cabo un estudio de mercado, donde se emplearon como técnica de
proyeccion, dos métodos causales. El primero fue un sondeo de opinién llevado a cabo a través de
encuestas en diversas zonas de la Region Capital, el segundo método utilizado, fue un Focus Group o
Prueba de concepto, en el cual a grupos selectos de personas se les presenté una muestra del producto
y se les dio una explicacion clara y detallada del concepto de negocios que se pretende emprender,
‘para asi poder medir de manera aproximada la intencion de compra del mercado frente a este nuevo

concepto.

Encuestar a la mayor parte de la poblacion de manera de tener un margen de error minimo en los
resultados, resulta inviable por razones de esfuerzo y de costos. Por lo tanto, es necesario recurrir a un
muestreo para poder evaluar el mercado al que se desea penetrar y lograr asi conocer las tendencias
del mismo. Dicho estudio se llevo a cabo a través de un muestreo no probabilistico por cuotas para el
cual fueron seleccionadas 139 personas, en base a criterios subjetivos del investigador, que aunque no
permite estimar en forma precisa si los resultados del estudio representan al universo, es una manera
conveniente y econdémica de realizar el estudio del mercado. “(...) la eleccidon entre la muestra
probabilistica y una no probabilistica se determina con base en los objetivos del estudio, el esquema

de la investigacion y el alcance de sus contribuciones” (Sampieri, Fernandez y Baptista, 1991)".
FOCUS GROUP

En esta fase de la investigacion de mercado se realizaron dos encuestas personales, usadas
comunmente en la practica, ya que se ha comprobado que los resultados de este tipo de herramienta
son bastante exactos y beneficiosos para poder tomar una decision mas acertada y segura’. La
primera, es una encuesta realizada en la calle (véase anexo I del anexo de estudio de mercado), con la

cual se buscaba determinar el target, frecuencia de consumo, preferencias, entre otros (véase anexo 2

’;‘.‘j'gp_:f'fwww,uv.csxrzﬁl,lEVENSnszE[_,[EVE\-xnz 2.htm

ip//revista.consumer.es
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del anexo de estudio de mercado); y la segunda (véase anexo 3 del anexo de estudio de mercado), la
cual evaluaba directamente el concepto y estilo de PIZZANDEANDO, al igual que la impresion de los

participantes sobre el producto en cuestion,
| Losobjetivos principales que se perseguian con este método fueron:

o Realizar la encuesta para la calle dentro de estos grupos focales de manera de evaluar la
redaccion de las preguntas y el entendimiento de las mismas. Aparte, como dentro de la
herramienta existian preguntas abiertas, debido a que era necesario no sesgar la informacién
que podian proporcionar los encuestados, una vez contestado el cuestionario, se procedié a

cerrar las preguntas.

e Establecer si los consumidores potenciales entendieron la idea detras del producto y conocer

su evaluacion sobre los atributos del mismo.

e Detectar connotaciones positivas y negativas sobre la idea del producto, brindando la
posibilidad de que el concepto pueda ser refinado y mejorado antes de entrar a fases

posteriores de su desarrollo.

e Obtener ideas que ayudaran al desarrollo del plan de mercadotecnia del producto para

determinar como posicionarlo y la mejor forma de comercializarlo.

e Determinar quiénes y cuantos son los consumidores que estan realmente interesados en la idea

para verificar si existe en realidad un mercado viable para el producto.

Se realizaron dos focus group:

1. Estudiantes y profesionales entre 20 y 28 afios. Asistieron 16 personas, de las cuales 8 eran
g

o

hombres y 8, mujeres.

2. Estudiantes, profesionales y obreros entre 11 y 49 afios. Asistieron 10 personas, de las cuales 6

~ eran hombres y 4, mujeres.
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La dinamica empleada en estos grupos focales se describe en el (véase anexo 4 del anexo de estudio
de mercado). Seguidamente se presenta la informacion recabada, graficando las respuestas de mayor

relevancia para este estudio:

En general, a la mayoria de los participantes les gustd el concepto de PIZZANDEANDO (véase
grdfica 1 del anexo de estudio de mercado), y el total aseveré que es creible lo que se afirma del

producto (véase grdfica 2 del anexo de estudio de mercado).

Dentro de las ventajas que maés resaltaron fue que PIZZANDEANDO tiene un concepto totalmente

innovador y que es una alternativa rapida y sus productos son de excelente calidad.

VENTAJAS DEL PRODUCTO
w
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Gréfica 1 Ventajas de PIZZANDEANDO

Las sugerencias dadas por el publico presente para mejorar el producto se encuentra en primer lugar la
calidad del mismo. En este aspecto las personas hicieron mucho hincapié, ya que es lo mas importante
ellos a la hora de comprar comida rapida en general. En segundo lugar, la sugerencia fue la de
cer mayor rapidez en la preparacion y coccion de la pizza. Es necesario dejar claro que en la
zacion de los Focus Groups no se contaba con hornos especializados, por lo que el tiempo de
ion de la pizza fue mucho mayor al esperado. Fue de 13 minutos aproximadamente, cuando el
horno de PIZZANDEANDO tardara no mas de 7 minutos, incluyendo la preparacion. Otras de las

teristicas sugeridas fueron la comodidad y la originalidad, las cuales fueron tomadas en cuenta a
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v
=

a hora de disefiar el puesto de trabajo, el logo y las distintas opciones de combo. A continuacion se

‘muestra el grafico que evidencia lo anteriormente expuesto.

SUGERENCIAS PARA MEJORAR EL PRODUCTO

No. DE PERSONAS

SUGERENCIAS

|

>

Gréfica 2 Sugerencias para mejorar el producto
r

‘En cuanto a la concepcion del puesto ambulante de PIZZANDEANDO, los participantes del focus
group aportaron sus opiniones claras acerca de la forma y colores que debia tener el mismo; por lo

},'_Ento el disefio final es muy parecido a la idea que surgio en esa discusion grupal.

{L‘os colores mas nombrados fueron el rojo, blanco, verde y amarillo (véase grdfica 3 del anexo de
estudio de mercado). La forma predominante del puesto es circular (véase grdfica 4 del anexo de
tudio de mercado), la ubicacion mas nombrada fue en centros comerciales, aunque también se

& mercado). Tomando en cuenta estas consideraciones, PIZZANDEANDO sera de colores vivos (rojos,

12ranjados y amarillos), su forma sera una especie de circulo truncado, estara ubicado en un centro
ercial en la Region Capital y contara con sillas y una barra para complacer a la clientela en cuanto

comodidad (véase anexo de disefio del puesto ambulante).

0 aspecto en que las personas que participaron en el focus group hicieron hincapié, es que la masa
pizza de su preferencia es mediana (véase grdfica 6 del anexo de estudio de mercado) y los
ientes mas populares en orden descendiente fueron: hongo, jamoén, cebolla, pepperoni,

ton, maiz y tocineta (véase grdfica 7 del anexo de estudio de mercado).
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‘Una de las ventajas, con respecto a la competencia indirecta con la que contard PIZZANDEANDO, es
la opcion de incluir dentro de los combos, variedad de ingredientes para el borde de la pizza, el cual
siempre que no esté relleno es dejado a un lado. Los invitados colocaron como primera opcion, para
~comerse el borde de la pizza, que estuviera relleno de queso; como segunda, queso crema o fundido y
‘como tercera, salsa de tomate preparada (salsa base para la pizza) (véase grdfica 8 del anexo de

estudio de mercado).

La presentacion de la pizza es un punto clave para PIZZANDEANDQ. La mayoria de los invitados
_}_If_eﬁrieron la pizza redonda individual, sobre el slice (véase grdficas 9 y 10 del anexo de estudio de
mercado). Las razones de esta eleccion fueron basadas en que durante el Focus Group no se pudo
!'%nostrar el tamafio real del slice que se vender4; y la presentacion individual tiende, en cierta forma, a
‘-Egpresentar un nivel mayor de saciedad a la hora de comer. Sin embargo, es importante destacar que
q:Lno de los objetivos de PIZZANDEANDO es la economia, por lo que al contrario de lo expuesto en
estos resultados, se entrard al mercado con slices, de manera de que el precio del combo sea menor y a
la ez mas atractivo para los posibles consumidores,

Finalmente, el 100% de los participantes compraria el producto (véase grdfica 11 del anexo de estudio
mercado) y su frecuencia de consumo seria entre 3 y 4 veces al mes. A continuacion se puede

‘apreciar esta frecuencia de compra por parte de los participantes de los grupos focales.

.CON QUE FRECUENCIA CONSUMIRIA EL
PRODUCTO?

No. DE PERSONAS

FERCUENCIA (veces al mes)

Gréfica 3 Frecuencia de consumo de los participantes de los Focus Groups
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Una vez culminada la encuesta, se procedio a analizar, tal como aparece en la dinamica (véase anexo
4 del anexo de estudio de mercado), los resultados del cuestionario de manera de compartir ideas y
obtener conclusiones que determinarian el estilo de PIZZANDEANDQ. Estas ideas aportadas por los

participantes se pueden observar en el (véase anexo 5 del anexo de estudio de mercado).

ENCUESTA EN LA CALLE

Se realizo una encuesta (véase anexo | del anexo de estudio de mercado) en los alrededores de los
puestos ambulantes del Municipio Baruta a 139 personas, tomando en cuenta los posibles clientes
potenciales para PIZZANDEANDO. Los resultados que se buscaban a partir de esta encuesta se
‘pueden apreciar en el anexo 2 del estudio de mercado. Resultados que se desean obtener de la
.:f'f.ﬁmeﬁa realizada en la calle. Seguidamente se presenta la informacion recabada, graficando las

fespuestas de mayor relevancia para este estudio.

“El segmento del mercado que forma parte de los posibles consumidores de PIZZANDEANDO se
puede definir de la siguiente manera:

o Edad: 20 — 25 afios

47%

Hi10-15M15-20820-25M25-30830-35035-40 8 > 40

Grafica 4 Edad de los encuestados
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* QOcupacion: Estudiantes

OCUPACION

‘ 4% 6%
19%

P

62%

ECn}marciante B Estudiante @ QObrero ® Profesional B Técnico

Grafica 5 Ocupacitn de los encuestados

» Sexo: Ambos, debido a que la diferencia porcentual es muy baja.

SEXO

4%

M Femenino B Masculino |

Grafica 6. Sexo de los encuestados

El este estudio el termino de comida rapida incluye locales y puestos ambulantes. En general, el 93%

delos entrevistados come este tipo de comida (véase grdfica 12 del anexo de estudio de mercado). La

ia con que lo hacen es entre media y alta.
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FRECUENCIA CON QUE COME LA GENTE COMIDA
RAPIDA

5% 6%

34% |

o Muy Alta m Alta @ Media m Baja @ Muy Baja] E

Grafica 7 Frecuencia con que los encuestados comen comida répida

ntre las caracteristicas més relevantes que hacen del establecimiento, va sea local o puesto
ante, la primera opcion al comprar destacan: la rapidez con que atienden al publico y entregan
la comida, la cantidad y la calidad de la misma y la limpieza e higiene del puesto. Lo anteriormente

expuesto se puede constatar en la siguiente grafica;

CARACTERISTICAS DE UN LOCAL

Mo. DE PERSONAS

3
g

Comida: Cantidad

Lim pieea’Higiene

Comodidad
Aroma v Sabor

Economia

24 horas |

Alencion/Servicio

CARACTERISTICAS

Gréfica 8 Caracteristicas positivas de un local.

rmuld la pregunta #15 de la encuesta en la calle, de manera de confirmar los resultados de la

nta anterior, debido a que estos aspectos son los més importantes al momento de definir las
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:-*._-,-_,. y politicas de la empresa. De esta interrogante se obtuvieron resultados similares; en orden
de importancia: calidad del producto, precio, servicio, tiempo de espera, cantidad e innovacion (véase
grdficas 14 al 19 del anexo de estudio de mercado). No obstante, se puede evidenciar que cambiando
~un poco el enfoque de la pregunta, las personas no tomaron en cuenta el tiempo de espera como
primera opcion, sino la calidad del producto (véase grdfica 15 del anexo de estudio de mercado), la
~cual en la pregunta anterior ocupd el segundo puesto, Esto confirma que la calidad es un punto
significativo; es por esto que en PIZZANDEANDOQ se utilizaran los mejores productos que existan en
-.ﬁ_mm'cadu.

‘Otra caracteristica que obtuvo una preferencia distinta en las dos preguntas, fue el precio (véase
grdfica 19 del anexo de estudio de mercado). Parece existir una diferencia notable en la interpretacion
‘entre precio y economia, aunque en esencia, para finalidades del estudio, signifiquen lo mismo. El
precio, en la pregunta #15 de la encuesta en la calle, fue calificado como segunda opcidn, mientras
la economia, en la pregunta #7 de la encuesta en la calle, fue la séptima. En estos momentos,
donde la economia del pais se esta desmoronando, es importante trabajar con precios bajos, para
lograr un mayor volumen de ventas; de esto se deriva una de las principales caracteristicas de

PIZZANDEANDQO: vender pizzas econdmicas y asequibles.

Por otra parte, la mayoria de los encuestados prefieren no comer en puestos ambulantes (véase grdfica
13 del anexo de estudio de mercado) debido a la falta de higiene e incomodidad.

DESVENTAJAS DE UN PUESTO AMBULANTE

Mo DE PERSONAS

DESVENTAJAS

Grafica 9. Desventajas de un puesto ambulante
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Esto es una afirmacion que PIZZANDEANDO tratara de cambiar tomando en cuenta estas referencias

...

a ¢l disefio y limpieza del puesto ambulante, ademas de considerar todas las sugerencias expuestas
en los Focus Groups.

Sin embargo, a pesar de que la mayoria de las personas no les gusta comer en puestos ambulantes,
aron una variedad de ventajas que ofrecen este tipo de establecimientos. Las que mas destacan

son la rapidez y la economia como se puede observar a continuacion.

VENTAJAS DE UN PUESTO AMBULANTE

100
B0
60

40
20

Mo, DE PERSONAS

-

¢ 3 LA

o
R
%:%.ﬁ
%%%a |
%,
AN

VENT AJAS

Gréfica 10. Ventajas de un puesto ambulante

ro de las diversas opciones que existen hoy en dia en el mercado de comida rapida, destacan las
y las hamburguesas. Esto le da un impulso a PIZZANDEANDO, ya que su producto fue el

ero dentro de las opciones de los encuestados.
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;QUE TIPO DE COMIDA RAPIDA PREFERIRIA?

100
.14]
Bl
40
20

0

MNo. DE PERSONAS

CHAES SIS 2
o

COMIDA RAPIDA

Grafica 11 . Tipo de comida rapida preferida

En general, las personas prefieren combos, ya que les permite tener diferentes opciones a un menor

| JPREFIERE COMBOS?

B Si INO

Gréfica 12. Preferencia de combos en el mercado encuestado

‘Existen aspectos tales como la buena atencién, la higiene, la rapidez, la economia, la imagen del
puesto y el sabor de la comida, que son fundamentales para PIZZANDEANDO. Sin embargo, era
sario corroborar con personas externas al proyecto qué grado de importancia representaba cada
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atributo al momento de evaluar un negocio de este tipo. Como resultado se obtuvo que todas estas
caracteristicas son muy importantes a la hora de pensar en un proyecto de esta indole (véase grdficas

2 ala 25 del anexo de estudio de mercado).

Otra premisa de suma importancia, reflejada durante todo el estudio, es la rapidez con que se atiende a
los consumidores y el tiempo de preparacion de la pizza. Por esta razon, se preguntd a los encuestados

~cudl es el tiempo de espera maximo, Como resultado se obtuvo una media de 10 minutos.

| TIEMPO DE ESPERA MAXIMO 1

No. DE PERSONMAS

Gréfica 13. Tiempo de espera maximo

4.3. ESTUDIO DE LA ESTRUCTURA DEL MERCADO

Se determino a traves del estudio de mercado, que los clientes potenciales de PIZZANDEANDO, son
personas pertenecientes al estrato social A o B de la poblacion; jovenes, de ambos sexos, con edades
comprendidas entre 20 y 25 afios, principalmente estudiantes. A continuacion se presentan los datos
%mmgrﬁﬁcns para este target, estimados por el Instituto Nacional de Estadistica y presentados en el
“Anuario Estadistico de Venezuela 1998-2001" (véase tablas 1, 2 v 3 del anexo de estudio de

).

La poblacion total a nivel nacional, cuyas edades se encuentran en el rango de interés, es decir, entre
s 20 y 25 afios, es de 2.287.375 individuos, de los cuales 1.160.755 son hombres (9.37%) y

126 620 mujeres (9.20%). Mas especificamente, la poblacion urbana de edades comprendidas entre
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los 20 y 25 afios es de 2.002.629, de los cuales 1.008.784 son hombres (9.43%) 993.845 mujeres

9.17%)’.

El total de la poblacién del Distrito Capital, zona en la que se desea poner en funcionamiento a
PIZZANDEANDO, es de 1.976.665 habitantes, 969.372 hombres y 1.007.293 mujeres. Haciendo una
&mycccién del porcentaje de toda la poblacion dentro del target deseado, al Distrito Capital, se tiene

que el total de hombres que caen dentro de esta categoria es de 914.118 y 923.688 mujeres, por lo que

el mercado potencial es bastante atractivo.
4.4. ANALISIS DE LA OFERTA Y LA DEMANDA

Para la determinacion de la demanda del mercado se calcul la cantidad de personas que conforman la

poblacién objetivo.
I

Hombres 914118
Mujeres 923688 ]
TOTAL N _1837806

i Tabla 2. Poblacién entre 20-24 afios en el Dtto. Capital
nte: INE

Como se puede observar en el estudio de mercado, existe una preferencia notable en el consumo de
pizzas y de hamburguesas. Debido a que PIZZANDEANDO trabajara con el primer producto, se

determinara el porcentaje de la poblacion encuestada que mostro esta preferencia.

5% de los encuestados prefiere pizza. Si este porcentaje se extrapola a la poblacion objetivo, se
'1-- que 1.256.055 personas consumen pizza en el Distrito Capital. Una vez calculado el total de
§

* Anuario Estadistico de Venezuela 1998-2001
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‘consumidores que cumplen con las caracteristicas deseadas, se procede a calcular la cantidad estimada

de ellos asignadas a cada local existente en esta region.

1256055

Tabla 4. Personas por local que vende pizza
Fuentes para locales que venden pizzas: Cavequias, Datos Information Resources Fuentes para target: INE y propia

I_ﬁf‘Lo que se busca con el calculo de personas por local, es establecer aproximadamente la afluencia de
consumidores de pizza en los distintos establecimientos existentes en la Region Capital. Del total
calculado en la tabla anterior, se tomara un 15%, que reflejara las ventas mensuales de
PIZZANDEANDO, las cuales seran de aproximadamente 1.884 unidades. Este nivel de ventas
estimado, concuerda con datos proporcionados por expertos en el area de comida répida,
especificamente Pizzerias. Se consider¢ el 15% debido a que:
~ PIZZANDEANDO es un concepto de negocios innovador, por lo tanto no se cuenta con data
historica de ventas.
- El target indicado por el estudio de mercado posee un rango muy pequefio dentro de la
poblacion total de la Region Capital, ya que s6lo considera estudiantes entre 20 y 24 afios.
Atn cuando estos fueron los resultados obtenidos, no quiere decir que los consumidores estén

limitados a ese grupo de la poblacion.

El incremento de puestos ambulantes se realizara anualmente. El primer afio se comenzara con un
establecimiento. Debido a que el negocio se encontrara en la fase introductoria del ciclo de vida del
producto, el mercado no esta al tanto de su existencia y por lo tanto hay que hacer un esfuerzo en
darlo a conocer y captar a los primeros clientes. Luego, en el segundo afio, se contard con cuatro
puestos ambulantes. Esto se debe a que PIZZANDEANDO estara ubicado en la fase de desarrollo,
donde el producto empieza a ser conocido y aceptado y crecen las ventas. En esta etapa también
‘comienzan a aparecer competidores que se han dado cuenta del interés del producto y su crecimiento.
Este fenomeno se atacara con promociones y publicidad. Una vez llegado el tercer afio, el crecimiento
se vera afectado por lo antes expuesto, por lo que se contara con seis “locales”. A partir del cuarto

a0, el incremento sera de un carrito por afio, teniendo asi en el quinto afio un total de ocho carritos.
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A continuacion se reflejan las ventas anuales durante los cinco primeros afios, tomando en cuenta un

aumento del 10% sobre las ventas del afio anterior, ademas de considerar el incremento de puestos

ambulantes.

99480 l 164141 || 210648 " 264815

Tabla 5. Ventas Anuales

4.5. ANALISIS Y FORMACION DE PRECIOS

Los precios de venta de los combos ofrecidos por PIZZANDEANDO, han sido establecidos a través
del analisis de la competencia y evaluando durante el Focus Group el precio que estarian dispuestos a

pagar los participantes, segun el producto ofrecido.

PIZZANDEANDO pretende entrar al mercado con un precio inferior al de su competencia, pero

ofreciendo un producto de elevada calidad y que satisfaga el gusto de los consumidores.

|‘ : . . . "y

En el mapeo de precio de la competencia, presentado a continuacion, se puede observar que los
precios de combos en el mercado actual de comida rapida se encuentran en un rango que va desde los
LﬁOO Bs. hasta los 8000 Bs”.

esta realizada a los puntos de venta (véase formato de la encuesta en el anexo 6 del anexo de estudio de mercado).
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Mapeo de precios

9000 -
8000
7000
6000
5000 +
4000
3000
2000
1000 +

Precios (Bs.)

U T T

I Mc Donald's  Wendy's 2 Perro  Hamburguesa  Arepas+ Pizzas por

Calientes+  + Refresco  Refresco o slice +
Refresco Jugo Refresco
Combos

Gréfica 14. Mapeo de Precios de la Competencia

Por otra parte se evalué el precio que el mercado potencial estaria dispuesto a pagar por la
presentacion que PIZZANDEANDO ofrece, es decir un combo de slice y refresco. El rango de precios
es muy variado, el mismo va desde los Bs. 2.000 hasta Bs. 9.000, por lo que para la determinacion del
io de venta se tomara en cuenta la media ponderada de esos datos, la cual da un valor de
.5.631; precio que cae dentro del rango de los combos ofrecidos por la competencia.

n cuando los clientes potenciales encuestados en el Focus Group estarian dispuestos a pagar un
ximado a Bs. 5.700 por un combo, PIZZANDEANDO ha decidido que el precio de venta sera el

iente:

Combo CERO: Bs. 3.800
~ Combo +1: Bs. 4.300

= Combo +2: Bs. 4.500

Combo +3: Bs. 4.800

Combo DUO: Bs. 6.000

as detalle, véase tabla 4 del anexo de estudio de mercado
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4.6. ALIANZAS ESTRATEGICAS

CENTRO COMERCIAL EL RECREO
Sra. Carla Guevara

Telf.: (0212) 7068905

No hay espacio disponible.

CENTRO COMERCIAL SAN IGNACIO
Sra. Barbara Padrino

Telf.: 2630818/3953/3082

csialdia@centrosanignacio.com

Enviar un correo con titulo: Propuesta de negocio. Explicar en el mail detalladamente el proyecto para

que la Junta Directiva analice la posibilidad de incorporar este tipo de comercio, ya que hasta los

momentos no trabajan con los mismos.

No se ha enviado la propuesta, ya que es necesario finalizar el estudio de factibilidad para poder

completar el plan de negocios, y asi mostrar con todos los detalles el proyecto.
CINEX MULTIPLEX
Departamento de Sucesiones

Sr. Luis Bustamante

bustamante(@cinex.com.ve

1Es necesario mandar un mail a la direccion antes expuesta para pedir una cita con el Sr. Luis
Bustamante, que es el encargado de las sucesiones, para poder mostrarle el proyecto. No se ha
enviado el correo, ya que es necesario finalizar el estudio de factibilidad para poder completar el plan

de negocios, y asi mostrar con todos los detalles el proyecto.
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CENTRO COMERCIAL EL TOLON

Administracion
Sr. José Angel Murillo

Teléfono: 0212 3008866

negociaciones. No se ha solicitado la reunion ante el Sr. Murillo ya que es necesario finalizar el
estudio de factibilidad para poder completar el plan de negocios, y asi mostrar con todos los detalles

’el proyecto.
4.7. COMERCIALIZACION

Como resultado de la encuesta realizada en el Focus Group, el lugar idoneo para la ubicacion del
i_;_:_uesto ambulante son los Centros Comerciales mas importantes de la Region Capital. La idea inicial
de PIZZANDEANDO era estar ubicado en las aceras de la ciudad, sin embargo, a medida que avanzo
la investigacion, comenzaron a surgir obstaculos que hicieron no viable esta opcidn. Entre estas
limitaciones estan: la inseguridad, la contaminacion, el tamafio del puesto de trabajo y la opinion de

los encuestados.
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:COMO SE IMAGINA EL CARRITO?
LOCALIZACION
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LOCALIZACION

Graéfica 15. Localizacion del puesto ambulante. Resultados del Focus Group.

o
Una vez decidido que PIZZANDEANDQO se encontrar ubicado en un centro comercial, se contactaron

los departamentos pertinentes en cada uno de ellos (véase Alianzas Estratégicas), para evaluar la

opcion de negocio mas conveniente. Sin embargo, para poder conocer estas alternativas es necesario

presentar, ante la junta encargada de la aprobacion de proyectos, el plan de negocios y una vez

aprobado, se procede a conocer las clausulas del contrato y los costos asociados.

4.8. PROMOCION Y PUBLICIDAD

4.9.1. PROMOCION
partJr de la encuesta realizada en el Focus Group y la discusion posterior, se determind que las

promociones que favorecen al éxito de PIZZANDEANDO son las que se muestran a continuacion:

{

~ Cupones en oficinas

~ Agendas universitarias

~ Tickets con ofertas; por cada pizza consumida te obsequiamos la segunda de igual o menor
precio, con la presentacion del ticket

~ Volantes en las calles siempre que tengan algin tipo de promocidn

~ Tarjeta 6ptima
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~ Promociones de dipping’s, es decir, salsas o cualquier adicional con el que te puedas comer el
borde o contorno de la pizza

~ Promociones con estrenos del cine

~ Ofrecer promocionde 11/2,2x 1,3 x 2, 21/2

~ Tickets tipo Subway

~ Combos

-~ Promociones familiares

~ Refill de refresco

~ All you can eat

~ Precio especial en algn tipo de pizza (al dia)

Solo se aplicaran cuatro tipos de promociones durante la fase inicial del negocio, tomando en cuenta

los resultados de la encuesta y luego, a medida que se dé a conocer el producto, se realizaran estudios

mercado para confirmar el éxito de las promociones y si es necesario implementar algunas otras.

PROMOCIONES

No. DE PERSONAS

TIPOS DE PROMOCIONES

Grafica 16. Variedad de promociones. Resultados del Focus Group.
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86%

leENOI |

Gréfica 17. Preferencia por combos

En el caso especial de los combos, tanto en el focus group (véase grdfica 15 de la pdgina anterior)

como en la encuesta realizada en la calle (véase grdfica 16 de la pdgina anterior), se pudo apreciar la

preferencia del mercado hacia este concepto de venta.
Debido a lo antes expuesto, la promocion del producto se llevara a cabo a través de los siguientes

mecanismos:

/ Promocién 2 x 1.

/ Promociones de dipping’s, es decir, salsas o cualquier adicional con el que te puedas comer el
borde o contorno de la pizza. Entre ellos queso crema, salsa de tomate casera, salsa de ajo,
peperoncini, pimienta y queso parmesano.

/ Combos, donde el cliente podra elegir entre las siguientes opciones:

~ Combo Cero: Margarita + refresco
Combo “+17: 1 slice Margarita con 1 adicional + 1 refresco
Combo “+27: 1 slice Margarita con 2 adicionales + 1 refresco
Combo “+3”: 1 slice Margarita con 3 adicionales + 1 refresco
Combo “Duo”: 2 slices Margarita + 1 refresco

/ Refill de refresco.

El publico encuestado se quejo de tener que comprar dos o mas refrescos cada vez que comian

en puestos de comida rapida. Por este motivo, esta promocién beneficiaria a
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PIZZANDEANDO. Sin embargo, se llevara a cabo una vez que se logren las negociaciones
con una empresa de refresco y se disponga de un dispensador.

/ All you can eat un dia a la semana.

Este tipo de promocién siempre es atractiva al publico, ya que por un precio solidario, pueden

comer hasta quedar totalmente satisfechos.
4.9.2. PUBLICIDAD

La publicidad del producto se hara a través de:

~ Volantes entregados en los lugares de alto trafico en los centros comerciales donde se
vaya a instalar el punto de venta y las inmediaciones del mismo.

* Volantes con cupones, entregados en los centros empresariales y oficinas mas cercanas
al puesto ambulante.

~ Volantes con cupones, entregados a las universidades.

- Se contara con una pagina web www.cafeshops.com/pizzandeando donde las personas
podran adquirir diversos productos online que luciran los empleados y el puesto
ambulante en si de PIZZANDEANDO.

Para la campafia publicitaria y los volantes de PIZZANDEANDO, véase anexo 16 de anexo de

disefio.
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CAPITULO V
ESTUDIO TECNICO

PROCESO PRODUCTIVO
PIZZANDEANDO los procesos productivos se dividen en dos categorias, aquellos llevados

acabos en el centro de distribucion (CDD) y los que se realizan dentro del puesto ambulante. A

continuacién se describen de manera detallada cada una de las categorias mencionadas.

51.1. PROCESOS PRODUCTIVOS DEL CENTRO DE DISTRIBUCION
Samanes (Av. La Colina, Res. ColinaAlta, Torre Norte, Apt. 3B1), en el cual toda la materia prima es
‘procesada y envasada, para luego ser distribuida al puesto ambulante para su posterior utilizacion. Se

presenta a continuacion una descripcion de cada una de las actividades llevadas a cabo dentro del
CDD.

5.1.1.1. PREPARACION DE LA MASA

‘Para la elaboracion de la masa de pizzas el CDD debe contar con los siguientes ingredientes: harina
todo uso, levadura no instantanea, sal, aceite vegetal y agua, los cuales seran sometidos a un proceso
de transformacion para finalmente obtener la masa de la contextura requerida para la preparacion de
las pizzas. El mencionado proceso de transformacion puede esquematizarse bajo el diagrama de

procesos que a continuacion se presenta.
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Levadura

Almacén
Pesar levadura
Medir cantidad de agua | i

Lievar agua a zona de
coccidn

Calentar agua a
37°C

Llevar agua hasta
meson de trabajo

Mezclar agua y
levadura

Esperar que levadura
se disuelva

Lievar mezcla agua-
levadura a mezcladora

Almacén

Lievar hasta
mezcladora

Lievar a
mezcladora

Sal

Mezclar

Verificar contextura de
la masa

Enharinar
superficie

Trasladar masa a
mesén de trabajo

Amasar mezcla

Colocar mezcla en
recipiente hondo

Tapar con pafio

Eperar que repose
la masa

Enharinar bandeja

Separar masa en
boltas

Colocar en
bandeja

Cubrir bandeja
con envoplast

Trasladar a zona
de refrigeracion

Refrigerar a4°C

Figura 1. Diagrama de proceso de la salsa

La masa sufre luego una transformacion adicional al ser separada en porciones de 500 grs., que es la

cantidad requerida para la elaboracion de una pizza de 14 pulgadas, a partir de la cual se obtienen 8

slices, que es la unidad de venta establecida por PIZZANDEANDO. (Véase imdgenes 8 a la 10 del

anexo de estudio técnico).
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5.1.1.2. PREPARACION DE LA SALSA

Para la elaboracion de la salsa el CDD debe contar con los siguientes ingredientes: tomates, cebollas,
ajos, aceite vegetal, aceite de oliva, pasta de tomate, azicar, orégano, laurel, sal y pimienta. El
proceso que debe ser llevado a cabo para la obtencion de una salsa con el sabor y textura optima para
la elaboracion de una pizza, se presenta de manera estructurada en el siguiente diagrama de proceso.

(Véase imagenes 1 a la 7 del anexo de estudio técnico).
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Tomates

Almacén

Pesar

Poner agua a -
hervir

Llevar tomates
al drea de
lavado

Lavar tomates

Hacer cruz en
ajo

Esperar que
el agua hierva

—
Llevar tomates al | B
drea de coccidn ==

Meter en agua
hervida

Hervir

Sacar de|
agua

Pesar

Cebolias Ajos
Almacén W Almacen
Pesar || Fesnn
Pelar (! relaf
Picar en
el ) cuaros
garndes 7 Jearndag
Llevar ajoy

"% cebolla a miaquina
/ de procesamiento

" Procesar ajo v
cebolla

Calentar
acelte

Diagrama de proceso de la preparacion de la salsa para pizzas
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Figura 2. Diagrama de proceso de la salsa
‘Posterior a reuniones con chefs italianos, se determiné que la forma 6ptima de envasado para la salsa

es al vacio, ya que de esa manera se logra preservar las propiedades de los alimentos y el sabor de los

‘mismos, obteniendo como resultado una duracién prolongada de la preparacion.
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5.1.1.3. RALLADO DE QUESO

El diagrama de proceso da muestra clara del proceso de transformacion que sufre el queso utilizado

para recubrir las pizzas. (Véase figura 1 del anexo de estudio técnico).

5.1.1.4. CORTADO DE VEGETALES

El CDD tiene como una de sus tareas principales el manipular cada ingrediente a ser utilizado en el
puesto ambulante y transformarlo en la presentacion requerida por el pizzero a la hora de preparar las
pizzas. Luego de llevar a cabo el proceso de transformacion en cada uno de los ingredientes, se
procede a envasarlos y a almacenarlos en una nevera, de manera de preservarlos, para luego ser

trasladados al punto de venta.

5.1.2. PROCESOS PRODUCTIVOS EN EL PUESTO AMBULANTE

El puesto ambulante recibe toda su materia prima ya como producto semi-elaborado del centro de
distribucion. Una vez hecha la recepcion se ubican dentro del carrito en la disposicion prevista para
ello (véase anexo de disefio del puesto ambulante). Aqui se llevan a cabo los procesos de
transformacion de ese producto semi-elaborado en el producto final que sera entregado al cliente. Se
han dividido las actividades principales realizadas en el puesto ambulante en dos renglones,

preparacion de pizzas y atencion al cliente.

Otras de las actividades que se llevan a cabo dentro del puesto ambulante, también se encuentran la
limpieza del carrito, el mantenimiento de utensilios y equipos, asi como el cierre de caja. (Véase

Manual de Procedimientos).

5.1.2.1. PREPARACION DE PIZZAS

Para la elaboracion de las pizzas se debe tomar la porcion de masa dispuesta para ello, estirarla y
luego afiadirle los ingredientes solicitados por el cliente, los cuales han sido divididos en tres
categorias: categoria basica, categoria vegetariana y categoria de embutidos, que deben ser
incorporados a las pizzas en un orden preestablecido, de manera de garantizar al cliente un producto

estandar y con las mismas caracteristicas de sabor y calidad en cada compra (véase manual de
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procedimientos para detalles de categorias y secuencia en la incorporacion de ingredientes a la pizza

eimdgenes 11 a la 13 del anexo de estudio técnico).

51.2.2. ATENCION AL CLIENTE
El diagrama de proceso que debe seguir el operador, encargado del puesto ambulante, para la atencion

.l cliente se puede apreciar en la Figura 2 del anexo de estudio técnico.

52. DISENO DE APARIENCIA FiSICA DEL PUESTO AMBULANTE

El disefio del puesto ambulante se llevo a cabo a través de un proceso de refinamiento continuo de las
ideas expuestas durante el Focus Group y la concepcion original de las creadoras, comenzando por

bocetos y terminando en el arte final (véase anexo disefio del puesto ambulante).

53. EVALUACION Y DIAGNOSTICO DEL PUESTO DE TRABAJO

En esta etapa del proyecto se llevo a cabo en primer lugar una valoracion ergonémica simplificada de
diversos puestos de trabajo con caracteristicas semejantes a las que PIZZANDEANDO desea
desarrollar, a fin de detectar condiciones criticas tanto de los espacios destinados a la preparacion de
1plzzas como de las tareas que ahi se realizan. Una vez identificados estos aspectos, se analizaron y
prepararon propuestas para aplicar las medidas correctivas necesarias, las cuales seran explicadas a lo

largo de esta seccion, con el objetivo principal de hacer del puesto ambulante un lugar confortable y

ajustado ergondmicamente a las necesidades de los empleados.

El primer analisis llevado a cabo fue la aplicacion del “Método MAPFRE" (véase anexo 7 del anexo
de estudio técnico) a los empleados de seis establecimientos; La Mansion del Pan (Las Palmas),
Soprano’s (Manzanares), La Crocante (Manzanares), Pizza City (Palo Verde), Il Castello y La
Romana (Las Mercedes), cuya actividad principal es la preparacion de pizzas. El andlisis de los
resultados de dicha evaluacion, se llevara a cabo a través de las tres fases del método, definidas en el
‘Marco Referencial de este Trabajo de Grado, con el objeto de presentar de manera estructurada el

estudio y solucion de los diversos problemas encontrados.
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Fase Descriptiva

Durante la evaluacién de los distintos establecimientos, se observaron principalmente las
caracteristicas de espacio y disposicion de los equipos y materiales. También se realizd una breve
descripcion de las tareas que ahi se llevan a cabo, a fin de poder hacer un diagnéstico del puesto de
trabajo, identificar las principales fallas, asi como también establecer la secuencia légica de

actividades para la preparacion de una pizza, permitiendo asi estandarizar este proceso.

En esta fase fueron evaluados los factores relativos a esfuerzos psicosocioldgicos y ambientales, a
través de una escala, la cual permite identificar el nivel de accion, es decir, el punto a partir del cual
una condicion de trabajo deja de considerarse aceptable para el trabajador. Tanto el empleado del
establecimiento o local evaluado, como el responsable de la aplicacion de la encuesta, evaluaron cada
uno de los factores antes mencionados. Los resultados se encuentran resumidos en las grdficas 26 a la

35 del anexo estudio técnico, a fin de hacer mas sencilla la interpretacion y analisis de los mismos.
Fase Evaluativa

En esta fase se analizan individualmente cada uno de los factores evaluados en la fase descriptiva
(relativos a esfuerzos psicosocioldgicos y ambientales), se interpretan las graficas presentadas en la
fase anterior y se indican cuéles son los factores criticos en los que sera necesario introducir alguna

correccion 0 mejora.
I. Equipamiento. Disposicion del espacio de trabajo

Una vez contactados los locales a encuestar, se procedio a visitarlos para llevar a cabo una
observacion detallada y minuciosa de los puestos de trabajo y de la disposicion de los mismos, a fin
de determinar si las caracteristicas de los equipos y el entorno fisico, son apropiadas para el tipo de

actividad que alli se realiza.

Una vez realizada la encuesta, si se observa la grafica 26 (véase anexo del estudio técnico), es posible
observar que para los empleados este factor es considerado aceptable, por lo tanto no es necesaria la
introduccion de ninguna mejora. Aun cuando los empleados tienen esta percepcion del puesto de
trabajo, los encuestadores calificaron de neutro a dos de los establecimientos (en la grafica la

frecuencia es de cuatro porque se evaluaron los puestos de trabajo tanto del pizzero como del asistente
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|

en estos dos establecimientos), por lo que pudiesen considerarse ciertos cambios en este factor. Lo
que llevo a otorgarle neutro a estos dos establecimientos, y pensar en el redisefio, fue el hecho de
observarse desorden dentro de los puestos de trabajo, disposicion de los mesones en los que llevan a
cabo las actividades principales, de una manera que entorpece el facil traslado del empleado y por
ultimo el que los utensilios utilizados en la elaboracion de las pizzas no se encuentran ubicados en
puestos fijos, lo cual provoca demoras en las tareas a realizar, ya que como se sabe la realizacion de
cualquier tarea exige (1) planeacion y (2) ejecucion; por lo tanto si se redisefia y se colocan las cosas
en lugares fijos, se reduce la planeacion o la parte que se dedica a procesar la informacion, llegandose

- mas rapidamente a la etapa de ejecucion.
2. Carga fisica estatica-postural

Como se observa en la grafica siguiente, se determino que este factor es uno de los mas criticos, por lo
que se considera necesario replantear la forma en que estan dispuestos los materiales y utensilios
dentro del puesto de trabajo, a fin de hacer menos forzosas las actividades que alli se llevan a cabo,

evitando asi cualquier tipo de dolencias posturales y a la vez mejorar la eficiencia de los empleados.

Carga fisica estatica-pos tural

Frecuencia

S o= M W A Lh v =] o8 D
;

Muy Favorable Favorable Neutro Desfavorable Muy
Desfavorable

Valoracion

\ O Valoracion de analisis externo B Valoracion del trabajador |

Gréfica 18. Carga fisica estatica postural. Resultado de encuesta.

Al encuestar a los distintos empleados, los mismos se quejaron principalmente de dolencias a nivel de
la parte baja de la columna, caderas y calambres en las pantorrillas, aunque aseguran que después de

un tiempo llegan a acostumbrarse a este tipo de padecimientos, lo cual no deberia considerarse
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insignificante, ya que a la larga puede ser causa de patologias cronicas, por estar de pié durante toda la
jornada laboral.

Otra causa de dichas lesiones es la disposicion inadecuada de los materiales y utensilios, lo cual fue
observado en uno de los establecimientos visitados, donde era evidente la deficiencia en la ubicacion
de los materiales, ya que tanto la salsa como el queso se encontraban en unas neveras en la parte
inferior del mesdn de trabajo, haciendo que el encargado de preparar las pizzas, incline su torso cuatro
‘veces por cada pizzas que prepara, como se ve en la imagen presentada a continuacion; en primer
lugar para buscar salsa con el cuchardn, luego para devolver el cucharon a su puesto, una vez mas
para la primera capa de queso y por ultimo para la segunda capa. Por todo lo aqui expuesto, este factor
debe ser considerado como primordial a la hora de desarrollar un disefio adecuado del puesto de
trabajo para PIZZANDEANDO. Las mejoras que pueden ser llevadas a cabo, seran presentadas en la

fase correctiva de esta seccion.

Imagen 1. Mala postura de empleado por disposicién inadecuada de ingredientes.
3, Carga fisica dinamica

A fin de evaluar la carga fisica dinamica, se midieron en los establecimientos visitados, todos los
- factores necesarios para el calculo del peso maximo recomendado en la manipulacion manual de
cargas, con el fin de poder redisefiar el puesto de trabajo y evitar el riesgo de padecer lumbalgias. En

gste punto fueron calculados tanto el Limite de Peso Recomendado (LPR) a través de la ecuacion
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desarrollada por el NIOSH®, como el Indice de Levantamiento, ya que si este ultimo es superior a 1,

indica un riesgo de lesion desde el punto de vista ergonomico.

Se hizo el calculo de los dos factores antes mencionados, solo para los levantamientos de mayor peso
o frecuencia en cada local, ya que los mismos fueron considerados los puntos criticos en esta

evaluacion (véase tablas 5 a la 8 de anexo del estudio técnico).

Los resultados arrojados por la evaluacion indican que las condiciones de levantamiento de cargas en
todos los establecimientos no es la mas adecuada, debido a que el indice de levantamiento de los
mismos, se encuentra en un rango comprendido entre 1 y 3 (véase tabla 6 de anexo del estudio
técnico). Esto indica que ciertos trabajadores pueden suftir dolencias o lesiones si llevan a cabo este
tipo de tareas. A pesar de este resultado, la situacién no es considerada del todo critica ya que en
primer lugar, la frecuencia de levantamiento es baja, de hecho solo es realizada en la mayoria de los
establecimientos una vez al dia en el momento de la reposicion de inventario y por otra parte si se
instruye a los empleados en la manera correcta de realizar levantamientos, es decir, que no deben
inclinar su torso, evitando asi cualquier tipo de torsion, acercar mas la carga al cuerpo en el momento

del levantamiento, y mejorar el tipo de agarre, este indice podra ser reducido a los niveles adecuados.

Aun cuando los resultados obtenidos indican que deben ser introducidas mejoras en este aspecto, en la

encuesta realizada tanto los empleados y encuestadores consideran poco critico este factor.
4, Carga sensorial

En la evaluacion de este factor no se encontré ninguin aspecto que necesite ser modificado dentro del
puesto de trabajo, ya que la evaluacion tanto de los trabajadores como de los encuestadores resultd
favorable (véase grdfica 28 de anexo del estudio técnico). Por ser la preparacion de pizzas una
actividad secuencial, repetitiva y monotona, los empleados no requieren de un gran esfuerzo sensorial
de ningln tipo, ni de exceso de atencioén y coordinacion, por lo que el trabajador no sufre de sobre

exigencias en este sentido.

* National Institute of Occupational Safety and Health
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5. Complejidad. Contenido del trabajo

Para este factor tampoco se considera la realizacion de mejora alguna, ya que por ser la elaboracion de
pizzas un proceso estandarizado, el trabajo se hace repetitivo, por lo que no hay complejidad alguna
en la realizacion de esta actividad. Los resultados de la encuesta para este punto evaluado pueden

Verse en la grdfica 29 del anexo del estudio técnico.
6. Autonomia y decisiones

‘En este punto la opinién de los empleados es sumamente favorable (véase grdfica 30 del anexo del
‘estudio técnico), ya que en el total de los establecimientos visitados, los empleados tienen la libertad
de tomar decisiones para resolver cualquier problema que se presente dentro del puesto de trabajo, asi
como también se les permite tener iniciativas que contribuyan a alcanzar un mejor y mas eficiente
‘negocio. Al sentirse los empleados a gusto y con la libertad de tomar decisiones dentro del puesto de

trabajo, hace que aumente su productividad y la fidelidad hacia el lugar en el que laboran,
7. Monotonia y repetitividad

‘Atin cuando la actividad de preparar pizzas es sumamente monotona por ser un proceso estandarizado,
los resultados obtenidos en la evaluacion de los distintos puestos de trabajo resultod favorable (véase
grafica 31 de anexo del estudio técnico), ya que en los establecimientos visitados los empleados rotan
de actividad durante la jornada laboral. Durante un periodo de tiempo acordado entre los mismos
empleados, una de ellos se encarga del amasado y de la reposicidn de materiales, mientras que el otro
se encarga de preparar la orden que haya sido solicitada y de sacar la pizza del horno una vez lista.
;-Luego se intercambian estas actividades, por lo que la monotonia y repetitividad no es un factor que

‘necesite la introduccion de alguna mejora.
8. Comunicacion y relaciones sociales

La evaluacion de este factor es favorable bajo la opinion tanto de los empleados como de los
encuestadores, ya que no se observaron ningun tipo de barreras comunicacionales en los

establecimientos visitados. (Véase grdfica 32 de anexo del estudio técnico)
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9. Turnos y Horarios. Pausas (Tiempo de Trabajo)

Esta es considerada la situacién mas critica dentro de todos los factores evaluados, tal y como se
observa en la grafica presentada a continuacion, ya que en algunos locales visitados, el horario se
encuentra al margen de la ley, haciendo que sus empleados tengan jornadas laborales de hasta doce
horas continuas, y segin lo establecido por la Ley Orgénica del Trabajo en el Titulo IV de las
Condiciones de Trabajo, Capitulo II De la Jornada de Trabajo, Articulo 195, es que “...la jornada
diurna no podra exceder de ocho (8) horas diarias, ni de cuarenta y cuatro (44) semanales; la jornada
nocturna no podra exceder de siete (7) horas diarias, ni de cuarenta (40) semanales; y 1a jornada mixta
no podra exceder de siete y media (7 1/2) horas por dia, ni de cuarenta y dos (42) por semana...”.
Ademas en uno de los establecimientos visitados no solo trabajan las doce horas continuas sino que
ademas no cuentan con horas para comer. Sobre este punto se aplicaran medidas correctivas, que

seran explicadas en la tercera fase de este analisis.

Turnos y Horarios. Pausas (Tiempo de Trabajo)

Frecuencia

j  oam miE ]

Muy Favorable Favorable Neutro Desfavorable  Muy Desfavorable

Valoracion
L O Anélisis externo B Anilisis del trabajador |

Gréfica 19. Turnos y horarios. Pausas (Tiempo de Trabajo). Resultado de encuesta.

10. Riesgos de accidentes

La evaluacion de este factor resulto favorable (Véase grdfica 33 de anexo del estudio técnico), ya que
los empleados estan concientes y alerta de los peligros que puede haber dentro del puesto de trabajo,
por lo que la incidencia de accidentes es practicamente nula. El entrenamiento en el manejo de los

equipos y utensilios de la manera correcta es la solucidn para la prevencion de accidentes laborales.
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11, Contaminantes

Este factor no es critico dentro de los puestos de trabajo, ya que los establecimientos evaluados eran
locales, por lo que no estan en contacto con ninglin agente contaminante como seria el smok de la
calle. El Gnico aspecto del que debe estarse alerta es de posibles fugas de gas que puedan producirse
en aquellos establecimientos que usan hornos a gas. Este factor ain cuando no es considerado critico
dentro de los resultados de la evaluacion, sera tomado en cuenta en el disefio del puesto ambulante de
PIZZANDEANDO, ya que por el simple hecho de no ser un local, hace que sea mas vulnerable a
sufrir los efectos de la contaminacioén. También dependera de la ubicacion del puesto ambulante, y
una vez determinada la localizacién especifica del mismo, se estudiara en detalle los factores

contaminantes con mayor influencia, que puedan causar algin tipo de inconvenientes.
12. Ruidos y vibraciones

La evaluacion de este factor resultd favorable como puede apreciarse en la grafica 35 (véase grdfica
35 de anexo del estudio técnico), por ello no se considerara ninguna correccion o mejora en este

punto.
13. Condiciones Térmicas

Este factor debe ser considerado como critico, ya que afecta directamente el desempefio de los
empleados, quienes deberan interrumpir sus labores cada vez que el calor que se genera en el puesto
de trabajo, principalmente por el horno, los agobie. La grafica a continuacion da muestra de la razon

por la que se considera critico este factor.
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Frecuencia

Muy Favorable Favorable Neutro Desfay arable Muy Desfavarable

Valoracion

{ | O Analisis externo B Analisis del trabajador |

Gréfica 20. Condiciones Térmicas. Resultado de encuesta

! - Fase Correctiva

En esta fase se indicaran las medidas correctivas para los factores considerados como criticos dentro
de la evaluacion llevada a cabo. Estos factores seran desarrollados para hacer del puesto de trabajo de
PIZZANDEANDO un lugar adecuado ergondémicamente a las necesidades de los empleados. En el
‘caso de los factores no criticos, se tomaran las directrices de los procesos y la forma en que se llevan a
‘cabo en los locales visitados, adecuandolos al puesto de trabajo de PIZZANDEANDO, como es el
‘caso de la rotacion de actividades para evitar la monotonia, entre otros. A continuacion se presentan

b las medidas correctivas a los factores criticos o con necesidades de mejora:
1.Equipamiento. Disposicion del espacio de trabajo

El disefio de PIZZANDEANDO fue concebido tal y como se ha venido explicando, para hacer del
puesto de trabajo, un lugar confortable y ajustado a las necesidades ergondmicas del empleado. Por
ello, la primera consideracion hecha fue la de separar las actividades que alli se llevan a cabo en dos

zonas, las cuales seran llamadas “zona fria” y “zona caliente”. En la zona fria se encuentra el meson

principal de trabajo, sobre el cual se ubican la masa, salsa, queso y demas ingredientes necesarios para
'”preparacién de las pizzas. En ese meson se realiza el estiramiento de la masa y la elaboracion del
producto solicitado por el cliente. Existen depésitos a los lados de esta tabla para colocar todos los

ingredientes y la masa. Por encontrarse en la parte superior de la nevera, estos se mantienen
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refrigerados. Aunque estos depositos poseen tapas para conservarlos y mantenerlos fuera del alcance
de insectos, también se pensd en poner un vidrio en todo el borde del area fria del carrito, para aislar a
los consumidores de los ingredientes, pero permitiéndoles la visibilidad para que observen la
preparacion de sus pizzas. Esta zona también cuenta con un dep6sito en el borde de la tabla, el cual
permite mantener limpio el piso del puesto ambulante, debido a que toda la harina y desperdicios que

queden en la tabla se depositan en este lugar,

Por otra parte se tiene la “zona caliente”, la cual se encuentra del lado opuesto a la “zona fria” dentro
del puesto ambulante, de manera de lograr apartar de alguna manera al operador e ingredientes de las
emisiones de calor producidas por el horno. En la parte inferior del mismo, se pensd como alternativa
de mejora, para lograr mantener todos los utensilios en un lugar fijo dentro del puesto de trabajo, la

incorporacion de una tabla con rieles, la cual posee perforaciones, a los lados, donde encajan cada uno

de los utensilios indispensables para la elaboracion de las pizzas. Una vez que se saque la pizza del
horno, se coloca en el area restante de esta tabla, y con la ayuda de los utensilios, se corta y se sirve.
Aparte, existen 4 gabinetes en los cuales se colocaran los productos de limpieza, las pertenencias de
los empleados y todo el material necesario para operar el puesto; entre estos materiales estan:
servilletas, pitillos, papel antigrasa, entre otros. En la zona caliente se encuentra también la caja
registradora, la cual sera ubicada del lado izquierdo del horno. A pesar de que el horno emite calor,
segun las especificaciones del fabricante, no afecta los equipos que se encuentran cerca del mismo.
Sin embargo, una vez instalado el puesto ambulante, se evaluara este aspecto y de ser necesario, se

tomaran medidas correctivas.
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Imagen 2. Vista superior del puesto ambulante

2. Carga fisica estatica-postural

Como se menciono en la fase evaluativa, la principal causa de aparicion de dolencias posturales en

empleados que llevan a cabo el tipo de labores estudiadas, es el hecho de permanecer de pié durante

toda la jornada laboral, lo cual provoca una carga fisica excesiva, trayendo como consecuencias la
|
fatiga muscular, que se traducira a la larga en patologias osteomusculares, asi como disminucion de la
productividad y calidad del trabajo, aumento de la insatisfaccion del personal y ausencia de confort en

el puesto de trabajo.

En un puesto de trabajo como el de PIZZANDEANDO, en el cual se debe permanecer de pi€ durante
largos periodos de tiempo, el trabajo que se lleva a cabo es de tipo estatico, por lo que la contraccion
muscular es continua y mantenida. Por esta razon es que existe un desequilibrio entre las necesidades
~ de irrigacion del musculo y el aporte de sangre. Al existir una compresion de los vasos sanguineos, el
| musculo no recibe oxigeno y la glucosa necesarios y no puede eliminar los residuos producidos,

~ alcanzando un nivel de fatiga caracterizado por un dolor agudo que obliga a interrumpir la tarea.
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La fatiga que se produce por estar de pié durante largo tiempo no s6lo es causado por la carga estatica
como ya se menciond, sino también por un aumento de la presion hidrostatica de la sangre en las
venas de las extremidades inferiores. De manera de aclarar un poco lo que es la presion hidrostatica y
las consecuencias de un aumento de la misma, se puede decir que en un adulto de pié, la presion en
las venas al llegar a la auricula derecha del corazon es practicamente de 0 mmHg®, sin embargo a
nivel de los pies es de alrededor de 90 mmHg, todo esto solo por efecto del peso de la sangre. En las
arterias ocurre también un aumento de presion debido a la bomba cardiaca, que se agrega a la ya
conocida de su peso. En efecto, si la presion arterial de un individuo es de 100 mmHg en su brazo

derecho (que esta a nivel del corazén), en los pies es de 190 mmHg (100 més 90 hidrostatica)’.

La importancia de todo lo mencionado, es que se debe estar alerta de no pasar demasiado tiempo de
pi¢ sin hacer movimientos que hagan trabajar los musculos, los cuales ayudan a bombear la sangre
hacia el corazon contrarrestando asi la presion hidrostatica. Por ello es que se propone como una
primera solucion la incorporacion al lugar de trabajo de un apoya pié, el cual permitira la relajacion y
estabilidad lumbar al alternar el peso del cuerpo de una pierna a la otra. Ademas en el momento en el
que el empleado decida cambiar de la posicion de pié estatica a una en la que coloque el pié sobre el
apoyo dispuesto para ello, contrae y relaja el musculo de la pierna, lo cual permite bombear la sangre
de regreso al corazon a través del trabajo muscular, contrarrestando asi la presion hidrostatica. La
altura 6ptima a la que debe ser ubicado este apoya pié es de 20cm, dato que fue calculado a través de

las tablas antropométricas (Véase tablas 9 y 10 y anexo 8 de anexo del estudio técnico).

Otra de las soluciones, para aliviar la carga estatica, es la de incluir en los zapatos que forman parte
del uniforme de los trabajadores, plantillas especiales, las cuales proveen amortiguamiento,
reduciendo la tension en los arcos, tobillos, musculos de la pierna y estiramientos dolorosos de la

espalda.

Aparte de las dos opciones mencionadas anteriormente, se dotara a los empleados con medias de
comprension graduada (véase anexo 9 de anexo del estudio técnico). La funcidon de las medias es la

de realizar una compresion moderada a nivel del tobillo, la cual va disminuyendo a medida que se

S Milimetros de mercurio
{ hitp://www.lakinesiologia.cl/interes.asp?id=10
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acerca a la rodilla. Este efecto logra que la sangre circule obligatoriamente a través de la pierna, pese

a la presion hidrostatica.

El resto de las alternativas que aqui se proponen ya no estan directamente relacionadas a la posicion
estatica del trabajador, sino buscan adaptar el puesto de trabajo a las dimensiones corporales del
empleado, a fin de que el mismo pueda llevar a cabo sus labores comodamente y sin riesgo de sufrir

alglin tipo de dolencias causadas por fallas en el disefio.

Un aspecto importante tomado en cuenta a la hora del disefio, fue la determinacion de la altura
adecuada del meson de trabajo, ya que si el mismo se encuentra ubicado demasiado alto, el trabajador
tendra que levantar los hombros frecuentemente para compensar la diferencia de altura, causando
calambres a nivel de cuello y hombros. Si por el contrario se encuentra muy bajo, el empleado tendera
a doblar la espalda més de lo normal, causando dolor en los misculos de la espalda. Por lo tanto, la
superficie de trabajo debe estar a una altura que se ajuste a la estatura del operador de pié. En el
estudio antropométrico llevado a cabo, se determiné que la altura dptima para el meson en el que se
preparan las pizzas es de 1m, disefiado para el percentil 95 de la poblacién venezolana. Como fue
disefiado para ajustarse a las personas de mayor altura, se pensé que una alternativa eficiente, es la de
tener un escalon de 9cm, medida que fue calculada como la diferencia entre el percentil 95 y el
percentil 5 de la altura codo suelo, de manera que una persona baja también pueda trabajar

comodamente a el nivel de altura establecido.

Por ultimo, la disposicion de los materiales sobre el meson de trabajo, se disefid en funcion del
alcance maximo con agarre para el percentil 5 de la poblacion venezolana, por lo que la mayor parte
de la poblacion, podra alcanzar los utensilios e ingredientes y no se vera obligada a realizar
movimientos forzados de tronco, lo cual provoca dolores en la espalda. Por las razones aqui

mencionadas, se determind que la profundidad adecuada del mesén es de 50cm.
3.Turnos y Horarios. Pausas (Tiempo de Trabajo)

PIZZANDEANDO tiene como politica el cumplimiento de las leyes y regulaciones impuestas por el
Estado, por lo tanto, el horario de trabajo de sus empleados fue establecido bajo los estatutos de la
Ley Organica del Trabajo (véase Ley Organica del Trabajo). Tal y como fue mencionado en la fase

evaluativa, la jornada laboral sera de ocho horas por turno. Sin embargo, de ser necesario extender
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este tiempo, el empleado recibira el pago de las horas extras trabajadas. PIZZANDEANDO contara

con dos empleados en el puesto ambulante y uno en el CDD.

Dentro de la jornada laboral de ocho horas, los empleados tendran una hora para comer. La unica
condicion impuesta en este sentido, es que los dos empleados no pueden ausentarse de manera

simultanea.

4.Condiciones Térmicas

Las soluciones para este punto aun no han sido determinadas con precision, ya que la el aumento de
temperatura dentro del puesto de trabajo es causado principalmente por el horno, del cual se conocen
las especificaciones del fabricante, pero no se ha probado ni visto en funcionamiento, por lo que la
emision de calor que el mismo pueda producir no se conoce con exactitud. Es por ello que una vez
que PIZZANDEANDO inicie sus operaciones, se evaluaran las condiciones de temperatura durante un
lapso de tiempo y si las mismas se salen del rango adecuado, entre 20 y 24°C®, se tomaran las medidas

correctivas necesarias, como seria la incorporacion al puesto ambulante de al menos un ventilador.
5.4. PROVEEDORES

Debido a la constante variacion de precio que existe hoy en dia en el mercado debido a la
inestabilidad econémica, PIZZANDEANDO tomara el precio mas elevado entre los proveedores
visitados, de manera de castigar el proyecto. De ser factible, se tomaran los mejores precios para
- lograr una mayor rentabilidad, una vez iniciado el plan de negocio (véase anexo 10 al 14y tablas 11 y

12 de anexos del estudio técnico).

8 http://www.mtas.es/insht/ntp/ntp 242 .htm
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5.5. PLAZOS DE ENTREGA DE MATERIALES E INSUMOS Y
PLANIFICACION DE PEDIDOS

Una vez realizadas las visitas a las pizzerias: La Mansion del Pan (Las Palmas), Soprano’s
(Manzanares), La Crocante (Manzanares), Pizza City (Palo Verde), Il Castello y La Romana (Las
Mercedes), se observé que existe un comun denominador en cuanto a la reposicion de inventario. Este
se realiza una vez al dia, sin importar la escasez de alguno de los ingredientes. Por esta razon, y
tomando en cuenta la experiencia de estos locales, PIZZANDEANDO realizara reposicion de
materiales e ingredientes dos veces al dia. Otra de las razones que existe para aseverar esta decision,

es la limitacion de espacio que hay en el puesto ambulante.

Sin embargo, para evitar la escasez de algun ingrediente, se contara en el puesto ambulante con un
teléfono celular, de manera que el encargado realice una llamada al centro de distribucion, para asi
abastecer inmediatamente a PIZZANDIEANDQO, permitiendo de esta manera cumplir con el cliente,
que en definitiva es el “jefe”. Esta medida sera temporal, ya que una vez conocido el movimiento del

inventario, las dos entregas se calibraran para que no existan “stockouts”.

56. REQUERIMIENTOS DE INVERSION Y PERSONAL

Para la puesta en marcha de PIZZANDEANDO, se requerira una inversion inicial de Bs. 48.887.181,
lo que equivale a US$ 16.296, calculo que sera presentado detalladamente en el estudio financiero.
Aparte, se considero que el personal minimo requerido es de 3 empleados: 2 para el puesto ambulante,

y uno para el CDD,

Ln

B |




Capitulo V. Estudio técnico

5.7. COSTOS DE PRODUCCION
5.7.1. COSTOS FLJOS

Por Carrito

Alquiler 2080000 1300
Salarios 889574.4 | 296.5248
Carga Social 444787.2 148.2624
Poliza de Seguro 328591 109.53033

Servicios Carrito 57500 19.166667

Mens

Servicios CDD 362000 120.66667

Mercadeo y ventas 150000 50

Tabla 6. Costos Fijos

Ingredientes 317 0.1056667
Refrescos 725 0.2416667
Papel antigrasa 200 0.0666667
Guantes Plasticos 22 10.0073333
Pitillos 459 | 0.0153
Servilletas

Tabla 7 . Costos Variables
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5.8. ASPECTOS LEGALES

Existen varios requisitos que deben ser cumplidos en el ambito legal para poder comenzar el
funcionamiento de la compafiia. A continuacién, se mencionan los pasos que se han de seguir de

manera secuencial:

1. REGISTRO DE LA COMPANIA

1.1. Identificacién y nimero de accionistas y division de las acciones.

1.2. Identificar el tipo de compaiia.

1.3. Nombre de la compaiiia.

1.4. Ir al Registro Mercantil para comprar la planilla del nombre.

1.5. Esperar tres dias habiles para la aceptacion de dicho nombre.

1.6. Pagar el derecho a la autorizacion del nombre.

1.7. Determinar el tipo de capital, efectivo o bienes. Del capital en efectivo, tener como

| minimo el 20% del total en una cuenta bancaria.

1.8. Establecer la duracion de la compaiiia.

1.9. Redactar el documento constitutivo (véase anexo 15 de anexos del estudio técnico)

1.10.Dirigirse a la taquilla “Presentacion”, en el Registro Mercantil, para presentar el
documento constitutivo.

1.11.Hacer todos los pagos necesarios para la constitucion de la compaiiia.

5.9. MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

-~ El manual de procedimientos se elaboré con el fin de establecer estandares, de manera de avalar que
todos los puestos ambulantes trabajen bajo el mismo esquema. Esto permite ofrecer el mismo
producto y el mismo nivel de servicio en todos los puntos de venta. Para mas detalles véase Manual

de Procedimientos.
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CAPITULO VI
ANALISIS FINANCIERO

En este capitulo, se construye el panorama financiero para el proyecto, seleccionandose para ello un
horizonte de planificacion de cinco afios, debido a que la inestabilidad politica, social y econémica

actual, limita hacer proyecciones a muy largo plazo.

La estimacion de los costos involucra la puesta en marcha del proyecto, que contempla la inversion
inicial, asi como, los costos operacionales. En todos los casos se ha indicado el anexo que detalla el

célculo realizado.
6.1. ESTIMACION DE LA INVERSION INICIAL

La inversion inicial antes del afio cero o la puesta en marcha del proyecto, involucra los siguientes

costos:

Total
| UL

Tabla 8. Inversion Inicial

Estructura de carrito 15.000.000,00 | 5.000,0
Nevera 5.000.000,00| 1.666,67
Horno 3.354.929.23| 1.11831
Nacionalizacion Horno 1.849.872,00] 616,62
Amasadora 6.000.000,00| 2.000,00
Utensilios 1.299.357,00 433,12
Caja Registradora 1.500.000,00 500,00
Costos Legales 689.740,00 229,91
Permiso de Alcaldia 86.133,75 28,71
Disefio 150.000,00 50,00
Levantamiento y Renderizado | 250.000,00 83,33
Logotipo 80.000,00 26,67
Seguro del Carrito 328.591,00] 109,53
Uniformes 811.200,00) 270,40
Capital de trabajo 12.487.357,80| 4.162,45
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62. EVALUACION FINANCIERA

6.2.1. ESTADO DE GANANCIAS Y PERDIDAS

2006 (¢

6.2.2. FLUJO DE CAJA

. | e =
ﬁ 0 I

Tabla 9. Estado de Ganancias y Pérdidas

Ventas 35270 155.188| 256.060| 328.611| 413.111
Costos Material Directo 10.649| 46.855|  77.311|  99.215| 124.728
Costos Mano Obra Directo CDD 1.779| 1779 1.779 1.779 1.779
Costos Mano Obra Directo Carrito 297  1.186 1.779 2.076 2.372
Costos Indirectos 11.782| 11.782 11.782 11782 11.782
Costo Indirecto Carrito 230 920 1.380 1.610 1.840
Total Costos 24.737| 62522  94.031| 116.462| 142.501
Utilidad Bruta 10.533|  92.666| 162.029| 212.148 270.609
Gastos Administrativos 60 60 60 60 60
}Jnfl')fd“d Neta antes de Dep. e 10473 92,606 161.969| 212.088| 270.549
Depreciacion 6.628 9.942 11599  13.256
Utilidad Neta antes de Imp. 85.978| 152.027| 200.489| 257.293
ISLR 1.667 1.667 1.667 1.667

Una vez obtenidos los desembolsos que seran efectuados durante los siguientes cinco afios, lo cual
incluye la inversion en nuevos puestos ambulantes y el aumento de los gastos operacionales, se
construy6 en funcion del precio de venta calculado y la estimacion de la demanda, el flujo de caja que

se presenta a continuacion:
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256.060

155.188 328.611 413.111
Gastos de ventas 10.649 46.855 77.311 99.215 124.728
Ingresos Ventas 24.621 108.333 178.750 229.396 288.383
Costos fijos 11.782 11.782 11.782 11.782 11.782
Costos fijos por carrito 230 920 1.380 1.610 1.840
Gastos de admin. CDD 1.779 1.779 1.779 1.779 1.779
Gastos de admin. Carrito 297 1.186 1.779 2.076 2.372
Depreciacion equipos 1.657 6.628 9.942 11.599 13.256
Utilidad Bruta 8.876 86.038 152.087 200.549 257.353
Impuestos 60 60 60 60 60
Utilidad Neta 8.816 85.978 152.027 200.489 257.293
Depreciacién equipos 1.657 6.628 9.942 11.599 13.256
Estructura de carrito 5.000 15.000 10.000 5.000 5.000
Nevera 1.667 5,000 3.333 1.667 1.667
Horno 1.118 3.355 2.237 1.118 1.118
Nacionalizacién 617 1.850 1.233 617 617
Amasadora 2.000
Utensilios 433 1.299 866 433 433
: Caja Registradora 500 1.500 1.000 500 500
: Costos Legales 230
Permiso de Alcaldia 29
Disefio 50 |
Levantamiento y Renderizado 83
| Logotipo 27
: Seguro del Carrito 110 329 219 110 110
Uniformes 270 811 541 270 270
Capital de trabajo 4.162
Salvamento

Tabla 10. Fiujo de caja para el proyecto. Escenario probable

6.2.3. VALOR PRESENTE NETO

Con los flujos netos de efectivo, calculados en la 7abla 10., y la tasa minima exigida de retorno

(TMER), se calculd el valor presente neto del proyecto.

62




Capitulo VL An:lisis Financiero

Para obtener la TMER se utilizé el método de tasa libre de riesgo, con una prima por riesgo:

TMER = Tasa sin riesgo + Riesgo pais

TMER = 15% + 25%

TMER = 40%

A continuacion se presentan los flujos de efectivo netos anuales: con estos flujos y una TMER del

40%, se realiza la evaluacion por valor presente neto:

US$ 73.176 USS 152.255 USS$ 202.374 US$ 291.282

US$ 16.296 USS 18.671

Figura 3. Flujo de Caja Anual

T 1 1 © % 3 _

Debido a que el valor presente neto es un nimero positivo de $1.452.630, conviene invertir en el

proyecto.
6.2.4. TASA INTERNA DE RETORNO

La tasa interna de retorno se define como la tasa de descuento a la que el VPN, de todos los flujos
cfectivos de los periodos proyectados, es igual a cero. Se utiliza para establecer la tasa de rendimiento
esperada del proyecto. En este caso la TIR fue de 172%. Esto indica que el proyecto resulta rentable,
debido a que la TIR es mayor a la TMER.
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—
—

6.2.5. PUNTO DE EQUILIBRIO

Con este indicador se determind a partir de qué niveles de venta se empezaran a percibir ganancias,

asi se obtuvieron la cantidad de combos que deben ser vendidos como minimo para igualar los
ingresos a los costos. Para su determinacion, se deben conocer los costos fijos, los variables y los

ingresos por venta, mostrados en la siguiente tabla.

PUNTO DE EQUILIBRIO

5000 +

4000

3000 4

uss

2000 {1

1000 4

0 800 1600 2400 3200 4000 4800

COMBOS

|— Costos Totales —— Ingresos por Ventas '

Gréfica 21. Punto de Equilibrio

El resultado obtenido es de 1.304 combos mensuales, lo cual se interpreta como las ventas necesarias
‘para que el proyecto opere sin pérdidas, ni utilidades. Este valor es 0ptimo, ya que se encuentra por
‘debajo del prondstico de ventas de PIZZANDEANDQ para el afio 2005, que es de 1.885 combos.

6.2.6. PERIODO DE RECUPERACION

La inversion realizada en el periodo cero del proyecto es de Bs. 48.887.181. Tomando en cuenta la
utilidad neta mensual (véase tabla 10) se determindé que el periodo de recuperacion es de

aproximadamente 2 afios.

Tabla 11. Periodo de Recuperacion
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CAPITULO VII
EVALUACION ECONOMICA

7.1. ANALISIS DE SENSIBILIDAD |

Se estudio la incidencia de cada una de las variables del flujo de caja, para determinar su influencia

sobre el VPN, de manera de establecer cuales son las de mayor impacto para el proyecto.

1.290.920 11.132%

Gastos de ventas , 1522572 i 4.815%
Costos fijos 1.461.842 0.634%
Depreciacion equipos 1.448 084 0.313%
Estructura de carrito 1.456.882 ] 0.293%
Gastos de admin. Carrito 1.454.077 0.100%
Nevera 1.454.048 0.098%
Gastos de admin. CDD 1.454 021 0.096%
Costos fijos por carrito 1.453.753 __ 0.077%
Hormo 1.453.581 0.065%
Capital de trabajo 1.451.905 - 0.050%
Nacionalizacion 1.453.155 0.036%
Caja Registradora 1.453.056 0.029%
Utensilios 1.452.999 0.025%
Uniformes 1452860 0.016%
Amasadora 1.452.830 0.014%
Seguro del Carrito 1.452.724 0.006%
Impuestos 1452677 0.003%
Costos Legales 1.452.653 i 0.002%
Levantamiento y Renderizado 1.452.639 0.001%
Logotipo 1.452.633 0.000%
Permiso de Alcaldia 1.452.633 0.000%
Disefio 1.452.635 _ 0.000%

Tabla 12. % de variacion del VPN
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g

- Como resultado se puede observar el la fabla 12, que las variables de mayor impacto en el proyecto

son:
Las ventas, la cual incluye el precio y el volumen

Los costos de produccion, que estan representados por los gastos por venta

7.2. ANALISIS DE RIESGO

Es importante garantizar que el proyecto esté en capacidad de soportar variaciones de diversas

indoles, por ello se plantea un analisis de riesgo, que permitira conocer como fluctiia el proyecto ante

los escenarios propuestos, tomando en cuenta las variables de mayor impacto antes sefialadas.

Escenario Probable

Corresponde a la situacidn de mayor probabilidad de ocurrencia, siendo precisamente el panorama

bajo el cual se ha desarrollado el proyecto, en él, se han contemplado los siguientes supuestos:

Un aumento del 10% anual en las ventas
El precio de venta promedio del combo es de US$ 1,56

= El costo promedio de produccion es de US$ 0,47

La tasa minima exigida de rendimiento equivale a TMER = 40%

Periodo de Recuperacion (PRI).

- Las ventas estimadas son de combos, no se considero la venta de articulos individuales

Bajo este escenario, se ha construido el flujo de caja mostrado en la 7abla 10, obteniéndose los

siguientes valores para los indicadores: Valor Presente Neto (VPN), Tasa Interna de Retorno (TIR) y

_OBSERVACIONES _

_\_;_.J

| 145263

VPN>0, TIR>TREM, 1 afio < PRI < 2 afios

Tabla 13 VPN, TIR y PRI para el Escenario Probable
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Escenarios Optimistas

En este escenario se plantean dos situaciones “alentadoras”, bajo un contexto conservador. Los

supuestos planteados para cada situacion son los siguientes:

Escenario Optimista 1

= Aumento del 10% anual en las ventas

= Todas las demas variables quedan iguales

[iscenario Optimista 2

Disminucion del 10% en el costo de produccion de los combos, quedando asi US$ 0,42

por combo

- Todas las demas variables quedan iguales

Liscenario Optimista 3

"~ Aumento del 10% en el precio promedio de venta, quedando asi US$ 1,72 por combo

* Todas las demas variables quedan iguales

| Esccnario | VPN(US$) | TIR(%) | PRI(meses) |  OBSERVACIONES
Optimista 1 1.614.341 189 [ 18 VPN>0, TIR>TREM, 1 afio < PRI < 2 afios
Optimista2 | 1.522.571 179 18 VPN>0, TIR>TREM, 1 afio < PRI < 2 afios
Optimista3 | 1.690.222 197 16 VPN>0, TIR>TREM, 1 afio < PRI < 2 afios

Tabla 14 VPN, TIR y PRI para el Escenario Optimista 1,2 y 3.

- Escenarios Pesimistas

planteados para cada situacion son los siguientes:

Escenario Pesimista 1
Disminucidon del 10% anual en las ventas

~ Todas las demas variables quedan iguales

Para mas detalles véase anexos del estudio financiero: Escenarios Optimistas.

En este escenario se plantean dos situaciones “criticas”, bajo un contexto conservador. Los supuestos

o
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Escenario Pesimista 2
= Aumento en los costos de produccion de 5%, quedando asi US$ 0,50 por combo
= Todas las demas variables quedan iguales
Iscenario Pesimista 3
= Disminucion del 10% en el precio promedio de venta, quedando asi US$ 1,40 por

combo

- Todas las demas variables quedan iguales

Pesimista | | 1.290.920 154 | 31 VPN>0, TIR>TREM, 2 afios < PRI < 3 afios
Pesimista2 || 1.409.567 167 24 VPN>0, TIR>TREM, 1 afio < PRI <2 afios
Pesimista 3 | 1.220.979 146 37 VPN>0, TIRSTREM, 3 afios < PRI < 4 afios

Tabla 15 VPN, TIR y PRI para el Escenario Pesimista 1,2y 3
Para mas detalles véase anexos del estudio financiero: Escenarios Pesimistas.
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CAPITULO VIl
CONCLUSIONES

La puesta en marcha de PIZZANDEANDO se presenta como un proyecto factible con amplias
posibilidades de desarrollo, por el hecho de tratarse de un proyecto innovador en el mercado de los

puestos ambulantes.

El target de PIZZANDEANDQ esta compuesto principalmente por estudiantes, entre 20 y 25 afios, de
ambaos sexos, pertenecientes a los estratos A y B de la sociedad. Segun la opinidn de este nicho de
mercado, los puestos ambulantes deberian ubicarse en los centros comerciales de mayor afluencia de
personas, en el Distrito Capital. Esta sugerencia serd adoptada por PIZZANDEANDQ, debido a que
este tipo de edificacion presenta las siguientes ventajas:

/ Brinda seguridad, por poseer vigilancia las 24 horas.

/ Disminuye el impacto de la contaminacion presente en fa calle

Una de los principales atributos de PIZZANDEANDQ, ofrecido a su clientela, es el hecho de elaborar

las pizzas a su gusto en el momento del pedido. Ademas, el precio promedio de venta de los combos

es de Bs. 4.680, lo cual ubica a PIZZANDEANDO un 16,89%, en promedio, por debajo del de su

competencia. Debido a la situacion economica actual del pais, se considerd que la presentacion mas

idonea del producto, que se ajusta a las necesidades de los venezolanos, es el combo, el cual incluye
. un slice de pizza mas un refresco. Estos aspectos representan la ventaja competitiva de
- PIZZANDEANDO, dentro del mercado de comida rapida.

Considerando el estilo de trabajo que se lleva a cabo en un puesto ambulante, PIZZANDEANDO

integré a su “carrito” nuevos conceptos, de manera de hacer mas confortable el lugar de trabajo. Entre
. las consideraciones adoptadas se encuentran:
= Un apoya pie debajo del meson de trabajo
i. = Disposician de los ingredientes a los lados del area de trabajo

= La utilizacion de plantillas, debido a dos razones:

69




- - - 3 e e ik

Capitulo VIIL Conclusiones

/ Reducen el impacto del suelo sobre la zona lumbar
/ Son mas economicas que los zapatos especiales, que ofrecen amortiguacion
- Medias de compresidn graduada, las cuales estimulan la circulacion de la sangre en las

piernas

Con miras a transformar a PIZZANDEANDQO en franquicia, a mediano plazo, se estandarizaron todos
los procesos y se creé un manual de procedimientos, de manera de ofrecer el mismo producto y el

mejor servicio en todos los puestos ambulantes.

La inversion inicial corresponde a USS$ 16.296, con financiamiento propio. La tasa minima exigida de
rendimiento fue de 40%, considerandose el riesgo pais de un 15% y el riesgo del negocio de 25%. El
horizonte de planificacion fue de cinco afios, recuperandose la inversion el primer afio, con un VPN
de US$ 1.452.630 y un TIR de 172%. Sin embargo, debido a la adquisicion de tres puestos
ambulantes, el flujo de caja calculado luego de la segunda inversion, fue negativo. El punto de
equilibrio se ubica en 1.304 combos mensuales. Esto sefiala el limite inferior de ventas, y representa

un 69,2% de la demanda promedio proyectada.

En cuanto a las variables de mayor impacto en el proyecto se encuentran las ventas, las cuales
incluyen, tanto el precio como el volumen de ventas, y el costo promedio de produccion de cada
combo. Estas variables al ser modificadas, alteran los resultados del flujo de caja de una manera
significativa, en especial, 1a variacion en el precio de venta. Sin embargo, al realizar el analisis de
riesgo se pudo observar, que aunque estos factores se modifiquen, el proyecto sigue siendo factible,

representando una excelente oportunidad de negocio.
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