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ESTUDIO DE MERCADO

Anexo 1. Encuesta realizada en la calle

Instrucciones; Se le presentardn una seric de preguntas abiertas y cerradas, las cuales usted debera
responder de la manera mas clara posible. Para dar respuesta a este cuestionario usted debera marcar
con una “X” la respuesta que considere correcta, en ¢l espacio determinado para ello.

Agradecemos de antemano la atencion prestada al llenar esté cuestionario, ademas de su completa ¢
incondicional sinceridad al responder las preguntas planteadas a continuacion:

1. EDAD __ afos

2. SEXO oF oM

3. LUGAR DE RESIDENCIA (Urbanizacion)
4. OCUPACION

5. ¢Sale a comer por lo menos 1 vez al mes comida rapida (ambulantes, McDonalds, Wendys, etc)?
5. St
52. No

Si la respuesta es No, fin de la encuesta.

6. (Con qué frecuencia compra comida rapida?

] 7. Del local de comida rapida de su preferencia, indique al menos una caracteristica relevante que

haga de esc establecimiento, su primera opcion a la hora de consumir.

| 8. ;Preficre comer este tipo de comida en un puesto ambulante (carrito)?
81.8
82. No




9.

(Qué ventajas y desventajas considera usted que tiene el consumo de comida rapida en un puesto
ambulante?

VENTAJAS DESVENTAJAS

10. Si tuviera que elegir, jqué tipo de comida rapida preferiria? Seleccione 3 opciones de las que a

15

12.

13.

continuacion se le presentan.

10.1. Arepas

10.2. Cachapas

10.3. Granjero

10.4. Hamburguesas
10.5. Parrilla

10.6. Pepito

10.7. Perros Calientes
10.8. Pizzas

10.9. Tequefios

10.10. Otro:

A la hora de comprar comida rapida, prefiere:
11.1. Combos
1.2 Todo por separado

(Cual es el sitio que mas frecuenta para consumir este tipo de comida?
12.1. Local:
12.2. Ubicacién:

Con respecto a las caracteristicas deseables en un local de comida rapida, qué importancia ticne
cada aspecto:

1351 Buena atencion

U Muy importante [] Importante [ Indiferente [ Poco importante [1Nada importante

13.2; Higiene




[J Muy importante [1Importante [ Indiferente [] Poco importante []Nada importante

18:8; Rapidez
[ Muy importante [ Importante [] Indiferente []Poco importante []Nada importante

13.4. Econémico
[ Muy importante [] Importante [] Indiferente []Poco importante [JNada importante

1315, Buena presencia de los que atienden

U Muy importante [J Importante [J Indiferente [] Poco importante [ Nada importante

13.6. Sabor
{J Muy importante [] Importante [J Indiferente [] Poco importante [1Nada importante

14. ;Cual es el tiempo maximo que estaria dispuesto a esperar por una comida rapida?

15. Ordene del 1 al 6 (1 mas importante) las caracteristicas que usted considere esenciales en un

Negocio para consumir o comprar en ¢l;

15haks Tiempo de espera
1519, Calidad del producto
15:3. Cantidad

15.4. Servicio

15.3; Innovacion

15.6. Precio

16. Entre dos puestos ambulantes que vendan ¢l mismo tipo de comida, jcual escogeria?
16.1. Aquel en el que preparan ¢l producto al momento, aunque tenga que esperar mas

16.2. Aquel que tiene el producto prefabricado o congelado, con menor tiempo de espera

iiiIMUCHAS GRACIAS POR SU COLABORACION!!!

Fuente: Propia
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Anexo 2. Resultados que se desean obtener de la encuesta realizada en la calle
1. Grupo de edad que nos interesa atacar

Sexo

Estrato social

Estrato social

Cual es el % de personas que comen comida rapida
Para ver si tiene sentido montar un carrito
Caracteristicas de la competencia que nos interesan

Cual es el % interesado en consumirla en puestos ambulantes

MOENCOE B SO R SR ST

Ventajas y desventajas de los puestos ambulantes
10. Qué prefiere comer la gente
11. Preferencia de combos

12. Localizacion y competencia mas fuerte

13. Beneficios que les debemos ofrecer a los clientes (por prioridad)
14. Tiempo maximo que esperarian las personas
15. Caracteristicas esenciales del negocio

16. Nos interesa saber si ellos les parece atractivo lo de pizzas hechas al momento

Fuente: Propia
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Anexo 3. Encuesta para evaluar las caracteristicas y beneficios de PIZZANDEANDO

e
L1
152,

gusta el concepto?
Sigiuir
No

2. (Cree usted lo que se afirma sobre el producto?

2.1,
2.2,

Shoer
No_ .

3. Cuales son las ventajas que le ve al producto:

3.1,
3.2.
3.3.
34.
3.5,
3.6.
3.7
3.8.
3.9,

3.10.
3.11,
3.12.
3.13,
3.14.
3.15.
3.16.
3.17.
3.18.
3,19,
3.20.

Excelente calidad
Excelente sabor
Ingredientes de primera
Practico

Rapido

Se observa higiene y calidad al momento de la preparaciéon
Concepto innovador

Comodidad

Excelente presentacion

La pizza le gusta a todo el mundo

Algo diferente para comer en las noches

Tener algo de comer cuando todos los locales estan cerrados
Algo que est4 hecho pensando y basado en datos reales
Econémico

Preparada al momento

Buena oportunidad

No tiene competencia directa en el mercado

Siempre puedes elegir el sabor que quieres

No todos los pedazos que te comes tienen que tener lo mismo

Otro:
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4. Qué sugiere usted para mejorar el producto:
4.1. Tener local
4.2. Ingredientes en gran cantidad

| 4.3. Incluir Parmesano

4.4. Mayor rapidez

4.5. Adicionales innovadores

4.6. Carro llamativo

4.7. Lugar de facil acceso

4.8. Ver donde guardar los productos

4.9. No invertir mucho dinero al principio, es mejor que sea funcional antes que bonito
4.10. Buena presencia del producto

4.11. Calidad del producto

: 4.12. Buenservicio ____

j 4.13. Cantidad suficiente
4.14. Ofrecer comodidad en los puntos de venta
4.15. Colocar distintas opciones para combos
4.16. Relacion costo-beneficio
4.17. Toldo paralluvia
4.18. Promociones llamativas al publico
4.19. Al menos 2 personas por local
| 4.20. Estudiar bien la factibilidad de vender slices o pizza completa
4.21. Tiempo de preparacion y coccion
4.22. Que se le pueda echar una especie de "salsita"
4.23. Colocar mesas o barra con sillas
4.24. Originalidad
4.25. Frescura
4.26. Sabor de pizza preestablecido, no hechas al gusto del consumidor __
4.27. Otro:




_—

5. (Cdémo se imagina el carrito?
5.1, Color
5.1.1. Amarillo/Naranja/Rojo
5.1.2. Amarillo
5.1.3. Rojo/Blanco/Verde
5.1.4. Blanco o
5.1.5. Amarillo/Rojo/Verde

5.1.6. Rojo y amarillo
5.1.7. Rojoy verde
5.1.8. Acero Inoxidable
5.1.9. Rojo y blanco
5.1.10. Rojo o
5.1.11. Combinaciones de colores vivos (rojos)
5.1.12. Madera con rojo, blanco y verde

5.1.13. Otro:

5.2. Forma
5.2.1. Mitad de un hexagono
5.2.2. Circular
523. Cuadrado
5.2.4. Cocina tradicional italiana
52.5. Medialuna
5.2.6. Tipo caja pero con esquinas curveadas
52.7. Ovalado
528. Curvo
5.2.9. Rectangular
5.2.10. Triangular
5.2.11. Otra:

5.3. Localizacion
53.1. Las Mercedes
53.2. LaCastellana
: 53.3. Altamira




5.3.4. ElHatillo

5.3.5. Manzanares

5.3.6. Cercadecines

5.3.7. Centros Empresariales/Cerca de oficinas
5.3.8. Entrada de grandes supermercados
5.3.9. Centro Comerciales

5.3.10. Universidades

5.3.11. Estadio

5.3.12. Alrededores de los locales nocturnos
5.3.13. Lugares transitados y populares
5.3.14. Que tenga posibilidad de estacionar
5.3.15. No importa

5.3.16. Otra:

5.4. En general
54.1. Toldo Llamativo
5.4.2. Mesas plegables
| 5.4.3. Ofrecer jugos no solo refrescos
54.4. Colores llamativos
5.4.5. Nombre y slogan pegajosos
5.4.6. Carrito no tan grande
5.4.7. Excelencia en calidad
5.4.8. Que los colores den impresion de limpieza
5.4.9. Mediano con colores llamativos
5.4.10. Carro chistoso
5.4.11. Moderno ___
5.4.12. Vistoso
54.13. Comodo
5.4.14. Buscar sitios para sectores populares (By C)
5.4.15, Bien iluminado
5.4.16. Acero inoxidable

54.17. Musica




Anexos. Estudio de Mercado

5.4.18. Apariencia limpia
5.4.19. Innovador para el publico
5.4.20. Otro:

6. (Coémo le gusta la masa de la pizza?
61, Fina
6.2. Mediana
6.3. Gruesa

7. De estos ingredientes, escoja los cuatro que mas le gusten para agregarselos a la pizza
con una escala del 1 al 4 (1 es el que mas le gusta).
7.1. Tomates enrueda
7.2, Cebolla
7.3. Extrade Queso
74. Extradesalsa
7.5. Hongos
7.6. Jamoén
7.7. Pimenton
7.8. Maiz
7.9. Queso Parmesano
7.10 Tocineta
7.11 Alcachofas
7.12 Palmito
7.13 Aceitunas negras
7.14 Queso Crema
7.15 Pina __

7.16 Peperonni
7.17 Otro:

8. (Con qué le gustaria comerse el borde de la pizza?

8.1. Relleno de queso




8.2. Mantequilla
8.3.Queso
8.4. Salsa de tomate preparada

8.5. Queso Crema

8.6. Mantequilla de ajo tipo Papa John's
8.7. Queso fundido

8.8. Tocineta

8.9. Ajonjoli

8.10.

Nada

9. La presentacion de la pizza la prefiere (marque con una X):
9.1. Enslice
9.2. Individual (4 mini slice)

10. Le gustaria la pizza (marque con una X):
6],
10.2.
10.3.
10.4.

Cuadrada
Redonda
Triangular

Indiferente

11. ;Cual es el precio maximo que pagaria por una pizza y un refresco?

12. ;Qué promociones le gustaria que le ofrecieran?
12.1.
12.2,
123,
12.4.
12,5,
12.6.
12.7.

Zrl

1%

Ix2

2%

Ingrediente adicional gratis

La segunda vez te regalamos un extra

Tickets tipo subway




12.8. Combos

12.9. Promociones familiares

12.10. Refill de refresco

12.11. All you can eat

12.12. Precio especial en algin tipo de pizza (al dia)
12.13. Cupones

12,14. Agendas universitarias

12.15. Tickets con ofertas, como por ejemplo por cada pizza que te comas te sale una
gratis con la presentacion de ese ticket

12.16. Volantes en las calles siempre que tengan algln tipo de promocion __

12.17. Tarjeta Optima

12.18. Promociones de dipping’s, es decir, salsas o cualquier adicional con el que te
puedas comer el borde o contorno de la pizza

12.19. Promociones con estrenos del cine

12.20. Otro:

13. ;Compraria usted este producto?
18.1.: Sf__
132. No___

14. ;Con qué frecuencia lo consumiria?
14.1. Menosdel vezal mes
142, 1vezalmes
143. 2vecesal mes
144, 3 vecesal mes
14.5. 4 vecesal mes
14.6. 5vecesal mes
14.7. Mas de 5 veces al mes

14.8. Cada vez que salga en la noche

Fuente: Propia




FOCUS GROUP

Anexo 4. Dinamica aplicada en el Focus Group

IDEA -> Presentacion del producto. Explicar toda la idea.

ENCUESTA PARA LA CALLE -> Esta es la encuesta que se realizard en la calle. Como

conclusion se necesita saber:

1. ;jEs muy larga?
2. (Cumple con los objetivos?

3. (Se entienden las preguntas?

ENCUESTA PARA FOCUS - Esta encuesta es individual. Contiene todo lo que se necesita

averiguar acerca del carrito y las pizzas.

ENCUESTA PARA CARRITO. En esta encuesta se evalua el concepto y la percepcion

de los participantes de la definicion del producto.

DISCUSION GRUPAL -> Discusion de la encuesta anterior para hacer publicas las ideas y

debatirlas. Se pueden concluir los gustos del consumidor en cuanto a la apariencia y ubicacion

del puesto ambulante y el estilo de pizza preferido.

BRAINSTORMING - Realizar una tormenta de ideas entre los participantes para encontrar

un nombre acorde para el puesto ambulante.

1.
2)

Entregar una hoja a cada participante.

En 2 minutos los consumidores deben escribir todo lo que se les ocurra referente a las
palabras pizza, puesto de trabajo, ventas.

Luego de finalizar el tiempo, se comparten todas las ideas entre el grupo.

Concluir con un nombre definitivo.

DEGUSTACION -> Se ofrecen muestras de las distintas opciones de pizzas (estas opciones

son las que se ofrecieron en la encuesta anterior). Cada muestra tendrad un nimero asignado

para que los consumidores sean los encargados de sentir las diferencias.
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ales son los gustos de cada consumidor. La finalidad de esta encuesta es que el

0 se sienta influenciado por los comentarios de las demas personas, y responda

te a las preguntas.

ON GRUPAL ~> Esta discusion se basa en el intercambio de ideas de los distintos

de las personas presentes.

ECIMIENTOS POR LA ASISTENCIA Y LA COLABORACION

CAS FOCUS GROUP

,LE GUSTA EL CONCEPTO?

4%

m Si
@ No

96%

Grafica 1. Evaluacion del concepto
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¢CREE USTED LO QUE SE AFIRMA DEL PRODUCTO?
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Grafica 2. Credibilidad del producto
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Grafica 3. Posibles colores para el puesto ambulante
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¢COMO SE IMAGINA EL CARRITO?
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Grafica 4. Posible forma para el puesto ambulante
|
|
¢ COMO SE IMAGINA EL CARRITO?
LOCALIZACION
g 25
=
o) 20
w
o 15
| T 10
a 5 :I:I:. W |
2 04
P L@ N
&
F \?’o W N & 7 o‘-’ée ‘kefﬁ 0&
F v & @ P 2F 2
& & & s & @{Q
S ®
COLORES

Grafica 5. Posible localizacion para el puesto ambulante
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¢ COMO LE GUSTA LA MASA DE LA PIZZA?

16%

56%

EFINA  BMEDIANA 0OGRUESA

Grafica 6. Grosor para la masa de pizza

¢QUE LE AGREGARIA A LA PIZZA?
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Grafica 7. Ingredientes para las pizzas
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No. DE PERSONA!

¢CON QUE LE GUSTARIA COMERSE EL BORDE DE LA
PIZZA?
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Grafica 8. Dippings para untar al borde de las pizzas

¢COMO PREFIERE LA PRESENTACION DE LA PIZZA?

m Slice O Individual

Grafica 9. Presentacion de la pizza
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gt

¢DE QUE FORMA PREFIERE LA PIZZA?

8%

20%

68%

m Cuadrada
o Redonda
E Triangular
E Indiferente

Grafica 10. Forma de la pizza

¢ COMPARARIA EL PRODUCTO?

No
0%

100%

Grafica 11. Intencion de compra
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la noche muy buena opcion

Abrir a partir de las 10:30am. u 11am

‘Opcion nocturna para comer luego de salir a bailar

IZACION:

o Estacionamientos
¢ Cines

e BP

RPDY

e Texaco

Sambil
»  Eventos (Convenciones, Foros, Fiestas, entre otros)

»  Estadio

iscusion llevada a cabo al final del Focus Group.

» Centros Comerciales, entre los mas nombrados Tolén, San Ignacio, Santa Fé, Recreo y

e Centros Empresariales o lugares cercanos a complejos de oficinas (Cubo Negro, Parque

Cristal, entre otros)
e Ferias

e Video Color Yamin (Altamira)

19
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- Romanos
o Imperatori
e Nombre de
alguna  ciudad
italiana
e LaPianella
o Tiberiades
» Tiberio’s Pizza
o LaRupa Tenea
- Dioclesianos
Pizza
o Ciao
e Pizza Ya
- Mia Piccola
Pizza
Piccola’s
Il Postino Pizza
o Pizzas “II
Postino”
Yo Pizza “ La
Posta”
o Pizza Mezza
e Las Diabolicas

o Italianisimo

Prixas

Pronto Italia
Pizzateste
Pizza Nonna
Pizza Italia
Pizzandeando
Pizza to Go
Pizza
Rumbeando
Pizza Raton
Que pizza!l!
Pizza Bomba
Pizzagiolo
Pizzabinga
Pizzalandia
Pizzalista
Pizza Fortuna
Tropizza
Rumbea Pizza
Frescura

Pizzeando
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CONNOTACIONES POSITIVAS Y NEGATIVAS SOBRE LA IDEA DEL PRODUCTO
(Permite refinar el concepto o definicion del mismo)

Como inversionista es mucho mas accesible montar un concepto de negocio como éste
que el de una franquicia de cadenas grandes

Mas econémico el producto que se vende comparado al costo que tiene el mismo
producto en pizzerias, cadenas de comida rapida de esta rama o restaurantes que
ofrezcan este tipo de platos

Mayor rapidez en la preparacion del producto

El puesto ambulante puede ponerse tan elegante como se quiera, haciendo que al
consumidor le inspire confianza y sienta que este tipo de “local ambulante” pueda
asemejarse a cualquier restaurante o cadena de comida rapida

Permite la opcion de ofrecer “delivery”

Si se ubica en la calle, no hay lugar donde estacionarse

Falta de higiene es lo que viene a la mente del consumidor cuando se le habla del
concepto de puesto ambulante, por lo tanto, tanto el disefio, colores y presentacion del
producto debe ser pensado de tal manera que de la sensacion de limpieza y pulcritud

El personal debe lucir impecable, dando una vez mas sensacion de higiene al cliente.
Las recomendaciones dadas fueron las siguientes: deben estar vestidos de blanco,
vestidos como chefs, delantal debe ser de plastico (preferiblemente transparente o de
color rojo para contrastar con uniforme blanco), guantes, gorros.

Ponerle un nombre que permita posibilidades de expansion, es decir, no incluir palabras
como pizza en el nombre

Debe tener la opcion para llevar

Tomar en cuenta sitio dentro del carrito para depdsito de cajas, bombonas de refrescos
(caso en el que se esté usando dispensador)

Todos los carritos, aunque no sean exactamente iguales deben mantener el mismo estilo
(cuando haya mas de uno en funcionamiento). La diferencia en el disefio depende de la
ubicacion del carrito

Determinar cuél es el espacio minimo necesario para el funcionamiento del carrito

Se deberia ofrecer algo semejante a toallitas himedas o jabon liquido

Muy importante el hecho de considerar lugar para sentarse
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- ofrecerse como parte del servicio adicionales como pimienta, peperoncini,

aceite de oliva, parmesano, para que el cliente termine de poner la pizza a su

a de café

. ﬁgpkets con ofertas, como por ejemplo por cada pizza que te comas te sale una gratis
con la presentacion de ese ticket

Volantes en las calles siempre que tengan algin tipo de promocion

ggqem Optima

‘Mujer llamativa en caja

;’:_g_ijgmociones de dipping’s, es decir, salsas o cualquier adicional con el que te puedas

Promociones con estrenos del cine

‘Ofrecer promocion de 1"

‘Que se le de nombre a cada pizza, puede ser por ejemplo el de ciudades italianas
El carrito podria ser quizas de madera

‘Tipo carreta

 Que la pizza no sea cuadrada porque se asemeja a las de panaderia

‘Adicionales innovadores

iiQuejso crema para el borde

Toldo Llamativo

Mesas plegables

o Offecer jugos no sélo refrescos

© Colores llamativos

'« Nombre y slogan pegajosos

(]
()
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0 tan grande
cia en calidad
lores den impresion de limpieza

 con colores llamativos

.

\pariencia limpia
o Innovador para el publico
articipantes del Focus Group

—
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'ENCUESTA EN LA CALLE

¢ COME COMIDA RAPIDA?

m sl
oNO
93%
Grafica 12. Intencion de compra de comida rapida
¢(PREFIERE COMER EN UN PUESTO AMBULANTE?
m sl
O NO

Grafica 13. Preferencia de comer en un puesto ambulante
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CARACTERISTICAS ESENCIALES EN UN NEGOCIO: TEMPO
DE ESPERA
8
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Grafica 14. Caracteristicas esenciales de un negocio: tiempo de espera

CARACTERISTICAS ESENCIALES EN UN NEGOCIO: CALIDAD
DEL PRODUCTO
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Grafica 15. Caracteristicas esenciales de un negocio: calidad del producto
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CARACTERISTICAS ESENCIALES EN UN NEGOCIO:
CANTIDAD
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Grafica 16. Caracteristicas esenciales de un negocio: cantidad
CARACTERISTICAS ESENCIALES EN UN NEGOCIO: SERVICIO
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Grafica 17. Caracteristicas esenciales de un negocio: servicio
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CARACTERISTICAS ESENCIALES EN UN NEGOCIO:
INNOVACION
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Grafica 18. Caracteristicas esenciales de un negocio: innovacion

CARACTERISTICAS ESENCIALES EN UN NEGOCIO: PRECIO
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Grafica 19. Caracteristicas esenciales de un negocio: precio
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CARACTERISTICAS DESEABLES DE UN LOCAL: BUENA
ATENCION

§

No. DE PERSONA!
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Muy importante  Importante Indiferente  Poco Importante Nada Importante
IMPORTANCIA

Grafica 20. Caracteristicas deseables de un local: buena atencion
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Grafica 21. Caracteristicas deseables de un local: higiene
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Grafica 22. Caracteristicas deseables de un local: rapidez
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Grafica 23. Caracteristicas deseables de un local: economia
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Grafica 24. Caracteristicas deseables de un local: buena presencia de los que atienden
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Grafica 25. Caracteristicas deseables de un local: sabor
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-------------

24,630,017

—
12,388,632

CUADRO 211-01. POBLACION, POR SEXO ESTIMADA AL 30 DE JUNIO,
SEGUN ENTIDAD FEDERAL, 2001

12,241,385

....................................

1,976,665

969,372 | 1,007,293

.....................................................

101,373

52,850 48,523

B ANZOATEGUL.....oooooooooeoeoeooeooooeoe s

1,160,649

589,616 571,033

486,135

248,137 237,998

1,506,970

752,486 754,484

596,351

306,926 289,425

.........................................................

1,341,618

680,071 | 661,547

2,165,364

1,083,225 | 1,082,139

269,327

138,572 130,755

DELTA AMACURO........ooooooooooo

143,240

73,791 69,449

756,113

375,544 380,569

649,046

328,701 320,345

1,608,463

807,780 300,683

MERIDA..........

757,088

383,853 373,235

MIRANDA .. oo

2,668,076

1,343,154 | 1,324,922

607,593

312,568 | 295,025

NUEVA ESPARTA.......ccosviiuvinmariiirinic

387,174

194,904 | 192,270

PORTUGUESA...

853,105

443,028 410,077

L SUCRE...

831,926

422,047 | 409,879

TACHIRA

1,045,849

524,196 521,653

TRUJILLO

590,648

297,385 293,263

VARGAS 2.

309,994 |

529,221

159,074
270,844

150,920
258,377

3,288,029

1,630,508 | 1,657,521

1ario Estadistico de Venezuela 1998-2001

Tabla 1. Poblacion total del Dtto. Capital por sexo’
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CUADRO 211-02. POBLACION TOTAL ESTIMADA AL 30 DE JUNIO,
SEGUN SEXO Y GRUPO DE EDAD, 2001

TOTAL [ % | HOI N %
24,630,017 | 100.00 || 12,388,632 | 100.00 | 12,241,385 | 100.00
...................................... 2,803,017 | 11.38| 1,431,958 | 11.56| 1,371,059 | 11.20
................................... 2,756,716 | 11.19| 1,407,441 | 11.36| 1,349,275| 11.02
.............................. 2,690,237 | 10.92 | 1,372,351 | 11.08| 1,317,886 | 10.77
................................... 2,500,204 | 10.15| 1,272,564 | 10.27 | 1,227,640| 10.03
....................................... 2,287,375 9.29 | 1,160,755 9.37 || 1,126,620 9.20
1,991,215 8.08 | 1,006,957 8.13 984,258 8.04
1,844,222 7.49 928,602 7.50 915,620 7.48
1,702,853 6.91 853,910 6.89 848,943 6.94
1,434,277 5.82 716,733 5.79 717,544 5.86
1,215,767 4.94 606,317 4.89 609,450 4.98
.................................. 987,849 4.01 491,670 3.97 496,179 4.05
.................................. 742,430 3.01| 365,439 2.95 376,991 3.08
.................................. 548,423 2.23 264,738 2.14 283,685 2.32
P bs ose b s s v e v 426,568 1.73 201,761 1.63 224 807 1.84
326,981 1.83 150,459 1.21 176,522 1.44
......................................... 211,855 0.86 93,187 0.75 118,668 0.97
................................. __1_60,028 0.65 ] §_3,_790 0.51 96,238 0.79
Tabla 2. Poblacién total por edad y sexo®
Estadistico de Venezuela 1998-2001
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CUADRO 211-03. POBLACION URBANA ESTIMADA AL 30 DE JUNIO,
SEGUN SEXO Y GRUPO DE EDAD, 2001

21,544,140 K 10,701,040 | 100.00 | 10,843,100 | 100.00
2,448,892 | 11.37 1,237,427 | 11.56 | 1,211,465 | 11.17
2,385,677 | 11.07 1,200,876 | 11.22 | 1,184,801 10.93
2,328,420 | 10.81 1,173,539 | 10.97 | 1,154,881 10.65
2,161,163 10.03 1,086,567 | 10.15 | 1,074,596 9.91
2,002,629 9.30 1,008,784 9.43 993,845 9.17
1,746,071 8.10 877,056 8.20 869,015 8.01
| 1,607,843 7.46 801,902 7.49 805,941 7.43
R 1,492,137 6.93 740,767 6.92 751,370 6.93
BA0A4.............c.oooneerrenene 1,267,187 5.88 625,720 5.85 641,467 5.92
ERED=0D i 1,081,281 5.02 530,158 4.95 551,123 5.08
50-54 0o 872,902 4,05 425,847 3.98 447,055 4.12
ST 660,674 | 3.07 318,599 | 298| 342,075 3.15
S 489,716 2.27 232,538 2.17 257,178 2.37
953 380,162 1.76 175,984 1.64 204,178 1.88
BOETL s 294,961 1.37 131,816 1.23 163,145 1.50
S - 191,887 0.89 83,270 0.78 108,617 1.00
BORIMAS......coiniisivinis 132,538 0.62 50,190 0.47 82,348 0.76

Tabla 3. Poblacion urbana por edad y sexo’

o Estadistico de Venezuela 1998-2001
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Anexos. Estudio de Mercado
04: Bs.
: 05: Bs.
10 6: Bs.

eluz

de higiene que usan. Numerar cada una.

=%
th




Anexos. Estudio de Mercado

s turnos hay?

s empleados por turno?

- Tripticos
Volantes
Muestras gratis

[0 Campafia publicitaria (radio, periddico, revistas)
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Ancxos. Estudio de Mercado

JS Y PRECIOS DE LOS COMBOS

49967 | 499.67

_ 95.86 95.86
g 1297.40 1297.40 1297.40 129740 | 1297.40
, 0.00 535.68 1071.35 1607.03 0.00
3 |

2428.61 2964.28 1892.93

725.00

200.00 200.00 200.00 200.00 400.00
22.00 22.00 22.00 22.00 22.00

45.90

Tabla 4. Costos y precios de los combaos




;Q.’_ﬂ"F:DQQO0.0DBUOODDOﬂQOQBDDGODDOQQGﬂﬂﬂOQQOﬂOGGnﬂﬂQUQU-&DDDDUOOOODOQD_GGDOO

_iﬂ-ﬂ'ﬂﬂﬂaoﬂoﬂﬂoﬂBDDOQOQDDOOﬂOCIUFQO@OQOOﬁﬂDDﬂQGPQ—‘-OGOGODGDOQOOOOOGDDDOQDDD

Eﬂ:-ﬂ-ﬂﬂﬁ.oﬂnUOGDDOOOOODOGDOOOO1-'OD(!lOGOQOQOODDQQOOOQOOODOBDQQOOQOOOGD_DDOOOO

_:_ﬂﬂ..OD_QOO_OOQQQOGDDQOOOOODDIFQﬂnOU'OﬂGI-OﬂOﬂ'ﬂQQaQDOGBBFDOQQOGGGBDQOOOOOQO—

'_Q_Qboﬂo—ﬂDDDOQOGODDﬂUOOQQODQDDQOOQQDDFQOO*‘OQDQO'—OOFOQDUQQOPODOGGD!—OQ

ﬂb:‘a:‘oo'ﬂQO'OOQQGFﬂQDOOQDDOOOOOOGHQUUOO0OOODDQOOOQOOQOBDDBBOQOQOOOOOOOODFO

.

:_U\"?QDQFDO-Q'FFQDQODDrO0QOO'r‘ﬂ*—dD'-FDQOOOQOOQQOFQQQUFG?OF?UEFQQQQOI—QQOG

Q.ﬁ'o_.ﬂaﬂoaceFQOOPvFDDFO“ﬂQBGDGQﬂFQOO—GI-DOPQOOOOVOOBODEDQOOOQOO——FDFOOQ

fﬁ&a'oﬁloﬂﬂv‘ﬂOWBDDOOOO"—0DQ!‘!‘UOOOOQDDBOUT‘OOWDFDDQQO*—OQOOOFOGOFQGDDQOOQDOO

4 ]iﬂ'an!«tlfh-oreavaooooaccoooooooooooncanaaoaaoocccaaaﬂcoaonooaooca-—ooow—oaaoooou

- F E @ o oo o Tl ] ] O emom ) B ool oo
siffeiuiieaduaiipiinunasiioninaiiiainn

YO'ODDOQ-ODQOOOOOElDBOQOQGOOGQﬂﬂﬂOQOGOGD_QDﬂQOQCIG000GQOOOOOOQQQOODG.GDOOﬂOO

e e e e e I e e e e o 1 1 T T = i ¥ e e v T e T e e T e Y T e T T T T T T T T T Y T T T e e e

R Rt e e e e 2 D 202
HHHGHBRBB U BRI HH BB

Maszculing Estudiante

23.53%33.82 EE 25 %E S_E 2 EE 5222";253322 2EREE

HHBH 1

gg:g§g§ §u§§§£§§zgg EE: u:u:==uz===zﬂz==§:z55uzgggu5Eéiéggiggggg
e L L P P L PEE L EE VL PR C LT LT LY LR PRI T
RPN PN RRR P RARE PR ER  N R I PP AR R RYNNRRRVRLRYS LR

mErwmerme R IR R NN RSN ARSIV IY e 2RISR YEERgex




BRLRRYERUE RN RRRERRR34337353738838728R38883852882888355RR28334 L

M
v vBBE v v v B BBy v 3 383383?3‘3332?‘33?33?3%‘@2}‘&3v?ﬁ?%??ﬁ%ﬁ%‘lﬁ‘fv?ﬁ E}S?‘G . A
I P R PR T R R T P TR R P FE PR PR T =
MmENMEME T TOTNESMEIMEZINT Ul I'n'nzz-n'n:;n-n men -n;:-n-n:‘nE TTrETENTE -
[T
a8 3%333 El GEbdoosaan 333%3 2833 -

e R i i e T e T i b T I S T S

C0o0000Q000000C000D000000D00C0000D000D0000R000C00C 0000000000000 00000

eleg
epspy

00O+ 0-00000000000D000000000D00000R0000000000000000R00P00O00a00
'
CPOOPOOUO0O2040000000000C 000000000000 DOC00000D0U000000OPOOT0DO0ODGaDAEC
OO 0000000D00000PODLA00D00DO-D000D0DAD20000D000000000000P0DC00O0 00
P4 A OO0 4040000004404 0000 000040000000 u0-0-+4 40D ~4“udo000400000004
r
CP0000O0C0OO00AONCP0000000R0ODN0PD 4000000400000 0000000-00000000C
-~ 00000000 OA000000000=+4 400040000000 00=00000PRP04000UD04A000=4000000
00000000 OC00 0000000000000 0 4000400000000 P00QPO04+~+=4000+00=+000

DD ODDOCDOCDDOUADDDODDOEPLDOODOODOODDODDOPOAobOoOObOO0O0B0D0OOC000D00

D000 0O00000000=-00000000Q000000000000O0L0O0R000000000000D00RRO0O000000

OO0 000 0000000000000 0POC0CDCDO00D000DODODDO0DOO0DODO0D0OOPODRORO00




222G n 222253328822 8n 3 88n 2802889888888 rnen2ssss

P 000D PONOOr 0000000000000 rO0E 0000000000000 000000000000000

O D r 00000 O0r 0000000 ~00000rr0000C00TrrOCroearrOrroGar rormar - r

s ‘U-U'ﬂﬂOO°Cl!-UFr—rﬂOFDFGDDDODVWQ!—BGF.GGD_FODQOOO—'OOOFQDDOQQQOOQ"‘

O 000 000D O rOr rrO0C0C0C - r00r 0000000000000 0a0rOro00oc0co -

O P Or OO O000C00CO0OMOrONOOOrOr0000C00000000000000~OrO-C00»0

O D00 OrO- O ry 000000000 rOrr 00 rO0000000000r rrOr00r000000r-rGo

OO C0 OO YOO O 0000000 ro00O Y 0000000000 0NOrOr000O00C0000COr

S r T O~ 000000DC0CO0O0OrNOOOO0O00O0OrCoO0C0E0OrorOErrO0CE0000R00 -0




..DDFQQOOGE}FOOQI-ﬂﬂ'ﬂﬂo'ﬂa@oﬂﬂcﬂ'ﬂOGOGOOQOOQQOO.@OGOOOOOGDDQ‘OQDOBOQ*‘ODQ

2252859283082 82 8582252898288 850nsnnlllnssnnnlln il unnllnnds

C0C0O0OODO0COrO0OC0O00O0GO0PC000000000000C0C0G0C00000

FTO oY 0O TTrr 00000000000 rO0 00000 r000rOY 00—

OPCoDEOCCO-~0OLro000C0ro0rOorrOroo0d0000000TO-

OO0 orFO0O00D0OOPC0000OTO000-000000Y TYFOoOOOoOo00O-

OrOoDCC0O00O0ONOCO OO0 C OO OO0 000 T0O0000CONODOOO

-ao

aooo

No D

o

oo

oooooo

O 000

-orror

A= - == -]

(-0 - - R=N

oo

=

o

-

oooocooO0QO

OQrrTrrTrOoOre-r-00

00O rO0O0O

correroroo

OOorOroor—0Q

P'G_ONUQ!-OﬂQ'-QﬂQDOODFQOOOQQ,—FQOQODr|~\-‘-u—oqcl-v-o-PQQQBDFQQQOOFOQQF-—O-*OFBF

_OﬂceoaﬂDﬂv-ﬁﬁ00*0r-ﬂGQOOOQO—'-e—ﬂﬂ.r’O—D—noﬂ-—OQOOBDQQ\‘UO"Q"QFO"QQ*’QG(’-"

0Oo00OoON OO0 - 00O rO0000OTrDo00000ONO0OC00000000000 - PO0roo-ro00oOoDDOOQCoroaD




.ﬂ'eOOQGQ{JDUQGUQQQOOGGOOQQVﬁﬂﬂﬂODQQOQOOQODOQOQOQOOOBQQOOQGUQQOOOOOOOQQQDQ

CoCoDEOr- O COCDOO0O0OO0C0000O- DO 00000 C0000OroOOOO0000DOoO000OD000CCCOOD000000O0000

D000 Co0O0OD00000C00000CC00000C00000C000000000000000000D0PR00000D0OOD0O0000CO00C00

Nrerrror 0 0O r r N O r OO0 rrrOr R "M ONN r AT rrrr OO N AN T s s 0 OO r O AT Q-

""'cﬂ"NOFQDQOWOOOOﬂUDOODDQNOOODI-I-ﬂu"OO0_0FDv-l-OﬁNODGFFQQ*OOOFFEUDQQOQOGQFFD

DD OO0 0000000000000 000C0 0000000000000 rOC00DOYO00000DDORD000CCCCODO0

go0CcCcCOocCnOOoOOOOCO0OCOoO0O0O000 0O

0000 0CCoC 000000 COQO0C00000O00000000R0000000
oo 00000000000 C0000OCR00

[==3
CoCOoOC»COROCO0O00O0OEO00000OC-OC0C00DOOC O co-oo

ojo
ojo
ojo
afo

O N OO » e s 00 O r " 00D 0O r OO0 r r O " " rNOOrrr " "0 rr 00" "0 0 r s rr 00 "0 000000 TO00 s -0 r 0O

OO0 00000D 000000 CC0 0000 CDR00000000000C0CCro0OCoOCC0DOo00000D00Co000000DOCO0D0

.

OO O re 000 r s -0 00T rr rr 00 r O rrrrr e e O r e rrr O rrr00rFCO 00000 0C0O000 T "0

|
s

OrOr0 00000000 Tro0NCro0r000C0000TO0C000C00r0000000C0000Or0000000200000C0C0O0 ™0

i )
[ficcoccococce P00 roocEE00000000DN0000000000000000P0000ONO00000000000RO00ODaCEBO0

00D OOOrOCCD -y 0000000000000 OCD0 00RO 0000ry0OOOP00000O0OCDO00O0O0DORO0C0OCODOO0GO




OOQQOQOOODOD0.0DQCIOQO-ICIOQODG-‘BDADBaﬂﬂﬂOQDDOCIQDO_DQD0.0000DDOOOJ*OD.O\Q‘

-IO-ODQ—N—'0O:IbeDOOQGDQIDJDDDADDDD—lO0—!Q-‘IOﬂd-iOGOOODOADUQ-‘OODODQOOUOD_D.‘

B - B e R - R - R i o I S e S S - 1 - TP RO~ S S S OB~ /S

aocooooocaaaooooonooo’oooooooaaoaaooanaaaooo-aoooonnoooanuoua-eaoaq_

= = o e T e S I = = I - T = T Y

DGQOD'QODDUOOOUCl-l0059DBDDQDDDDOQDGOo-lDOQUQGOODDDOOOOOGUOQODODD-DDU‘I{,-
ODDOQCIOaODDDDOODO0ﬂCiOCIUGG00OG905OOD—ﬂDQOQ-IOOOOOOOADDOOQODOC!O‘DOOD

DDOOGCIOQOCIDGUDOQQOOOODDDOQQQDDQOOO'QOOQOODDD.QQDUDCIGUDODQOOOOOO-O'G'H

ME A A A A A A ANON SO O00 A WNA L A A D A S AN NOO A 00004040 0NN D00 WODO0000400 404

MmO 000000 4 WAL AN- S A A RENB LD AD AN AD S o dh d AN OO OO0k kOO O

OQDOOOOOOOD'DDQGDODODDOOOOOOG'QOGDDQQOO‘*UOGOGHBQDUODQGO_DDQOODD_OU'Q_‘Q_:&

oononoo_ooaaa:l:l:lcocoooeccooooooaab‘oo:loooaaUdoboooacuooonoaoaaoqo.

o‘o:oUOQQOOIQDOOOOO0UO0CI0DC’DDQDUOOOOQQGQ-‘QOOOOO‘QGOQDOOUQOQOOQQODD:_@I




> A R AN PR R AR RN YR "R 2B R T s R g r e TR N~ 88 IR AR oRRREYERY

il fﬁﬁﬁ'ﬁﬁﬁ‘ﬁiﬁiﬁ'ﬁﬁ'ﬁHﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁiﬁ‘ﬁﬁi'?l'-ﬁ“ﬁﬁﬁ'ﬁﬁﬁﬁ'ﬁfﬁﬁﬁﬁﬁﬁ'ﬁ'ﬁﬁﬁEEEEEEEEEEEEEQQEEEEG
C00OOOCOCCOO0OCO00000000000 ChoODO0OCOOCOOCO0D00O0CD0O000 OCOCCOGCGCOGCGoO S350

0 Sandwich
0 Eandwich
Sandwi
ushi

D000 0000D000O0D00OCOCODOODO

0000 -rO000C0O0YyOO0O000DO0A0000000CO0O000CC00»00oo00

SRl i B = B Tt = T I B e S U M = = T 1 L e

O r 00O TrOr 0O r O "0 000000000 OrrrO00r000000rOr-r000r000000000000C0000-0COarGo

O O Orr 00O 0000000000 rr0O00 0000000 rr000Or000rC0OrOrr0GrO0c000000r00DroDoO
P 0Cr 00000 OOr 00O r 000 r mrC00CCr00r00C0rOr00000000000r0000rrrrrrrOrCG6 -~

&l
of IR R =T =T ol o o = T = B R it - R - I e - It G- - = U~ S U™ (O ™S

| PPrO0CO0 O rO O roOr oo O DOC0CO0CrO0C0000000000000000000000~C00000r0000C00000C0CO000

"o(rlu.o‘-aooo‘-ooaooocan-oooooooeaoooennnn‘-ann:|onoounuuuo-—oo-—av-ao-oodo\-o.-uooe-

ﬁi.*;o—:o.—u-—oooodu-n-—wooouooo-—oo-—c.-.—onn-—oor——-———n—::---v-oou-—uoov—oonoow-—oar‘ooovn

OO OO0 O ry OO0 00O rO0000CCCO00 0000000000000 r rO0r00 Yy rOo000000000C0C0 0000000000

e r T OO T O D DO T O OO0 OO r OO r T OO O r OO rO 000000 000000000 r0000000000r00Or o000 -




= oo = g - oo oo =5 4 [} - om @ ot
FER22QS]B=8e @25 ST SRLCI22FIATRITRICRERRARRALLRRS SRIagUSessReny
- - @ @ — @~ - -
pRABArsezaR ? BRER RPCRRRATHRABCr2SZReSARSSN2 Y5 UNR "RRRECARSECERT
e S Loy Y - R o st || o R e b e e G
ﬁimwmmmmmmiiﬁu:mww£mBﬁ&mwwBv:éi?imwwiﬁwmmimmmmﬁmaiﬁmmﬁmifﬁ'ﬁwwwEmmwwmﬁmm
N O R CooCcoOOOooOGCo0000 =) =]
§§
00 00D 000000000000 C000E00000C0C0000000r~0000Cr-r00OG0 Qoo TroCCoOC0C0o0000 o
St =R~ = o B e — i i =R S - T - - B O OO O - Lol o~ o o ke o o R -
T O rOrrrO0CCrO0OrOrO00000OrO Y000 r00rO00 T T rOrOrrO00rCrrrrOrO-00086 -
bboorvoouaooooo—na-o-ooaoav-o COO0r00rOrmr0COo0r-0o000~00000CCODO O =]
000000 rOrOr0COOCr00O0000C00000000-rC00GD CoO00O0OO0O0000CCO0O00O0OO0rrOoCO0O o
T O r DO T O T OO T O T r r O r O r r O r r r O r 0 O r r O r r r r O r OO O e e OO O =
000000000 OrC 000000000000 T 000 -0000000000000000Cro0 000000008 rr-a00 o
- 0000 OO T T oD O r OO r O r O rO O -0 0 r00000C00CO0r o000 rrO000 000000~ o
"0 00O r OO r O r OO r rr 0O T O r e r000+rrrOrrOr-00Cr-00CC-0C0oOO000a000C0000O0 =1
0 C 0000 00O r 0000 G000 0000000r0000000000000~000000000C000000000ODO0O
FO0C 0O r 000000000 ECC00OOr00rrOr0C00CO0 00000000 r0000000r00000N000000




Moy et

Muy Imp Muy [mport

Muy Import Muy Impor

Muy important Muy Imp

Muy Important Muy (mp

Muy importants Muy Importante

Muy Imp Mury [mip
Indiferenta Impartante

Muy Impor Muy Imp

Muy Importants Muy Importante

Muy Important F

Muy importante Muy Importante

Muy P

Muy Import; Muy mper

Muy Img t Muy Impor

Muy Img Muy Importants

Muy Tmp Muy

Muy Importanta Muy Importante

Muy Imp Impartants

Muy L i

Muy Imp Muy I

Muy Impertant

Muy P

Muy Imp P

Muy Importants Muy Importante

Muy Imp Muy Impor

Muy Importante Muy Importante
Muy Img Muy

Muy Impartants :

Muy Imp park

Muy Imp Muy Imp

Muy Importants portant
Muy Importants Muy Importante
Muy Importants Muy Importante
Muy Imo sportank
Importants Muy Importante
Muy Impartante Muy Importante
Importantz Imgortants
Muy Imp

Muy Imp Muy t
Moy Imp por:

Muy Important= Muy Importante
Muy Impaortantes Muy Impartants
Mury Importants Imoartants
Muy Important= Muy Importants
Muy Importants Muy Impartanta
Muy Impor i :
Importante Muy Importants
Muy Muy Imps

Muy Importante Impartanta
Muy Important P

Muy | it

Muy Imy Muy Imp

Muy Importanta Muy Importante
Muy Im Muy Import
Muy Img Muy Important
Muy Imp Muy Impor
Muy Imp F

Muy Importants Muy Importanta
Muy Importante Muy Impartantz
Muy Importante Muy Imporiants
Muy Importante Muy Impartants
Muy Importante importante
Muy Impartant= Muy Impartante
Muy Importanta Impartanta

Muy tmg
Muy Importants Muy Importants

Muy Importante

g s ak N o
PW S 8o NE3 oo N NESEnEERrw B mERS

10

10
10
15

10

10
15
10

10
10

10
10

18
10
10

10
20

10
10
20
15
15
10
10

10

WU W e L0 RN i L R R e R S RN e DWW N R WD WU BN W R W e e R U U O WA AN

IS N SRt . LRy - PPRLEME S Sl X TRl S S ST ¢ RV 1 i S e G S CR PRI 18 1 B~ U SRSy U By € PP € Sl e

huuhnwmmuaNmuwm&naumuhommaum&ahmmmmmmwmmmwn;umauuuommununmwuau&auaw

R B I R  P U ARRERR RE RR  R  T  U - S E LEZRE T I S R 0 BT BT BT BT QO R, R )

“ 3O AOWINIIDIIIINIONIDINTITAININITIISIINI AN NINDIIIRNITDDID DDA NLDE

DANOUNIRDLWN AR BN IO RN AW WA N AN RGN WURNAERWGDN D RSN UK G S S Db R G 8RR - RN

R Gt P U S U PO S U S P S G T Sy P OSSP PR ST P SR PSRNE -

O-40000000~-4000000000000~-~0000000=-0000000~00000-“024000000000-000000000G0C



Muy P Impartanta
Muy Musy Imp Importanta
Muy Importants
Muy Impaortanta Muy Importante Muy Importantes
Muy Impartants Muy Imp
Muy Imp Muy Imp P
Mury Impartants Importanta Importante
Muy Importants Muy Importants Muy importante
Muy Importante Muy Imp I
Muy Import Muy Imp Muy Importants
Muy Impart In Muy Importants
Muy Import; Muy Imp Muy Impartante
Muy lmport Muy "
Muy Mury | rtant Muy Importante
Muy Imp Muy Important
Muy Img Img it
Muy Img I + s
Muy Imp I
Muy Importante Muy importants Muy Importante
Muy Imp Mury Imp Importante
Muy Img F !
Muy Im I
Muy tmp i Impartante
Muy Importants Muy Importante Impartante

P Impartante
Muy Imp I Impert:
Muy Impartanta Muy Importante Muy Impertante
Muy fmp Muy Imp Importa

P Muy Impertante
Muy Imp Muy Importante
Muy Imp Mury Imp P
Muy Importants Muy Importante Impertante
Muy Imp K Fmpottant
Muy mp Muy Imp Muy Impertante
Muy tmg portant
Muy Imp L2 Imporkar
Muy Imp 1ha Impertant

Impaortanta Mury [mp P

Muy Impartants Muy Importan Muy Importante
My Imp
Muy
Muy Imp r port
Muy Importants Mury [mportants Muy Importanta
Muy Importante tmpartante Importante
Muy E F
Muy Impartante Muy Imp
Mury | t I F
Muy Impartarite Muy Importante Importante
Muy My Imps Muy Importante
Muy Imy Mury Muy Importanta
Muy I - !
Mury Im My g
Muy Img P
Muy Impartante. Importante Muy Importants
Muy Imp Mury g Muy Importante

uununu-buih:.hmh:lum-&w-hMummwubbmumu&-h-hb-h-&uwm&m-hm@Nam-mmﬂ-bumunmu-nmu-u-l-la-ﬁl’,_

B B B e T T T - X S P S ¢ e S Y PR

-hl\lmIntnm-hclclo{dh)mlﬂLPI‘hNﬂblbNhlJ!U{nm-l-LH-INImea-‘hﬂoﬁﬁbmmum-l-hh}@ulh-m-lbl\lu_mhlll_\l_lé' .

B e 03 D =t e DB G e U U B R e BWRER R RTINS W R RN W R e O N R R B RN R R KRR

CAEENANNN AR RHNDRD LN AN DTN AN BB O NN AN AL LD ENIIN AN DGO NG S

DUNDWWENEINWUAINWDNELEOD W ONWNRNROER WA BN UNRWORN o DR & W WD RN & D DWW oS NS W

e e B B T - R P e T JR NI I

O_OOODDOOUBDOOQ-‘OQ—‘OQ-'Ob-iOOOUGO—'OO—'ﬂﬁﬂ-loo-l-loaﬁdDOQﬂﬂJOObOQ-ﬁq_—




'

.
i
{1
u

B - T I

goeooGOab0OOQ0O0DOR000G

S S e T ey

’_-DOGQOOOGBOQOODDDOUDDQQI

z

OPOPODO000O0000O 400000

“lococoo-ocococecococo0o0o000

WO D 0000002000000 A0g-.

0004000 0NOS02. 00000000

15

<
Q
0
]
r
°
4]
[
0
s
0
'
°
]
L]
0
0
o
L]
0
0

E—-uaanuuoon—-u—-—na-dqé

wlo~oooocomocooonooCoOR00

WO oODoOCOoODOPL00O0DO000 S




coooooooccooOoDOoOOOOO-

|3

cooopococoooooOoCcCOOOn

CMEORoSe-40000022800000,

Ter

04 0E000C0ONOOONG00000

1L

lwlocooeooooococoooooooe

=~ 4D PO 000N DO00-O)

£

W= 00000000002 0000

[s

CNOCODDOoOOOOO00ODO0OO00-

Mleococooesococooosnooao

v
0
0
0
0
0
0
0
i
0
0
0
0
o
0
o
0

o

¥
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
[}
o
0
0
0
o
o
o

OO ODCODLABOOEDOOC

E
[+]
(1]
Q
o
0
b
[+]
L
1]
[+]
o
o
o
(1]
o
[
o
3
E
5
°

b
[
Q
o
o
b
[}
1]
a
o
]
]
']
e
(1]
]
o
o
o




len|= = =

I

oo o

=lo oo

wlo o @

=0 oo

I3

koo

|3

(==

—lo oo

B

mio oo

e (==~

L] == -]

1E

oo - o

8
o
L
L

O - O

I e
T
o
0

z
[]
13
|5

=N~

I3

I;Inoo

oo

oo

oo

oo

-R-R-R-N-}

S [=R=R= ==

oo

R=N-]

Wooooo

N

oo =0

L=N~]

rlocopoo

R=l=]

(==

o -

.

oo

o

&OIDQAQQGBQGQQ—NQBQQQUG.

L=}

00 5eeo oS a0o ok
cocoocoooDOOOrN
cocoooocoe000
C0OOBO-0=004
o=00000O0000
cooo0000C0=000¢
ne-noooaaoa.ﬁd{ci{:“_
~0o0CBEOGO00
oo+ 0o-00O g
00000000000
ccoooocooon
o0o0ooCcOoOOCOo000
oo00DODOS000
cpPoococoooeoOBC
PO OOOC00 00

0A000000D4A000

CeLO000O00000

“0000000C000

cpcoDoooOO=0

“o0oOOD-000

ccoococoocoocoo

~ 000000 OO000

QOO0 0O0O0O000-




-

I3

- - -

FQOG?O

@ - oaa

|

Tz

_2'!:000:!

L_lanouo

(==} o
o - o
= L=
o - o
oo o
o0 o
o o
O -+ e
sogooo
coocoo

(=== -]

0= 00D0O

OeoDT O

cDoo o

Qoo a9

(= -~ -~

coocoo

coooo

(==~ =]

RN - -y

CODDOoOD oD

oo

Cogaoaoa-

(=R - === = = - =]

ocoocooOoOO0O

cooooOoO0OD

PoOAD0O02p

dOoQds4Docoa

coo-oo0C0oC

OO0+ 0000«

o000 0Q00O0

o-“-o0COoQO0O0CO0O

“~ooCcOoO0CO0OODO0O

CoO0Oo00000

cCeoQ0R000

cCoocoooOoOCQO

(== == = . R

CoDoDOoOODaD

cCoCcCooOoOOo

COBODODORORAR0DEGE

000008 a0d4000909

coOCcoCoCOoOC-oo00n

oooCo0OoOOoOO0O-“00000

c0QOoOOOOO-40000000

coooCcoCe.coOODO00G00

voono-000

cocoopOQ

cooo“ro00

[-R-R-N-5- T

CoO0o00000

ooooo0o00

®coooo000¢
ooocoood

coL0e0gO0

cogoooo0C

naaoo@_a

00000 -

ooo=00

coG~oo ol



12 12 [z

T

E

-0 - 0o

o= -

o-oDo

o000 ow

o0ooooQ

SO ama

=R==R=

-

-ENEO

MmN OoOOo

ooocoo

oo0QooO

[=R= - -]

woooo

ooocoo

~DO0O0O

obooco

(=== ==

OWWWo

-

R - B RN -

QOO0 00+ 40000000

00000000 O-0000000

o

=3

o

o

CoOoO-00

N -

L= = R ]

oocoo0@00

cooogoo

cooOoQoo0

ocoooQOO

W WS

Wk W= ON -

oL NOoER

“—oomMoON

eocococooO

EPOOO 0w

onmooooo

coooogoo

coOoDOoOWeQ

o000 00

oocoocoO

DOoOsaR=D

OO0 0=

ooocoo0o

C4.00QO000000000000000 -/

O-.0oCD0000000O000000-;

[ ey

“oooo

cocooconNg

cocaoo

NDooo-

oooCcoO00

RN

“~o0o0o000-

[=H- RN




cocooo

coocaooro

coooooroo

ccoroecco

rooooo0O

coconoooo

ocooocoOoOooOoo

"ra-vu——ua—v-

E-R-E-N-N-N-N-E-N-]

'@r—e—o——an

DOO0rOr0O0Tr
coococoocoocoas

cooooo-00aa

»ocorocococooo

o

o

o

o

o

<

=3

-

—

o

coeopococcocoeccocooe

C000DOCPO0O0O00COOODO0O0 0w

== R0~ 1~ N~ == = Y R B = o B B = R B - R )

~ooCcOoOfoO0OO0OQ0O0OOmN

C0O00O0LOO00CO-ON

000000000 =D N

cCoooooCc0oOoOON

CoO0O0CORO0O0vON

ToOoOoOO0OGOO00-oWn

cCoococOoQ@OoOQ0O0TON

oocoCcOoOQOoO0OorTON

ToCOOoOOOD OO D

CooococgoOoCcCOoOrOnN

cCoocoooOoOoOoOOoON

CO0OCoO0O00TOT

0000 C0O00 M

o
0
0
1]
(4]
1
a
o
o
o
1
5

1l

COoO00000000O0

Qrrrrovr =T o

17]

~rooocoo60ooo o

e e e [
o

cocoococooooooofo

1

= N-N~] -0 000 0

2]

=R-N-N-N-N-R--- -

2]

(== -0~ I = - L = =}




e

ooo

oo

o oo

cooo

o000

CcCoO-0or

coorN

cCoo0oOo©

oo

coocom

cocoomM

cococoo

oo O~

cCovor-

SO ro -







Anexos. Estudio Técnico

Preparacion de la salsa

Imagen 1. Pelado de ajos

Imagen 2. Tomates pelados

38




Anexos. Estudio Técnico

Imagen 3. Piel de los tomates (desechos)

Imagen 4. Cebolla picada para la salsa
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Anexos, Estudio Técnico

Imagen 6. Salsa a los 70 minutos
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Imagen 8. Masa reposada
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Anexos. Estudio Téenico

Imagen 9. Bolas de masa

Imagen 10. Presentacion de Ia masa para pizza




Imagen 12. Preparacion de la pizza 2
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Imagen 13. Preparacién de la pizza 3
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Anexos, Estudio Téenico

mas de Procesos

Diagrama de Proceso de rallado de queso

Almacén de productos
refrigerados

Pesar el queso

Llevar queso a meson

Picar gueso en cuadros
grandes

Rallar queso

Colocar el queso rallado en
envase plastico

Coloecar queso en almacén
temporal

Figura 1. Diagrama de proceso del rallado del queso




Anexos. Estudio Técnico

Diagrama de Proceso de la Atencién del Cliente

Llegada del cliente

Atencion de cliente

Solicitud de orden

Revisién de recetario

Estirar masa

Mediry agregar
ingredientes segun
orden preestablecido

Meter pizza al homo

Esperar coceion

Servir refrescos

Sacar pizza del homo

Cortar en slices

Cobrar

Entrega de combo a
cliente

Figura 2. Diagrama de proceso de atencion al cliente
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Anexos. Estudio Téenico

ONOMIA
7. Encuesta MAPFRE

ANALISIS ERGONOMICO DE PUESTOS DE TRABAJO
(MAPFRE)

Fase Descriptiva

bre del punto de venta:
n:
Puesto de trabajo:

0s, Utiles y materiales:

cripcion Breve de las tareas:

Fase Evaluativa

En esta parte se utiliza una escala de cinco niveles para cada factor evaluado, donde el
uno supone condiciones muy favorables, y el grado cinco unas condiciones que requieren
ervencion o mejora, El nivel tres se ha definido como el "nivel de accion", que corresponde
situacion aceptable, legal o técnicamente, pero a partir de la cual seria recomendable
r alguna mejora o correccion.

uno de los factores también se incluye una posible valoracion del trabajador del puesto en
ados cualitativos: muy aceptable (++); aceptable (+); neutro (*); desfavorable (-); muy
rable (--).

Profesiograma del puesto de trabajo:

Yaloraciones

Analisis Trabajador Observaciones

1123|455 ++|+]|e|-|~

niento. Disposicion del espacio de trabajo

3 fisica estdtica-postural

rea fisica dinamica
ensorial

omplejidad. Contenido del trabajo

nomia y decisiones




Anexos. Estudio Técnico

Monotonia y repetitividad

municacion y relaciones sociales

1] sthomrios. Pausas (tiempo de trabajo)

ido y vibraciones

iciones térmicas

ipamiento. Disposicion del espacio de trabajo (Croquis, Fotografia)

Analisis

Trabajador

ga fisica estatica-postural

Postura

Duracién de cada
postura den min. o

seg.

Frecuencia de la
postura por hora

Duracién de la
postura por hora

- Inclinado
- Brazos por encima de
_los hombros

~ Normal

Brazos en extension
frontal

Brazos por encima de
los hombros

- Inclinado

~ los hombros

438




Anexos. Estudio Técnico

- Brazos por encima de
5

los hombros

BSERVACIONES:
l

Analisis
Trabajador

ACION;

ga fisica dinamica

S - R ) Y R

| Analisis

JALORACION | Trabajador |+ * ¢ . -




Anexos. Estudio Técnico

g8 sensorial

sfuerzos sensoriales _ NOTAS
! =
$43%
- Visuales O03d
Auditivos 000
-  Thctiles 000
. [TOS D D 1l
. ncion
Concentrada ooao
o - Distribuida 3 0
- Continua 00 4
_ Intermitente oono
. - Hipervigilancia ooQ
- - Hipovigilancia ooa
o - Otros ooo
T ordinacidn sensomotora
T - Destreza tactil ooa
- . Viso-manual ooad
i - Bi-manual ooo0
. Mano-pié ooo
4 - Otros ooo
RVACIONES:
L
LORACION Analisis z 3 4 5
Trabajador + - -

S50




Ancexos. Estudio Téenico

Complejidad y contenido del trabajo

@ 3
g g % NQTAS
, LoEaE
Trabajo en serie i N
‘Trabajo en cadena 0D D O
- Trabajo alternado & 00
- Rotacion de tareas o oo
. Polivalencias 0oaad
- Sobrecargas cualitativas O 00
on de:
":Ti"empos g o O
3 ("-'-Ijiazos 000
- Calidad i
- Velocidad O o0 0o
Otros O 0 o
VACIONES
Anélisis 1 | 2 3 4 5
i ++ + ° & e
ALORACION Trabajador

51
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Autonomia y decisiones

Autonomia sobre el orden
de las operaciones

. Autonomia sobre el ritmo
Necesidad de iniciativa

- Enlazamientos del trabajo

- Normas de calidad estrictas

Propios trabajos
‘Retoques

. Incidentes
. Otros

cia de los errores:

. Omisibles

Poca repercusion

- Repercusion media
epercusion Importante

VACIONES:

- Puesta a punto de los equipos [

B Ale
5 Medio
I Bajo

-8
g a d
o oo
0 0 O
o a @
O o0

o 0
3 O
2 I 8

= I R =1
= e 0 =5
o [ v = O

| Analisis |

Trabajador |

1
4+




Anexos, Estndio Técnico

onia y repetitividad

| Tareas Principales Nr. Medio de Duracidn media % Tiempo
| operaciones por ciclo Trabajo
|
IL :

Anélisis 1 2 | 3 4 ] 5 i
Trabajador + + [ ° " L -
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cacion y relaciones sociales

Frecuentement
A veces
Casi nunca

ormales:
n O E
afieros g g d
dinados o 0o g
'Nos g a g
I O
municacion informal
lamiento fisico 000
aracion fisica g o o
a a a
anizacion O 0O O
ncia del trabajo g a a
O 0O o
‘de ausentarse O ogoo
\CIONES:
Analisis 1 2 3 4 5
ON Trabajador ++ i e - -
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Turnos/horarios. Pausas (tiempo de trabajo)

Umos:

Tarde ]

Noche 0
Rotatorio 0
rotacional

semana libres:

- Continuado 0
- Partido H
- Flexible -
- Otros a
. Fijas O
- Autoadministradas o
. Otras 0

amientos de trabajo fuera de la empresa (Duracion, lugares, frecuencias).

#
1 VACIONES
F
b Analisis 1 ) 3 4 5
LORACION Trabajador | ++ + . - -

tn
Lh
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ONES FiSICO AMBIENTALES

os de accidentes:

Analisis 1 2

]
| W
-
da

Lh

ION Trabajador | ++

- Contaminantes Quimicos

“11.1 En su puesto de trabajo se han producido fugas de gas bien sea del horno o cualquier
otro equipo presente en el mismo?

Si 0 No [0

1

11.2 Con qué frecuencia?

ﬂl13 Considera usted que el humo de los carros llega a afectar su desempeiio laboral?
Si O No [

11.4 Esta expuesto a algin otro agente que pueda considerar contaminante en las
cercanias de su puesto de trabajo?
Si 0 No [

5115 Cuadl seria?

b2
L]
£=S
wn

1 Analisis | 1

'VALORACION Trabajador | -+ ¥ . 2 =

56
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) y vibraciones

Durante su turno de trabajo, experimenta usted lo siguiente:

1 Sensacién de aturdimiento

Nunca [] Raravez [1 Enocasiones [J Con frecuencia [1  Siempre [J
“

.2 Dolores de cabeza
Nunca [] Raravez (I Enocasiones []  Con frecuencia [1  Siempre [

12.3 Problemas de comunicacién con empleados y superiores por no poder escucharlos
con claridad

I
Nunca [ Raravez [J Enocasiones [ Con frecuencia [1  Siempre [J

124 Niveles de ruido muy altos (Por ejemplo ruidos de construcciones, autopistas o vias
muy transitadas, entre otras)

Nunca [0 Raravez [ Enocasiones [ Confrecuencia [1  Siempre [J

|Andlisis | 1 | 2 3 4 5

VALORACION | Trabajador | + | + . - -

- Condiciones térmicas

13.1 Debe suspender sus labores dentro del puesto de trabajo por causa del exceso de
calor?

8i O No [

13.2 En caso de ser afirmativa su respuesta, con qué frecuencia debe hacerlo?

13.3 Qué cantidad de tiempo necesita para volver a sentirse comodo y regresar a trabajar?

13.4 Considera necesario que se incremente el nivel de ventilacion en su puesto de

13.5 Alguna sugerencia sobre lo que le gustaria cambiar a la manera en la que se ventila
su lugar de trabajo?

Ln
e |
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Analisis 1

()
&=
th

VALORACION Trabajador | ++ + . 3 =

¢ tipo de horno nos recomiendan

. (Meten la pizza sin bandeja?

B ores
a saber las medidas de los instrumentos: paleta, cortapizza, espatula, ...

liempo que dura la pizza
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Equipamiento. Disposicién del espacio de trabajo

9
8 1
7 -
- 6
:g 4 ¢
et 3
2
14 -
(] —
Muy Favorable Favorable Neutro Desfavorable
Valoracién Desfavorable
O Anélisis externo B Analisis del trabajador
Grafica 26. Disposicion del espacio de trabajo
Carga fisica dindmica
9
8+
7+
;2 6
5§ 5%
el
=30
2
1 |
0 [ - =
Muy Favorable Favorable Neutro Desfavorable Muy
Desfavorable
Valoragion

| Anilisis externo B Anglisis del trabajador

Grafica 27. Carga fisica dinamica
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Frecuencia

Carga sensorial
9 g
8
7
6+
59
4 4
34
3 £
1+
[ . ,
Muy Favorable Favorable Newtro Desfavorable
Valoracion

Muy
Desfavorable

r O Anilisis externo

B Anélisis del trabajador |

Grafica 28. Carga sensorial

Lol 5 R PR - 7 T = - - =

Complejidad. Contenido del trabajo

=]

Favorable Neutro

Muy Favorable

Valoracidn

Desfavorable

Muy
Desfavorable

| D Analisis extemo

B Analisis del trabajador |

Grafica 29. Complejidad del trabajo realizado
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Autonomia y Decisiones

9
0By
I 2k
g ¢
..
5
e 5 |
2 4
3 >
2
1
0 : - = = . T i 2 -
Muy Favorable Favorable Neutro Desfavorable Muy
Desfavorable
Valoragion
O Analisis externo B Analisis del trabajador
Grafica 30. Autonomia y decisiones de los empleados
Monotonia y Re petitividad
9 1
8 1
7 |
:. 5 i
= i
HIE 5 |
I--§ Ly
. 418
. 3 :!- _____
2 4
14
0 i . o o e -~ :
Muy Favorable Favorable Neutro Desfavorable Muy
_ Desfavorable
Valoracidn

| O Andlisis externo

B Andlisis del rabajador |

Grafica 31. Monotonia y repetitividad de las actividades
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- e

o - =

Comunicacién y Relaciones Sociales

Loyl

8 W R

Q L.
Muy Favorable Favarable Neutro Desfavorable  Muy Desfavorable
Valoracion
[ O Andlisis externo B Andlisis del trabajador |

Grafica 32. Comunicacion y relaciones sociales dentro del local

Frecuencia

Riesgos de Accidentes

-1 S0 w0

(=

wn

L T

O L .
Muy Favorable Favorable Neutro Desfavorable  Muy Desfavorable
Valoracion
| O Andlisis externo B Andlisis del trabajador

Grafica 33. Riesgos de accidentes durante la jornada laboral
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Contaminantes
9

3
74
6
5 4
o
N
24
1L

Muy Favorable Favorable wﬁi‘éﬁfﬁl Desfavorable ~ Muy Desfavorable .

.jll

| O Analisis externo B Anglisis del trabajador |

Grafica 34. Contaminantes

63




Anexos. Estudio Técenico

Ruidos y Vibraciones

2 i o a3 o v

W

0 13 : e o e )
Muy Favorable Favorable Neutro Desfavorable  Muy Desfavorable
Valoracion
| O Andlisis externo @ Analisis del trabajador |

Grafica 35. Ruidos y vibraciones durante la jornada laboral

64




mn La Pizza Mansién
Castello | Romana | La Crocante Ci Saprang’s | del Pan

Carga (kg) 5 4.5 5 4.5 5 45
w (cm) Anchura de la carga en el plano sagital 36 42 38.5 45 40 55
V (cm) Altura de las manos respecto al suclo 97 92.5 97 95 90 93
H (cm) H=20+w/2si V>25cm 38 41 39.25 42.5 40 47.5

H=25+w/2si V<25cm

Altura de la carga respecto al suelo en el origen
V1 (cm) del movimiento 115 95 97 75 85 75
V2 (cm) Altura final del mismo movimiento 25 35 10 95 35 35
D (cm) D=V1-V2 90 60 87 20 50 40
A (grados) Debe medirse del de el origen del movimiento 25 12 45 10 25 15
F Nr medio de levantamientos por min debe
(levantamientos/min) | calcularse en un periodo de 15min 0.09375 0.09375 0.09375 0.09375 0.09375 0.09375

V>75cmo V <75cm
Agarre Ver tabla de agarre 1 1 1 1 1 1

Tabla 5. Variables a medir para determinacion de limite de peso recomendado




Si la carga se levanta pegada al cuerpo

o0 a menos de 25cm 'HM=1

SiH>63 —PHM =0

|11 Castello_

| 0.131578047

|

012195122

0.127388533

0.117647059

0.125

Mansion

del Pn

0.105263158

YM = (1 - 0.003 [V-75))

VM =1 cuando la carga esté situada

a 75cm del suelo ( V=75cm )

Si V> 175cm tomaremos VM =0

NIOSH scogié un 22.5% de disminucion del
pesa respecto a la constante de carga para

el levantamiento hasta nivel de los hombros
|y para el que se hace desde el nivel del suelo

0.934

1.225

0.934

0.94

0.955

0.946

DM =0.82 + 485D

Cuando D < 25¢mo tendremos DM = 1

Valor mixima de D es 175 en cuva casa DM =0
Se toma 15% de disminucion en la carga cuando
¢l desplazamiento se realice desde el suelo hasta
mas alla de la altura de 1os hombros

0.873888889

0.900833333

0.875747126

1.0625

0.917

0.94125

AM =1-0.0032A

30% de disminucion para levantamientos uge
impliquen

giros del tronco de 90°. Si el dngulo de giro es
superior

2 135°, setoma AM =0

0.92

0.9616

0.856

0.968

0.92

0.952

FM (Ver tabla)

(.85

0.85

0.85

0.85

0.85

0.85

CM (Ver tabla)

1

1

1

1

1

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

1.931630662

IL = Carga/LPR

2.529926479

Tabla 6. Calculo de coeficientes

1.743718868

1.968871214

1.744440779
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Bueno

Regular

0.95

Malo

0.9

0.9

Recipientes de disefio
6ptimo en los que las asas o
asideros perforados en el
1 recipiente hayan sido
disefiados optimizando el
agarre (ver definiciones 1, 2
y 3).

Tabla 6. Factor de agarre

Recipientes de disefio
6ptimo con asas o asideros
perforados en el recipiente

de disefio sub6ptimo (ver
definiciones 1, 2, 3 y 4).

Recipientes de disefio
subo6ptimo, objetos
irregulares o piezas sueltas
que sean voluminosas,
dificiles de asir o con bordes
afilados (ver definicion 5).

Objetos irregulares o piezas
sueltas cuando se puedan
agarrar confortablemente;
es decir, cuando la mano
pueda envolver facilmente
el objeto (ver definicion 6).

2

Recipientes de disefio
Optimo sin asas ni asideros
perforados en el recipiente,
objetos irregulares o piezas

sueltas donde el agarre
permita una flexion de 90°
en la palma de la mano (ver
definicion 4)

2 Recipientes deformables.

Tabla 8. Tipos de agarre
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icion de los tipos de agarre’

de disefio 6ptimo: es aquella de longitud mayor de 11,5 cm., de diametro entre 2 y 4 cm.,

una holgura de 5 cm. para meter la mano, de forma cilindrica y de superficie suave pero no

A jero perforado de disefio ptimo: es aquel de longitud mayor de 11,5 cm., anchura de mas
1., de holgura superior a 5 cm., con un espesor de mas de 0,6 cm. en la zona de agarre y de

€ no rugosa.

piente de disefio dptimo: es aquel cuya longitud frontal no supera los 40 cm., su altura no

rior a 30 cm. y es suave y no resbaladizo al tacto.

e de la carga debe ser tal que la palma de la mano quede flexionada 90°; en el caso de

debe ser posible colocar los dedos en la base de la misma.

piente de disefio suboptimo: es aquel cuyas dimensiones no se ajustan a las descritas en el
it0 3), o su superficie es rugosa o resbaladiza, su centro de gravedad es asimétrico, posee

ides afilados, su manejo implica el uso de guantes o su contenido es inestable.

a suelta de facil agarre: es aquella que permite ser cdmodamente abarcada con la mano sin

ar desviaciones de la mufieca y sin precisar de una fuerza de agarre excesiva.

.siala.com.ar
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Método MAPFRE 107
ANEXO 1,: ANALISIS BIOMECANICO DE LAS CONDICIONES
DE TRABAJO
DATOS ANTROPOMETRICOS
MEDIDAS SEGUN KROEMER
5
1 .
2
3
7
Medida Hombres Mujeres
N.° X Ci 90 % X Ci 90 %
1 Altura 172 160-184 161 180-172
“s2  Altura a nivel de los ojos 161 150-172 150  138-162
3 Altura a nivel de los hombros 142  131-153 131 120-142
4 Altura de la cabeza al asiento 80 84-96 85 79-91
5  Altura de los ojos respecto al asiento 79 73-85 74 68-80
, 6 Altura de hombros respecto al asiento 59 54-64 54 49-59
‘a7 Altura a nivel de los codos 106  98-114 97 89-105
8  Altura de los codos respecto al asiento 24 20-28 24 20-28
"8 Alcance de la mano hacia delante (de-
dos en posicién de aprehender) 82  75-87 70 6377
10 Longitud del antebrazo (desde el codo
a la punta de los dedos) 47 43-51 42 38-46
11 Envergadura de los brazos 175 159-191 185 139171
12 Distancia nalgas-rodilla 59 54-64 57 52-62
13 Distancia planta de pie-rodilla 55 51-59 50 46-54
14 Distancia planta de pie-pliegue de ro-
dilla 45 42-48 43 40-46
15 Anchura de espalda 45 41-49 41 37-45
16 Anchura de caderas 35 31-39 37 33-41
17 Grosor de los muslos 14 12-17 14 12-17
18 Distancia espalda-pliegue de las rodi-
llas 50 46-54 46 43-50
-
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ANEXO 1,:

110

& & &

5
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|-

Altura del plang de trabajo

ANALISIS BIOMECANICO DE LAS CONDICIONES
DE TRABAIO
PLANOS DE TRABAJO EN POSICION DE PIE

"

180 55 16D 185 170 175 180 185 cm
Estatura

\ f ) { + 20cm
Ay ) ?A ‘7& L". \.‘-'{ A \ + 10 cm
T e = J— b ST i a
Y = i =t o -10¢m
i ] A -20cm ¥
-30¢m ‘%
100-110 790-95 75-90 cm HOMBRE ;
a5-105 85-90 J 70-85 cm MUJER
y
Trabajo de Trabajo poco Trabaj
precisicn esforzado es?omggo

Segun Grandjean.
&

v

0 15 ANATISYS BIOMEGANICO DE TAS CONDICIONES
DE TRABAJO
DISTANCIAS Y ANGULOS VISUALES PARA DIFERENTES TAREAS

1225 ¢em 25-35 cm 45-50 em 50 cm
Trabajos de gran  Trabajo minuciose Trabajo normal Trabajo de pota ;
minuciosidad Ej.: Coser, dibujar  Ej.: Leer demanda visual -
Ej.: Montaje de Ej.: Empaguetar
pequenos
componentes

Posicion recta
Ej.: Lectura de instrumentos

= Posicidn inclinada
Ej.: Trabajo sobre mesa

Campo de visién maximo
incluidos o3 movimientos
de la cabeza
Campo visual Uit
en aclividades de
obsevation

Angula de vision

Panel o
curvo (> favorable (30°)
Angulo de visién
Pangl racto >:\ desfavorabie (<30%)
1
l [}

Condiciones de vision en los paneles recta y curvo (segun Newmann y Timpe).
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Protundidad de la zona de alcance

Ty
60 1
504
40 1
39-‘
201
10 4

Zona de alcance dptima a Ia altura de la mesa (segtn Schmidtke).

- DE TRABAJO
DISTANCIAS, ALCANCES Y DISPOSICIONES

S0 em

130 em

Anchura de 1a zona de alcance
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i

MEL T Df I'Ye QoMo

DE TRABAJO

EQUIPAMIENTOS ¥ MEDIOS DE TRABAJO
ASIENTOS Y REPOSAPIES

ASIENTO PARA PUESTO SENTADO
NORMAL

ASIENTO PARA PUESTO SENTADO
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e
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i eventuzimenta

e 1rr_»aaeﬁaﬁzaﬁn

P
L ez

sIR’ll
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|
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91.63

94.36

93.42 100.90
I
| 153.90 | 4.65 | 143.10 146.30 148.00 159.90 161.60 168.80
1330 | 421 | 153.60 156.40 158.00 168.70 170.30 173.10

Tabla 9. Tabla antropométrica para hombres

6: Muestreo realizado en la UCAB por los profesores Alirio Villanueva y César Pérez
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101.00

=
i

4,05 | 86.38 89.14 90.61 102.50 | 105.20

i
15020 | 5.19 | 138.10 | 141.60 | 143.50 | 156.80 | 158.70 | 162.30
| 160.70 | 5.33 | 148.30 | 151.50 | 153.80 | 167.50 | 169.40 | 173.00

Tabla 10. Tabla antropamétrica para mujeres

jente: Muestreo realizado en la UCAB por los profesores Alirio Villanueva y César Pérez
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idas Antropométricas’ '

lo

tura poplitea

stancia sacro-poplitea

Distancia sacro-rotula

Altura muslo-asiento

Altura muslo-suelo

ltura codo-asienta

a: Alcance minimo del brazo hacia delante con agarre
a: Alcance maximo del brazo hacia delante con agarre
Altura ojos-suelo

Altura codo suelo

Ancho codo-codo

< 0 - Y e B

i bt S Lad




Anexos. Estudio Técnico

Anexo 8. Cilculo de las medidas antropométricas

Para la concepcion del disefio del puesto ambulante, se evaluaron lugares de trabajo de
ecimientos dedicados a la elaboracion de pizzas, de manera de determinar las deficiencias
esentes, las cuales causan cansancio, dolor e incluso a la larga, patologias cronicas.

star de pié durante toda la jornada laboral, que los ingredientes y utensilios no se encuentren
i lugares fijos o bien estén localizados dentro del puesto de trabajo de manera que se haga
esario que el empleado adopte posturas inadecuadas, son las causas principales de las
estias e incomodidades sufridas por los operadores en este fipo de trabajo.

or ello, se trabajo con las tablas antropométricas, de manera de determinar la altura adecuada
son de trabajo, la profundidad del mismo, asi como la incorporacion de un apoya pié y
mntillas a los zapatos de los operadores, a fin de hacer un disefio ergondmico, ajustado a sus
dades y dimensiones.

tinuacion se presentara el analisis a través del cual fueron determinadas las dimensiones
eson y la altura del apoya pié. Para ello fue necesario en primer lugar solventar el
veniente de la no existencia de tablas antropométricas de la poblacion venezolana. Se tomd
decision en este sentido, de utilizar los datos de un muestreo llevado a cabo dentro de la
Universidad Catolica Andrés Bello, por los Ingenieros César Pérez y Alirio Villanueva. Aun
r' ndo esta muestra no es representativa, y sus resultados no pueden ser extrapolados al total de

poblacién venezolana, se ajustan mejor a las dimensiones de los futuros empleados de

AINDEANDO, que si se utilizaran para este calculo, los datos de las tablas antropométricas

imericanas. Otra consideracion hecha, es que los empleados de PIZZANDEANDQO seran

res jovenes por lo que las tablas antropométricas utilizadas serdn las tablas 8 y 9 de este

imer lugar se determiné la altura adecuada para el meson de trabajo. El mismo debe ser
fiado en funcion del percentil 95 de la poblacion, por lo tanto la altura del meson obtenida
tamente del dato antropométrico (altura codo — suelo) es de 101,9cm. Puesto que el trabajo
ar es poco forzado y es un trabajo llevado a cabo de pi€, la altura de trabajo mas favorable
tre 2 y 10 cms. por debajo de la altura del codo’. Por lo tanto la altura del meson sera de

01,9 - 2)cms. = 99,9cms., es decir la altura 6ptima de trabajo sera de 1 metro.

SKROEMER K_H.E. - GRANDJEAN E., Fitting the Task to the Human, Taylor and Francis Group, Fifth
Edition, page 54, USA 2001.
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or haberse disefiado el meson de trabajo en funcién de la poblacion mas alta, se tomo la
onsideracion de incorporar un escaldon removible, de manera que si algin empleado es de baja
tura pueda utilizarlo y asi elevar su nivel al requerido para lograr mantener lo ergonémico del
0 de trabajo. La altura de este escalon fue determinada a través de la diferencia entre el
entil 5 y 95 de la altura codo — suelo, dando como resultado una elevacion de 9em.

DA

Por otra parte, se pensé como solucidn para aliviar la concentracion de esfuerzos sobre los
los provacado por la posicidn de pié, afiadir una barra que sirva de apoya pié a los
anpleados. Lo que se busca con ello, es que el empleado cambie la posicion de 180° de la rodilla,
alquier otro angulo que permita la relajacion de la musculatura. Se establecio la altura del
a pié a 20cm del suelo para lograr cumplir Jo anteriormente mencionado.

ultimo calculo, se determiné a través de las tablas antropométricas cual seria la
mofundidad del mes6n en funcidn del alcance méximo con agarre. La limitante para esta
limension estd en las personas de menor estatura, por lo que se calculd a partir del percentil 5 de
i medida antropométrica antes mencionada. El valor obtenido a partir de las tablas es de
m. En este caso, la medida calculada no se ajusta a las necesidades del lugar de trabajo, ya
s pizzas que seran preparadas alli, poseen un diametro de 14" (35,56cm). Por lo tanto en
ez de ajustar esta medida al percentil 5 sera ajustado al percentil 95, ya que ademas se cuenta
on el escalon, por lo que las personas de baja estatura podran alcanzar de igual manera los
entes sin necesidad de realizar ningun estiramiento del torso que pueda producir dolor.

o tanto la dimension final para la profundidad del meson es de 55 cms.
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[VALUACION DE PUESTOS DE TRABAJO. Fotos de los locales visitados.

Imagen 14. Pizza City (Palo Verde)

Imagen 15. Pizza City (Palo Verde)
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[magen 17. Mansidn del Pan (Las Palmas)
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Imagen 19. Mansién del Pan (Las Palmas) f
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Imagen 21. Soprano’s (Manzanares)
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0 9. Fase Correctiva del estudio ergonémico.

Medias de compresién graduada - .

= @ =
g’g’g%ﬁggven actlve mediven active es una media bajo rodilla con un atrac-

tivo diseno a cordoncillo que proporciona soporte eficaz
para €l y para ella, en cualquier actividad.

mediven active permite moverse con como

so en aguellos dias de maxima actividad ,

esta garantizada por la interaccion entre I:

alta tecnologia que transportan la humedad hacia la su-
perficie externa de la media.

manténgase activo...

. la técnica de tejido asegura un saparte confartahle

. Su suave banda forma un remate apenas
perceptible

. la interaccion activa entre las fibras de alta
tecnologia garantiza un ambiente comodo

. limpias cada dia: posible gracias a sus caracteri-
sticas de lavado — lavable a maquina y adecuada
para secadora -

ob
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mediven'active ccl. 2

Estilos

341 - 3 azul marino
341 - 5 negra

SRk e b
zul marino

azul marino y nedro

Libre facil activo.
Vista aumentada del tejido en el interior de la media

Humedad corporal  Fihia de poliamida

Muy cémoda de llevar, con un equilibrado ibra de poluretano

£

ambiente, incluso én dias de actividad \ r
particularmente intensa .., i

Asi actia:

La fibra de poliuretano esta en contacto
directo con la piel, donde transforma cual-
quier grado de hurmedad en gotitas.

La fibra de poliamida activa absorbe )a hu-
medad y la transporta al exterior de la me-
dia.

El tejido a cordoncillo forma cdmodas cé-
maras climaticas anadidas.

al extetior de la media
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Anexo 10. Formato Para Proveedores |

ombre del Proveedor:

bicacion:

1. PRECIOS:

Harina
Aceite
Aceite de Oliva
Ajos

Tomates
Cebolla I o
Queso Mozzarella
Hongos

Jamon
Pimentones

Maiz

Levadura

Sal

Queso Parmesano il
Orégano
Albahaca
Tocineta
Peperonccini
Pimienta Negra
Alcachofas en lata
Palmito |
Aceitunas negras “
Aceitunas verdes Ti
Servilletas
Vasos Plasticos
Pitillos

2, Formas de Pago

O Efectivo

0 Cheque

O Tarjeta de Débito
O  Tarjeta de Crédito
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- 3. (Otorga beneficios, concesiones o financiamientos a pequefias empresas (Politicas de I\
~ créditos)? - "

O Si |
O No

En caso de ser afirmativa la respuesta anterior, jqué documentos debera presentar la

empresa que desee beneficiarse de esas politicas? |

4. Si poseen todos los permisos requeridos

5. Niveles de calidad

6. Plazos de entrega (en los casos en que aplique)

1 Propia
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exo 11, Proveedores

\tontinuacion se mencionaréan los proveedores visitados, contactados via telefonica o via mail.

WWW.COSMOS.COM. mX
Ubicados en México.
Tel. fuera de México: + (52 55) 5677-4868

www.fage.com

Ubicados en Italia e Inglaterra.

WWW.poyin.com.ar

Av. JB. Alberdi 5145/47. C1440AAC. Buenos Aires, Argentina.
Tel / Fax: (54-11) 4682-3196 y 4683-6477 / 7075

bmo eléctrico dos cabinas. Capacidad de 4 pizzas de 16 pulgadas.

0.000
or de Sousa.
d(0414) 2430009

r Edmundo Vieira
d(0414) 3121029
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www fage.com

Ubicados en Italia e Inglaterra.
Esta fue la compaiiia seleccionada para comprar el horno.

i, Rio de Janeiro. Las Mercedes. Caracas, Venezuela.

AJA REGISTRADORA

www.makro.com.ve

Prolongacion Av. Romulo Gallegos con carretera Petare-Guarenas.
La Urbina. Caracas, Venezuela.

Sr. Carlos Ramirez. Asistente de Coordinacion de promocion de
ventas

Telf: (0212) 2421811

Cel.: (0416) 7292872

www._venezuela.deremate.com

www.mercadolibre.com.ve
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SILIOS

_ rakro www.makro.com.ve

Sigmpre. fia NAs

Prolongacion Av. Romulo Gallegos con carretera Petare-Guarenas.
La Urbina. Caracas, Venezuela.

Sr. Carlos Ramirez. Asistente de Coordinacion de promocion de
ventas

Telf.: (0212) 2421811

Cel.: (0416) 7292872

NES LA CAZUELA
armen. Qta. Avelina. El Bosque (al lado de Fedecamaras). Caracas, Venezuela.
(0212) 7311592/1528

RCIAL GRANDOLA C.A.

Juguetelandia. Local 3. Entre Country Club y Campo Alegre. Av. Francisco de Miranda.
. Caracas, Venezuela.

0212) 9516106/7272

O DE QUINTA CRESPO
Baralt, entre calle 500 y calle Oeste 18. Quinta Crespo. Caracas, Venezuela.

PEL ANTIGRASA

juan Carlos Rodaire
239) 2310197
414) 2375055
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www.makro.com.ve

%atk—!:o_— Prolongacién Av. Romulo Gallegos con carretera Petare-Guarenas.
r La Urbina. Caracas, Venezuela.

Sr. Carlos Ramirez. Asistente de Coordinacion de promocion de
ventas

Telf : (0212) 2421811

Cel.: (0416) 7292872

s Piedritas. Edif.. Soly 5. Zona Industrial La Trinidad. Caracas, Venezuela.

Hernan Guerrero

£ (0212) 9430969/5857/4454

TADINO’S
Santa Clara. Edificio Tulipan. Planta Baja. Boleita Norte. Edo. Miranda. Venezuela.
(0212) 2352954/5194

www.bjs.com

7007 SW 117th Ave.
Kendall, FL. USA.
Telf.: 305-270-9673
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Anexo 12. Contactos via mail

From: "POYIN" <info@poyin.com.ar>

 To: "Maria_Garcia" <mariabeatriz79@yahoo.com>
ct: Re: Desde el farmularia de Payin

Date: Mon, 19 Apr 2004 10:31:43 -0300

En respuesta a su consulta, detallamos a continuacién los precios de hornos
a pizzas que producimos:
03

PIZZA AL MOLDE

P-6 (Una boca, piso refractario) ---- 515.

P-12 XXI (Una boca, piso refractario) ---- ©623.
P-12 ¥XI (Una boca, todo refractario) ---- 810.
P-18 XXI (Una boca, todo refractario) ---- 1225,
PARA PIZZA A LA PIEDRA

PR=4 ——m——~mrm— 1525,

o e e s 1865,

PR-12 «~~—vm—omme 2485

d. HB-30 —~=—-==-—m 3740,
—————————— 3940
HB-90 -========~ 4415

Precios Ex-works, expresados en délares USA.
llegar al FOB, se debera agregar un coste fijo de U$S 200.-

caracteristicas técnicas y medidas, transmitimcs folletcs en
ivosadijunto.

dispesiciodn por cualguier consulta, reciba nuestros mas cordiales

imando Cabanelas S.A. - Eduardo Cabanelas
--- QOriginal Message --—-—-

from: "Maria Garcia" <mariabeatriz79@yahoo.com>

' <infolpoyin.com.ar>

1 Saturday, April 17, 2004 8:29 PM
ect: Desde el formulario de Poyin
Formulario de Contacto - Poyin

Nombre: Maria Garcia

89




Anexos. Estudio Técenico

Domicilio: Los Samanes
iudad: Baruta

dPos: 1080

ovincia: Edo. Miranda

Pais: Venezuela
> Telefonol: (0414)2489335

»EMail: mariabeatriz79@vahoo.com

oducto: Hornos pizzeros
mentarios: Me gustaria que me enviaran la cotizacién de los hornos
eros que tienen. Voy a abrir un local en mi ciudad a mediados de Jjunio,

lo que seria muy util tener las cotizaciones lo antes posible.

Si es posible, incluir el tiempo que tarda en hacer una pizza. Muchas

gracias.

From:
"Lic. Winston Garcia" <gerencia@equiposparamercados.com> B.%Add to Address Book

To: mb_malula@yahoo.com
Subject: cotizacion
Date: Sat, 17 Apr 2004 16:16:25 -0500

Beatriz gracias por cotizar productos con nosotros, pero por el
nto solo podriamos venderle la mercancia en territorio nacional
canc

ted se encargaria de ponerlo en su pais, si le interesa mandenos su
esta y con gusto le cotizamos la mejor forma .

1as
s para mercados

ing mail is certified Virus Free.

ked by AVG anti-virus system (http://www.grisoft, com),
n: 6.0.657 / Virus Database: 422 - Release Date: 13/04/04
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From: *Carlo Fabris" <Carlo@fabris.fsnet.co.uk> !%Add to Address Book

- To: “Maria Beatriz Garcia™ <mb_malula@yahoo.com>
fusject: @RE: Prices
Date: Mon, 19 Apr 2004 09:04:34 +0100

Dear Maria

k you for your email. Please find altached our price-list. A small oven would be our 50/2, which contains four + four pizzas
5cm. Baking time is normally 3 / 4 minutes at 250 Centigrade.

Jur smatlest gas oven is the 62/2G. It contains four + four pizzas 30 cm. Baking time as above.

Dough mixers prices are in the price-list.

o Fabris

ort sales agent for Fage ovens
age.com

tle D044 7780 664483

~--Original Message-----

Maria Beatriz Garcia [mailtoxmb_malula@yahoo.com]
7 April 2004 22:08
carlo@fabris.fsnet.co.uk
ject: Prices
interested in 2 of your products, I live in Venezuela and I'm opening a restaurant of pizzas. I would like to know the price of

electric oven, it's capacity and the time it bakes pizzas. Also the price of a small gas oven (same information). Also 1 need
e price of the dough mixer (20, 25, 38 Kgs.). Thank you very much.

Marfa Beatriz Garcia

"Carlo Fabris" <Carlo@fabris.fsnet.co.uk> EﬂAdd to Address Book

: "'Maria Beatriz Garcia'"" <mb_malula@yahoo.com>
RE: Prices

Wed, 21 Apr 2004 07:09:14 +0100

port should be around 200,00 Euros and transport time around about 1 month.

iginal Message-——-
im: Maria Beatriz Garcia [mailto:mb_malula@yahoo.com)]

u very much for your ime. The electric oven 50/2 you suggested is perfect. As I told you, 1live in Venezuela, so 1

like to know how much do I have to pay to bring the oven to my country. Also I would like to know how many days does
to bring it. Thank you very much.
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inexos. Estudio Téenico
ON.
UNIDAD PATRON | FACTOR | PLANSUAREZ | MAKRO | BJS CITADINO'S
1 x20Kg, 1 Ks, 20 125000 | 122000 0.00 0.00
500 grs, 500 grs. 1 5310.00 |  4200.00 | 5385.00 4200.00
{ x 18 Lts. i 1t 18 3095.00 | 2485.00 0.00 3166.67
1x 18 Lts. LIt 18 2957.78 0.00 0.00 0.00
12 x 1Lt 11 12 0.00 | 2515.00 | 451000 0.00
| i x5Ls. 11 5 7392.00 | 22400.00 0.00 0.00
4x5Lts, 11t 20 14371.05 0.00 0.00 0.00
4% 5 Lis. it 20 13786.05 0.00 0.00 0.00
I x5 Lts. 11t 5 10170.00 0.00 0.00 | 0.00
2 x 1LL. 1t 2 22925.00 0.00 0.00 | 0.00
_ LIt 12 3145.00 0.00 0.00 | 0.00
1Lt 10t 1 0.00 0.00 | 24000.00 21000.00
| 700 ml. { it 1.43 0.00 0.00 0.00 13650.00
| 1x20Ke. 1 Kg. 20
| Kg. 1Kg. ] 5500.00 0.00 0.00 0,00
10 Kg, 1Kg 10 0.00 | 5600.00 0.00 0.00
1 Kg. 1 Kg. 1 890,00 0.00 0.00 0.00
15 Kg. 1 Ks. i5 000 | 43333 0.00 0.00
2 Kg, 1 Ke. 22 000 52273 0.00 0.00
1 Kg. j Kg. 1 3500.00 0.00 0,00 0.00
25 Kg. 1 Kp. 25 000 | 209000 0.00 0.00
1 Kg. 1Kg. 1 2750,00 0.00 0.00 0.00
11 Kg. 1 Kg, 1 0.00 | 180000 0.00 0.00 |
1 bandeja I bandeja 1 6280.00 0.00 0.00 0.00
2.5Kg. i Kg. 2.5 0.00 | 6250.00 0.00 0,00
6x 112 grs. 1gr. 672 19.27 0.00 0.00 0.00
12 x 10 grs. 1gr. 120 307.00 0.00 52.98 4.00
12 % 25 grs. 1 gr. 300 9348 0.00 0.00 4.50
158 grs. 1 ar, 158 0,00 36.08 0.00 0.00
24 x 432
s, 1gr. 10368 5.37 0.00 4,40 6.53
12 x 440
s, lgr. 5280 117 0.00 0.00 15.50
12 x 820
grs. 1 gr. 9840 2.56 0.00 0.00 0.00
12 x 397
g1, 1 gr. 4764 4.82 0.00 0.00 11,33
24 x 300
grs. I gr. 7200 773  0.00 0.00 0.00
la Paisa 1 Kg. 1 Kg. 1 10660.00 | 9745.00 0.00 0.00
a Holanda 1Ke | 1Kg 1 9914.00 | 0.00 0.00 0.00
la Flor de Aragua 1 Kg. 1 Kg. 1 0.00 | 9980.00 0.00 0.00
i 1 Kg. 1 Kg, 1 19647.00 0.00 0.00 26000.00
1Kg. 1 Kg. i 16319.00 0.00 0.00 0.00
1 Kg. 1 Kg. 1 16500.00 0.00 0.00 0.00
1 Kg. 1Kg. 1 0.00 | 14820.00 0.00 0.00
1Kg. 1 Kg. 1 0.00 | 8990.00 0.00 0.00
1 Kg. 1 Ka. 1 0.00 | 724000 0.00 0,00
iranda 1Ke. | 1Kg 1 11362.00 | 0.00 0.00 17500.00
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1 Kg. 1Kg. 1 555000 0.00] 000 0.00
: 1Kg. 1 Kg. 1 0.00 000 000]  6000.00
ra Molida 500 grs. | 500 grs. 1 8030.00 | 16930.00 | 14041.00 8000.00
25 x 1 Kg, 1 Kg. 25 ' 560.00 285.00 0.00 360.00
B 25 x1Kg, 1 Kg. 25 0.00 380.00 0.00 0.00
iMaracay peq. 40 x 200 1 uni. 8000 3.34 0.00 0.00 0.00
_ 5 X200 1 uni. 1000 0.00 2.90 0.00 0.00
Houschold peq, 48 X 120 1 uni. 5760 6.27 0.00 0.00 0.00
prande 1 %300 1 uni, 300 | 0.00 10.22 0.00 0.00
V10 Selva 20 % 50 1 uni. 1000 3092 0.00 0.00 38.00
V12 Selva 20 x 50 1 uni. 1000 39.00 43.60 0,00 _45.00
V10 Aro 20 x 50 1 uni, 1000 0.00 32.30 0.00 0.00
bertor 12 x 500 1 unj. 6000 7.15 0.00 000 1530
ror Guavana 40 x 150 1 uni. 6000 4.03 2.90 0.00 Q.00
bertor Aso 40 x 150 1 uni. 6000 0.00 2.66 0.00 0.00
100 uni. 1 uni, 100 0.00 0.00 0.00 | 22.00
' | 24 uni 1 uni, 24 0.00 | 725.00 0.00 0,00
evada 24 uni. 1 uni, 24 0.00 390.00 | 0.00 0.00

Tabla 11. Comparacién de proveedores de los ingredientes*

Los rectangulos amarillos representan la eleccion del proveedor
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6790 | 10080 9700 | 32000 | 47000 | 31940 § 44650 | Swsc0 6200 7600
i 30625
1430 12750 3500
34452 45000 | 59000
26270 | 28260 | 57380 1 62260 70600 | 149500 37480 | 47680 | 86750 | 128750 [ 59000 | 125000
(16440 | 23340 | 31015 | 37810 3468 |_32800 9000 | 48000 39650 16000 | 51800
14610 21200
| 34660
6360
B500 3995 | 4750 5600 6400
1370 39000 A58
C 1690000
3540 1000 1500 6789 | 6440 2840 2400 3500 | 5800
L 34000
| 6630 | 9610 6000 | 13500 10000 32000 16780 1 21860 17800 9300
| 10690
. 145000
32440 134810 132294
| 37740 84700 81720 | 83940
%4’3910 95000 75500 | 120000
; 84540 112800 112113
_S6200 66300 | 87728
610 | 900 1500 6500 | 18000 7950 | 15550
44870 7480
-
| 8150 | 11240
[
9950
2%
3350
72000
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45000
49000 38000
43000
97000
200000 |
1102500
63750
45500
6BO00 49385 | 86775 | 162760 19600
95000 | 96000 R740
6000000
3400000

Los rectangulos amarillos representan la eleccion del proveedor

Tabla 12. Comparacion de proveedores de los utensilios’
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TMPOHRT.

N v'nmsumon DE UTILES Y EQUI

HOTELES RESTAURANTES FUENTES v?ﬁomls Y SIMILARES

C/El Carmen, Qta. Avelina, El Bosque (al lado de Fedecamaras) Cotizacién: 2759

Telfs,: 731.15.92 - 731.15.28 - Fax: 731.09.92 - Caracas T S .
Senor {es):
Direccién:

cODIGO DESCRIPCION CANTIDAD | UNIL [PRECIO/UNIT., IMPORTE
C96339 CUCHLLO,MEDITERRANEQ MESA 1.00 [PZA 3,468.00 3,468.00
T44117 TEMNEDORMEDITERRANEQ MESA 1.00 {BPZA 1,970.0¢ 1,970.00
cgapad CUCHARONCAFERRA BOLDADO A OZ. 1.00 |PZA 6,000.00 6,000.00
C88016 CUCHARONELLEGIBILSOLDADO 1.00 |PZA 13,500.00 13,500.00
B0%036 BALANZAITALIANA, 05 KG. ,DECORADA 1.00 |PZA 72,000.00 72,000.00
C72022 CORTADOR PIZZACUTTER 1.00 |PZA 12,750.00 12,750.00
C72023 CORTADOR,CAFERRAPIZZA,10 CM8 , MPLASTICO 1.00 |[PZA 34,452.00 34,452.00
T66009 THERAILKO,COCINA (226301) 1.00 |[PZA 72,100.00 72,100.00
C64019 COLADOR CAFERRADOBLE MALLA20 CMS. 1.00 [PZA 36,000.00 36,000.00
64043 COLADOR,CAFERRASENCILLO MIMADERA 10 CMS. 1.00 (PZA 28,125.00 28,125.00
050059 OLLA TREBOLALUMINIO ALTA 34 CM8 25 LTS, 1.00 |eza | 95,000.00 35,000.00
C50058 OLLA TREBOL ALUMINID ALTA32 CMS. 20 LT5. 1.00 |BZA 84,540.00 84,540.00
H66044 HORNO PARA PIZZA A GAS, 02 CAMARAS “IRUNA" 1.00 |PZA 11,550,000.00 1,550,000.00
AB40D10 AZUGARERAHALCOVIDRIO, TAPAAGERD 1.00 |[PZA 15,%00.00 15,300.00
E10003 ESPOLVOREADORVIDRIO, T/ACERO 1.00 |PZA 18,750.00 18,750.00
$24015 SALERO VIDRIO, TAWAN TAPAACERO 1.00 |PZA 2,775.00 2,775.00
R11004 RAYO,JAPON.CLATRO CARAS. 1.00 |PzA 9,000.00 9,000.00
C9%6124 CUCHLLO,MUNDIAL 8 PLG.,(5630-9) 1.00 (PZA 32,800.00 32,800.00
C67032 CONVOY,GLZZINLGRANDE,BLANCO 4 PIEZAS 1.00 |PZA 63,750.00 63,750.00
VA DESCUENTO: Vans %, 2,152,880.00

- RN

TOTAL

S9UOEBZNOD) €] 0131&:':_;.;
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mm.‘sé;;?;oms Y SIMILARES

C/El Carmen, Qta, Avelina, Ef Bosque (al lado de Fedecamaras) Cotizacidn: 2759

Telfs.: 731.15.92 - 731.15.28 - Fax: 731.09.92 - Caracas Caracas, ; de Abril  de 2004
Senor (es):
Direccidn:
T

cODIGO DESCRIPCION CANTIDAD | UNI. |PRECIO/UNIT., IMPORTE
Vienen: 2,162 .880.00
C67016 CONVOY VALIRANEGRO A PIEZAS 1.00 (PZA 45,500.00 45,500.00
CB4a034 CUCHARAMADERAB0 CMS. 1.00 |PZA 7,125.00 7,125.00
P09035 PALAMAFE PZZA MADERA35X20 CMS. 1.00 |PZA 30,625.00 30,625.00
B18207 BANDEJA VEMAMET CA S/SERV,32X17X10 CMS. 1.00 |PZA 32,875.00 32,875.00
T22046 TAPA BANDEJA VEMAMETCAACERO 32X17 CM8. 1.00 |PZA 15,500.00 15,500.00
Bi8174 BANDEJAVEMAMET CA SISERV27X178 CMS. 1.00 |PZA 19,210.00 19,210.090
T22047 TAPA BANDEJA VEMAME TCAACERO27X17 CHB. 1.00 |[PZA 13,000.00 13,000.00
B1B161 BANDEJAVEMAME TCA SIBERV 17X17X8 CM 1.00 |PZA 14,410.00 14,410.00
T22054 TAPA BANDEJAVEMAMETCAACERO,17X17 CMS8. 1.00 |PzZa 10,350.00 10,350.00
T11050 TABLAMATIONAL FIBRAGOX4EX2 6 CMS. 1.00 {PZA 152,250,080 152,250.00

VA 388,986.00 DESCUENTO: % 0.00 =
3 TOTAL 2,892,721.00 | g
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Anexos. Estudio Tecnico

1-05-18 182364 9 1 7L$ La Guaira P 1/4

R COTIZACION DE PQLIZA ol
-»-&F%guﬁgg SEGURO DE DORADADE [ ™&=

. 2922300400384
A INDUSTRIA'Y COMERCIO

r, Cargcas, Veaneuels,
mapfre.com.ve

=LA SEGURIDAD, C.A. DE SEGUROS, antes Seguros La sagurldag. C.A). Inicialmente inserita ante el Registro de Comercio que llevaba e
5 e Primera instencig en o i it tel Distrito Feders!, en fechz 12 de de 1043, bafo gl N°® 2435, Tomao 5-A. Re%stro Merr':aqﬁi Prmeare
feungcripeion Judicial del Disﬁto agltat v Estado Miranda, Expediente N° 829, Inserita en [z Superintendencia de Seguras bajo el N°12.

COTZACION  FECHA DE EMISION FORMA OE PAGO FRECUENCIA OE PAGO PERIODO DEL SEGURG | TWPODEMONEDA |
smision 18/05/2004 Anuaf mas 365 Bs b
. DATOS DEL CONTRATANTE / ASEGURADO . o _j
BiE DEL CONTRATANTR T AND
i omida Rapida SardidAsociados . e o 177177 o
DEL ASEGURADO ANR
ida Rapida Sardi&Asociados . 177177 )
2 DATOS DEL PRODUCTOR ] B ]
CoDIGO | PRODUCTOR coDIEo
E,’?”"?”e Sardi Diaz .. o 7877 | Alfredlo Equue Sardi Diaz o . ._._?_?_;’_?_J
CODIGO | PRODUCTOR coDieo
. J
DATOS DE COBRO o )
DE COBRO
WA Notificar Altagracia Municipio Liberfador Venezuela
_ . - /
ASEGURADOS . , )
3 NOMERE ] CLIRIF y
i Rapida Serdi&Asociados . ' ano {77177
) PARTIDAS Y COBERTURAS AMPARADAS )
! PARTIGAS AMPARADAS Twmn&sa RIESGO COBERTURAS |%?"§E§R§g"=ﬁ' S AR ] PRIMAS J .
SACIONES 20.000.000 Inc.r3yo,ex0,Caids Ae 100 20.000.000
Extension De Coberturs 100 20.000.000
daatin Disternics Lat 100 20.000.000
Danas prr Agua 100 20,000,000
Inungscion 700 Neo Corttratada
Tervemnto o Temblor 0 No Contralada 155,326
: RIAS Y EQUIPOS 3.500.000 noreyaexp,Ceide An 100 3.6800.000
E Extension De Cobertur: 100 3.500.000
Mbtin Disturbios Lal 100 3.500.000
Danos por Agus 700 3.600.000
ngingaTion 100 No Contratada
Ternmau & Tambior q Na Coniratada
Coberliry Aromanca 700 No Coniratads

10 % oe Perdidoy Indirectas 100 350.000 27,182

(_)l)
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P 3/4 __ ‘

1-05-18 18:43 91 7LS La Guaira
¥ -PKG:
NRO. GQTIZAGION
2922300400384
_.. PARTIDAS Y COBERTURAS AMPARADAS " R
PARTIDAS AMPARADAS VALORES A RIESGO [ CORERTURAS ‘% RiesGo | SUMA ASEGURADA i skt J
[ENCIAS ¥ DEMAS CONTENIDOS " 3.000.000 tesayn.exp Ceica Ae 100 3.000.000
k " Extension Qe Cohertura 100 3.000.000
MotinDisturbior Lab 100 3.000.000
Danos por Agus ) 700 3.000.000
Inundacion 100 No Contratada
Tememoto o Tempior 0 No Canirstads
Cobertura Artomailca 100 300.000
10 % oo Perdides Indirgetas 100 300.000 23.208
DO EN GENERAL 3.000.000 Fobo De Contenido 100 3.000.000 |
Agalto ¥ Atraco Contenido 700 3.000.000
Cotertura Automalica 100 300.000 700.548 |
|
INTERESES ASEGURADOS POR PARTIDA . "
PARTIDAS AMPARADAS INTERES ASEGURADOS VALORES & RIESGO |
CACIONES Edificaciones 20.000,000 |
Mejoras y Bianechurlos No Contratado |
RIAS Y EQUIPOS Maquinaria Fija 3.600.000 |
Maquinaria Movil No Contratado '
JENCIAS Y DEMAS CONTENIDOS Mobiliario 500.000
Mercancia 2.600.000
Equipos Electronicos No Contratadeo
TENDO EN GENERAL (ROBO) i OO0
Mercsnofa 2.500.000
Equipos Electronicog No Contratado
Magquinaria Fijg No Cantratado
Magquinaria Aff_ovff No Contratado

F COBERTURAS A PRIMERA PERDIDA

INTERES ASEGURADO Y/O COBERTURA

SUMA ASECURADA J FRIMAS i

bilidad Civif Locativo
hilidad Civil ante Vecinos
0§ de Maquinaria

No Coniratado
No Contratado
No Comiratadio
20.000

No Contretado
Na Contratado
No Contratatio
No Contratado
3.600.000

22.238
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7LS La Guaira P 2/64
PAG:
NROQ. COTIZACION o ! .'-'?
2922300400384 | *

05-18  18:34 91

NCIA EN TRANSITO

Anual de Mercanciz Transportada :

COBERTURAS A PRIMERA PERDIDA
INTEREEZ ASEGURADO YO COBERTURA ’ EUMA ASEGURADA PRIMAS )
Inos Equipos Efectronicos No Caontratado
ordinarios 50.000
OTRAS COBERTURAS ADICI{C_)NQLES “ . )
i COBERTURAS SUMA ASEGURADA PRIMAS ]
SABILIDAD CIVIL BASICA
tos Anusles !
No Contratede

No Confratado

DEDUCIBLES

BLES: (Segun condicionado de pdliza a excepcién de: )
Ifo y Atraco : 15% de la perdida , sujeto a un minimo de : 60.000
0§ Internos de Maguinaria - 10% de lz perdida , sujeto @ un minimo de : 50.000

INDOLE DE AGTIVIDAD DEL ASEGURADO

S NO INDUSTRIALES COMIDAS RAPIDAS, VENTAS DE TODOS LOS CASOS TODOS LOS CASOS TODOS L

DESCRIPCION DE LOS PREDIOS ASEGURADOS

SN_S

N 1  INDOLE DE ACTIVIDAD DEL RIESGO RIESGOS

DEL PREDIO DEL RIESEGC

A NOTIFICAR. Distrito Federa-VENEZUELA

NC INDUSTRIALES COMIDAS RAFIDAS, VENTAS DE TODOS LOS CASOS TOD

ESTRUCTURA
&l Fuego

DETECHG (INGENDID)
al Fuego

?‘ARE"D."E.SI'{-mtéNmo;
hre &l Fuego

TIFO DE TECHD (ROED)
Concrato armado © fosa nervada

TIPO DE VENTANAS, VITRINAS, ETC.
Vidrio o lamina de plastico ¢

TIPO DE PAREDES EXTERIORES
Concreto,lad. macizos,bl.
concreto/arcilla revestido

aspesor mayor o igusl & 15mm

TIPO NE PURRTAS EXTERIORES
Hierro Batientas, con una cerradura

HAY LINDCROS DESQCURPADQE 7 N

PROTECCION DE LOS PREDIOS ASEGURADOS

S

[ TIRPQ DE PROTECCIOIN DE VENTANAS, VITRINAS, ETC.
No se evalua.

1
PROTECCION DE PAREDES TIPC BE PROTECCION DE FUERTAS
e evelua No ge evalua
SISTEMA DE ALARMA BRIGADA CONTRA INCENDIO
l No
AUTOMATICOS VIGILANGIA HORAS NO LABORABLES

No

SISTEMA ESPECIAL DE EXTINCION
No

SISTEMA MINIMO CONTRA INCENDIO N

101
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18:43 2] AR B R — YA

o

PaG,
NRO. COTIZACIN
2922300400384
TOTAL DE PRIMA
POR EL PERIODQO 328.581
L;gam’”mm- S CLTICAS BE LA GOMPARIA. LA PRESENTE o' o2 CONGIDERA
B aripeniveiis A " 'MAPFRE LA SEGURIDAD. CA.
ARISTOBULO BAUSELA
DIRECTOR GENERAL

102



e ————RNEE e

Anexos. Estudin Téenico

Anexo 14, Uniformes

ITALBRAGA

v. Venezuela, Edf. Ajax, Loc. 1. Bello Monte. Caracas, Venezuela
Telf.: (0212) 9523347/8589

Fax: 952.6034
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Anexe 15. Documento para registrar la compaiiia

Nosotros, MARIA BEATRIZ GARCIA DOMINGUEZ Y LAURA KUTLESA AVILAN,
venezolanas, mayores de edad, de este domicilio y titulares de las cédulas de identidad N° V-
14.139.722 Y V-15.545.162, respectivamente por el presente documento declaramos: Que hemos
convenido en constituir como en efecto hacemos, una Compafiia Anonima que se regira por las
siguientes clausulas, redactadas con suficiente amplitud para que cumplan las veces de documento
constitutivo y estatutos sociales. PRIMERA: La Compaiiia se denominara "DISTRIBUIDORA
PIZZANDEANDO 2004, S.A" SEGUNDA: El domicilio principal de la sociedad es la ciudad de
Caracas, pudiendo establecer sucursales, agencias, en otros lugares de Venezuela y el exterior, a
Jjuicio y por determinacion de su administracion. TERCERA: La Compafija se constituye con el
objeto de realizar operaciones mercantiles de compra venta, distribucion, exportacidn e
importacion de viveres y alimentos y cualquier otra actividad de origen legal que le sea inherente
y conexa. CUARTA: La sociedad tendrd una duracion de veinte (20) afios, contados a partir de la
inscripcion de este documento en el Registro Mercantil. QUINTA: El capital de la Compaiiia es la
cantidad de UN MILLON DE BOLIVARES (Bs 1.000.000,00) dividido en mil acciones
‘nominativas de UN MIL BOLIVARES ( Bs 1.000,00) cada una, las cuales han sido suscritas y
pagadas como sigue: La socia MARIA BEATRIZ GARCIA DOMINGUEZ ha suscrito
QUINIENTAS ACCIONES (500) y la socia LAURA KUTLESA AVILAN ha suscrito
EUINIENTAS (500) ACCIONES. El capital ha sido totalmente pagado de la siguiente manera: en
inventario que se anexa se paga la cantidad de QCHOCIENTOS MIL BOLIVARES (Bs. 800.000)
Y DOSCIENTOS MIL BOLIVARES (Bs. 200.000) en depésito bancario que se anexa. SEXTA:
Las acciones de Ja sociedad dan a sus tenedores iguales derechos, cada una representa un voto en
'g;tnblea y son indivisibles con respecto a la sociedad quien no reconocerd sino a un solo

o por cada accién. SEPTIMA: Los titulos representativos de las acciones deberdn ser

s y firmados por los Directores Ejecutivos; en caso de pérdida los Directores Ejecutivos

naran Ja emision de nuevos titulos, siempre que el hecho de la pérdida sea probado a
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satisfaccion de éstos. OCTAVA: Las acciones son de libre transferencia entre los socios, en cuyo
caso bastara hacer el correspondiente asiento en el libro de accionistas, firmado por el cedente, el
cesionario y los Directores Ejecutivos. Para realizar una operacion de venta de acciones a un
tercero, debera notificarse por escrito a los socios para que estos manifiesten dentro de los diez
dias siguientes al recibo de la notificacion de su interés o no en adquirir las mencionadas acciones.
S0lo cumpliendo con este requisito el socio podra libremente vender sus acciones a terceros.
NOVENA: Los accionistas tendran derecho preferente, prorrateado el numero de acciones que
tengan en la Compaiifa, de suscribir acciones en virtud de aumento de capital de la sociedad, de
acuerdo con las disposiciones legales pertinente. DECIMA: La Asamblea General de Accionistas
tiene la suprema representacion de la Compaiiia. Sus decisiones dentro del limite de sus facultades
son obligatorias para todos sus accionistas, presentes 0 no. Sus reuniones seran ordinarias o
extraordinarias. Ordinariamente se reunira la Asamblea en un dia cualquiera dentro del primer
trimestre siguiente al cierre de su ejercicio econdmico. Extraordinariamente se reunira Ja Asamblea
por convocatoria de los Directores Ejecutivos, a peticion del Comisario o de un numero de
accionistas que represente el veinte por ciento del capital social por lo menos. DECIMA
PRIMERA: La convocatoria para las Asambleas Generales de Accionistas Ordinarias o
Extraordinarias se hard mediante la publicacidn de la misma en un periédico de amplia vy diaria
circulacion de esta ciudad, con cinco dias continuos de anticipacion a la celebracion de la misma.
El requisito de la publicacion podra omitirse cuando en la Asamblea esté representada la totalidad
de las acciones que constituyen el capital social de la misma. Los puntos a tratar en la Asamblea
General de Accionistas deberan estar claramente identificados en la convocatoria pues de lo
contrario seran nulos, DECIMA SEGUNDA: La Asamblea no podra reunirse validamente si no
concurre 4 Ja misma una representacion equivalente a la mitad mas uno de las acciones que
Integran el capital social. Las decisiones se tomaran por la mayoria de los asistentes. Si no se
constituye quorum se aplicaran las disposiciones que establece el Codigo de Comercio al respecto.

DECIMA TERCERA: Los accionistas de la Compafiia podran hacerse representar en las

105




Anexos. Estudio Téenico

Asambleas mediante poder autenticado dirigido a la Asamblea con la correspondiente designacion
del representante en cada caso. DECIMA CUARTA: La Asamblea General de Accionistas tiene
las siguientes funciones: A) Discutir, aprobar o improbar el balance de la Compaiiia, tomando en
cuenta el obligado informe del comisario; B) Nombrar los administradores, fijandoles sus
uneraciones y compensaciones; C) Disolver la Compaifiia antes del término de su duracion; D)
Aumentar o disminuir el capital social de la compafiia; E) Cambiar el objeto social o reformar el
documento constitutivo; F) Acordar la fusion con otras u otra compaiiia; G) Resolver todos y cada
uno de los asuntos que le sean sometidos por la administracion, por el Comisario o por el nimero
de socios que represente las dos terceras partes del capital social; H) Delegar en los Directores
"-jecutivos las facultades que fueren de interés y en general tomar aquellas decisiones de
disposicion  y administracién que tuviesen a bien. DECIMA QUINTA: La sociedad estar4
dirigida por dos Directores Ejecutivos, quienes podran o no, ser socios y duraran cinco afios en sus
cargos. Son funciones de los Directores Ejecutivos, siempre de manera conjunta: A) Presidir las
Asambleas Generales de Accionistas; B) Convocar las reuniones de Asamblea General de
Accionistas ordinarias o extraordinarias; C) Cumplir y hacer cumplir las decisiones de la asamblea;
D) Representar a la Compaiiia ante cualquier clase de personas naturales o juridicas, de derecho
j"'i'lblico o privado; E) Nombrar y remover el personal subalterno, fijando sus funciones y
remuneraciones; F) Presentar a la asamblea general de accionistas los informes inherentes a su
gestion administrativa; G) firmar toda clase de contratos a nombre de la compaiiia; H) Otorgar
poder a abogados con facultad de darse por citados, para convenir, desistir, transigir, comprometer
en arbitros, arbitradores o de derecho y cualquiera otra que fuere necesaria; I) designar personas
autorizadas para firmar cheques, letras de cambio, pagarés y otros valores, estableciendo los
limites que estime convenientes; J) firmar ante los bancos, sociedades financieras y demas
instituciones de crédito, tanto en Venezuela como en el exterior de forma ilimitada, operaciones de
deposito a la vista, a plazo y de ahorros; apertura, movilizacién y cierre de cuentas corrientes

carias, al descubierto o con provision de fondos, o de otro tipo; solicitar dinero en préstamo, a
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corto, mediano o largo plazo, con o sin garantias; celebracion y movilizacion de lineas de crédito;
celebracion o apertura de cartas de crédito en moneda extranjera o nacional; venta de cartera,
operaciones de cambio; compra venta de divisas; delegar sus poderes y facultades total o
parcialmente en persona de su confianza; K) Administrar y disponer en la forma que considere
conveniente los bienes de la compaiiia; L) Crear los cargos que estime conveniente, sefialando sus
respectivas funciones y en general realizar todas las gestiones necesarias para la buena marcha de
la Compafiia sin mas limitaciones que las contempladas en la Ley y en el presente documento
constitutivo. DECIMA SEXTA: Los Directores Ejecutivos expresan la voluntad social dentro de
la esfera que le pauta el Cddigo de Comercio, el documento constitutivo y la Asamblea de
Accionistas, por ello depositan en caja 20 acciones, para dar cumplimiento a lo establecido en el
articulo 244 del Codigo de Comercio. DECIMA SEPTIMA: La Compafiia llevara una contabilidad
registrada legalmente y atendida por un profesional del ramo, en forma de que en todo tiempo se
pueda establecer el estado activo y pasivo, especialmente para la elaboracion del balance general
de cada ejercicio econdmico. DECIMA OCTAVA: El primer ejercicio econdmico de la Compafiia
comenzara en la misma fecha de su inscripcion en el Registro Mercantil y finalizara el 31 de
diciembre de 2004 y asi sucesivamente, comienza el 1 de enero de cada afio y finaliza el 31 de
diciembre. DECIMA NOVENA: Del saldo favorable que arroje la cuenta de pérdidas y ganancias
se apartara un diez por ciento (10%) como reserva, hasta cubrir el 10% del capital social, sin

perjuicio de que la Asamblea General de Accionistas, cuando asi lo decidiere conveniente, decida

hacer otro apartado; el resto de la cuenta superavit sera repartido en forma de dividendo entre los

§0cios, en proporcion a sus acciones y la Asamblea establecera la forma y oportunidad del reparto

de los dividendos. VIGESIMA: La compafiia tendra un Comisario que sera nombrado por la

Asamblea de Accionistas y durara dos afios en el ejercicio de sus funciones, pudiendo ser reelegido.
Las facultades del Comisario son aquellas contempladas en el Codigo de Comercio. VIGESIMA

PRIMERA: Los socios se comprometen mutuamente durante la duracion de esta sociedad, a no

realizar actividades idénticas ni inherentes ni conexas con el objeto social de la sociedad. El no
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-
-

cumplimiento de esta disposicion dara lugar por parte del socio afectado a las acciones legales a
que hubiere lugar, DISPOSICIONES FINALES: Han sido nombrado Directores Ejecutivos de la
compafita las socias MARIA BEATRIZ GARCIA DOMINGUEZ Y LAURA KUTLESA
AVILAN y como comisario al Lic Alberto Boada C.P.C N° 41454. Se autoriza a la socia MARTA
BEATRIZ GARCIA, arriba identificada, para que haga la certificacion y participacion

correspondiente al Registro Mercantil a los efectos legales pertinentes.
Fuente: Abogado Omar Picén
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DIO FINANCIERO

iscenarios Optimistas

| 109.428 I 180,555 I

Tabla 13. Ventas anuales para el escenario optimista 1

[ 170708 281666 361472 454422

11.714 51.541 85.041 109,137 137.200
27.083  119.167] 196.624|  252.335 317.221
11.782 11.782 11.782 11.782 11,782
lostos fijos por carrito 230 920 1.380 1.610 1.840
0s de admin, CDD 1.779 1.779 | 1.779| 1.779 1.779
os de admin, Carrilo 297 1.186 1.779)  2.076 2.372
1.657 6.628 9942  11.599 13.256
11.338 96.871 169962  223.489 286.192
60 60 60 60 60
11.278 96.811 169902  223.429 286.132
1.657 6.628 9.942 11.599 13.236
5.000 15.000 10.000]  5.000 5.000
1.667 5.000 3.333 1.667 1.667
1.118 3.355 2.237 1.118 1.118
617 1.850 1.233 617 617
2.000 _
433 1.299 8606 433 433
500 1.500 1000f 500 500
L 230 A
29 il
50
83
27 |
110 329 219 110 110
270 811 541 270 270
4.162 4.162

Tabla 14. Flujo de caja del escenario optimista |

109




Anexos. Estudio Financiero

nario Optimista 2.

155.188 256.060

328.611

413.111

tos de ventas 9.584 42.169 69.579 89.294 112,255
0s Ventas 25.686 113.019 186.481 239.317 300.856
0s fijos 11,782 11.782 11.782 11.782 11.782
fijos por carrito 230 920 1.380 1.610 1.840
los de admin. CDD 1.779 1.779 1.779 1.779 1.779
os de admin. Carrito 297 1.186 1.779 2.076 2.372
1.657 6.628 9.942 11.599 13.256
9.941 90.723 159.818 210.471 269.826
60 60 60 60 60
9.881 90.663 159.758 210.411 269.766
1.657 6.628 9.942 11.599 13.256
5.000 15.000 10.000 5.000 5.000
1.667 5.000 3.333 1.667 1.667
1.118 3.355 2.237 1.118 1.118
617 1.850 1.233 617 617
2.000
433 1.299 866 433 433
500 1.500 1.000 500 500
230
29
50
tamiento y Renderizado 83
27
110 329 219 110 110
270 811 541 270 270
4.162 4.162

lyamento

Tabla 15. Flujo de caja del escenario optimista 2
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nario Optimista 3.

T

171.105

282.323

362.314

455.481

T L I
1818
&
g
(=]

38.88
s de ventas 10.649 46.855 77311 99.215 124.728
ngresos Ventas 28.239 124.250 205.012 263.099 330.753
tos fijos 11.782 11.782 11.782 11.782 11.782
os fijos por carrito 230 920 1.380 1.610 1.840
de admin. CDD 1.779 1.779 1.779 1.779 1.779
0s de admin. Carrito 297 1.186 1.779 2.076 2.372
cciacion equipos 1.657 6.628 9.942 11.599 13.256
Ufilidad Bruta 12.494| 101954  178.350|  234.253 299.724
60 60 60 60 60
dad Neta 12.434 101.894 178.290 234,193 299.664
reciacion equipos 1.657 6.628 9.942 11.599 13.256
5.000 15.000 10.000 5.000 5.000
1.667 5.000 3.333 1.667 1.667
1.118 3.355 2.237 1.118 1.118
onalizacion 617 1.850 1.233 617 617
dora 2.000
silios 433 1.299 866 433 433
gistradora 500 1.500 1.000 500 500
as Legales 230
so de Alcaldia 29
50
ntamiento y Renderizado 83
27
o del Carrito 110 329 219 110 110
rmes 270 811 541 270 270
de trabajo 4.162 4,162

Tabla 16. Flujo de caja del escenario optimista 3
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scenarios Pesimistas

iscenario Pesimista 1.

 230.454 |

295.750

© 371.800

9.584 42.169 69.579 89.294 112.255
22.159 97.500 160.875 206.456 259.545
11.782 11782 | 11782 11.782 11.782
fijos por carrito 230 920 1.380 1610 1.840
de admin. CDD 1.779 1.779 1.779 1.779 1.779
de admin, Carrito 297 1.186 1.779 2.076 2372
eciacion equipos ] 1.657 6.628 9.942 11.599 13.256
lilidad Bruta 6.414 75.204 134.212 177.610 228.515
lIpuestos 60 60 | 60 60 60
filidad Neta 6.354 75144 | 134.152 177.550 228,455
kpreciacion equipos 1.657 6.628 9.942 11.599 13.256
5.000 15.000 10.000 5.000 5.000
1.667 5.000 3.333 1.667 1.667
1.118 3.355 2.237 L8|  L118
617 1.850 1233 | 617 | 617
| 2.000 | ’ |
433 1.299 866 | 433 433
500 1.500 | 1000 500 500
230 1
0 de Alcaldia 29 -
50 B
ntamiento y Renderizado 83 -
jgotipo 27
uro del Carrito 110 329 219 110 110
270 811 541 270 270

Tabla 18. Flujo de caja para ¢l escenario pesimista 1
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licenario Pesimista 2.

256.060

155.188 328.611 413.111
de ventas 11.304 49.740 82.071 105.324 132.407
igresos Ventas 23.966 105.448 173.990 223.287 280.703
0st0s fijos 11,782 11.782 11.782 11.782 11,782
os fijos por carrito 230 920 1.380 1.610 1.840
de admin. CDD 1.779 1.779 1.779 1.779 1,779
de admin. Carrito 297 1.186 1.779 2,076 2.372
iacion equipos 1.657 6.628 9.942 11.599 13.256
lidad Bruta 8.220 83.153 147.327 194.441 249.674
60 60 60 60 60
ad Neta 8.160 83.093 147.267 194,381 249.614
1acion equipos 1.657 6.628 9.942 11.599 13.256
1 de carrito 5.000 15.000 10.000 5.000 5.000
1.667 5.000 3.333 1.667 1.667
1.118 3.355 2037 1.118 1.118
iionalizacion 617 1.850 1.233 617 617
2.000
433 1.299 866 433 433
ja Registradora 500 1.500 1.000 500 500
Legales 230
miso de Alcaldia 29
50
wantamiento y Renderizado 83 -
27
guro del Carrito 110 329 219 110 110
iformes 270 811 541 270 270
: 4.162 4.162

Tabla 19. Flujo de caja para el escenario pesimista 2
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lscenario Pesimista 3.

: A

139,669

230.454

295.750

371.800

s de ventas 46.855 | 77311 99.215 124.728
€808 Ventas 21.094 92.814 153.144 196.535 247.072
11.782 11.782 11,782 11.782 11.782
Costos fijos por carrito 230 920 1.380 1.610 1.840
os de admin. CDD 1.779 1.779 1.779 1.779 1.779
de admin. Carrito 297 1.186 1.779 2.076 2.372
Depreciacion equipos 1.657 6.628 9.942 11,599 13.256
5.349 70,519 126.481 167.688 216.042
60 60 60 60 60
5.289 70.459 126.421 167.628 215,982
iacion equipos 1.657 6.628 9.942 11.599 13.256

ctura de carrito 5.000 15.000 10.000 5.000 | 5.000

1.667 5.000 3.333 1.667 1.667

1.118 3.355 2.237 1.118 1.118

617 1.850 1.233 617 617

2.000
433 1.299 866 433 433
a Registradora 500 1.500 1.000 500 500

Tabla 20. Flujo de caja para ¢l escenario pesimista 3
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piZZandeando

Imagen 22. Pruebas de logo para PIZZANDEANDO

Imagen 23. Logo Definitivo para PIZZANDEANDO
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iiexo 16. Bocetos para el disefio del carrito
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Imagen 28 FPIZZANDEANDO 3

Imagen 29, PIEZ{NDEAINDU 4
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Imagen 3], PIZZANDEANDO 6
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Imagen 33, PIEMDMDO &
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Anexo 17. Promocion Y Publicidad

CAMPANA DE INTRIGA

Imagen 36. Valla 2 de la campafia de intriga.
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SEGUNDA FASE DE LA CAMPANA

Imagen 38. Valla 2 de la segunda etapa de la campafia.
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VOLANTES
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Imagen 39, Volantes promocionales.







MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

El presente manual fue desarrollado con la finalidad de establecer los estandares basicos, para
garantizar a la clientela de PIZZANDEANDO, que una vez en marcha los distintos puntos de
venta, el producto v el servicio prestado sea exactamente el mismo. A continuacion se
presentan de manera detallada los objetivos principales por los cuales se ha elaborado el

presente manual,

OBJETIVOS DEL MANUAL

1. Contribuir a la ejecucion correcta v oportuna de las labores encomendadas al personal.

2. Permitir ¢l ahorro de tiempo v esfuerzos en la egjecucion del trabajo. evitando la
repeticion de instrucciones.

3. Servir de medio de integracién y orientacion al personal nuevo, que facilite su

incorporacion al trabajo.

Facilitar el aprovechamiento de los recursos.

Ser instrumento 0til para la orientacion e informacion al cliente,

Facilitar la supervision y evaluacion del trabajo.

= o b

Propiciar el mejoramiento de la productividad v calidad de PIZZANDEANDO,

Una vez expuesta las razones por las cuales se considera esencial la elaboracion del manual de
procedimientos, se procede a describir de manera explicita. la forma en la que seran llevadas a

cabo las distintas actividades dentro de PIZZANDEANDO.,

I. PERSONAL

e El personal de PIZZANDEANDO, compuesto por dos personas en el puesto ambulante
v una en el Centro de Distribucidn, tendrd una jornada laboral de 8 horas, las cuales
comenzaran a partir de las 2pm y Bam respectivamente.

s A los dos empleados se les exigira su presencia en el puesio ambulante por lo menos 45
minutos antes de la hora de apertura, va que ellos son los responsables de preparar el
drea de trabajo. sacar los ingredientes de la nevera v colocarlos en el area dispuesta para

ello.




En caso de necesitar de la presencia de los empleados por un periodo superior a las 8
horas, se les solicitara la continuacion de sus labores dentro del puesto ambulante por
las horas adicionales requeridas. Este tiempo adicional serd remunerado como horas
extras, segun lo indicado en la Ley Organica del Trabajo.

PIZZANDEANDQ por ser un negocio que esia en la etapa de iniciacion, no conoce con
exactitud cudl es el movimiento exacto de las ventas. Una vez que éste sea
determinado. se haran las consideraciones pertinentes, de manera de establecer si es
necesario la contratacion de mayor personal y la expansion de uno a dos tumos de
trabajo.

Los empleades seran provistos de uniforme, el cual esta compuesto por dos pantalones
caqui, dos chemises con el logo de PIZZANDEAND(Q, zapatos de goma, plantillas v
delantal.

PIZZANDEANDO exigirs a sus empleados ciertas normas de higiene dentro del puesto
de trabajo, por lo que en el momento de la contratacion del personal, se les dard una
charla sobre estos requenimientos minimos que seran exigidos.

Dentro de las normas de higiene impuestas se encuentran el uso de guantes, delantal y
gorra por parte de todo el personal.

A los empleados se les exigira mantener el puesto de trabajo impecable. Para ello deben
recoger los desperdicios que queden en el mesan luego de la elaboracidn de cada pizza
v pasar una toalla por el mismo. Por otra parte deberan barrer frecuentemente el piso
del drea de trabajo, de manera que la clientela perciba puleritud en el puesto ambulante
y asi romper con el esquema de la falta de higiene en este tipo de establecimientos.

PUESTO AMBULANTE

El puesto ambulante cuenta con un meson, el cual esta dispuesto para el estiramiento de
la masa v la elaboracion de la pizza El borde del mismo, estd compuesto por 8
recipientes o depésitos en los cuales se colocan los ingredientes necesarios para la
preparacién del producto.

El orden en el que deben ser ubicados los ingredientes en estos recipientes, se
determung de manera de situar los de mayor uso, mas cerca al empleado encargado de
la elaboracién de la pizza. Por lo tanto, la distribucion de los ingredientes se establecid

de la siguiente manera:




Recipiente 1; Salsa

Recipiente 2: Champifiones

Recipiente 3. Pepperont

Recipiente 4: Este recipiente esta dividido en dos partes, en la de la izquierda se ubica la
cebolla y del lado derecho el pimenton,

Recipiente 5: Queso Mozzarella

Recipiente 6: Jamon

Recipiente 7: Tocineta

Recipiente 8: Este recipiente esta dividido en dos partes, en la de la izquierda se ubica el maiz
v del lado derecho las alcachofas.
Recipiente 9: Masa

En cuanto a la limpieza del puesto ambulante, semanalmente se hard una limpieza a
fondo del carrito, la cual se hara con el uso de agua, jabon y productos de limpieza

especiales {la compra de los mismos es responsabilidad de los duefios del
establecimiento).

III.  ELABORACION DEL PRODUCTO

L

Los ingredientes han sido divididos en categorias, las cuales son presentadas a
continuacion:




—

CATEGORIA A: Salsa

CATEGORIA B: Embutidos {Jamoén. Pepperoni v Tocineta)

CATEGORIA C;: Vegetales (Champifiones, Cebolla, Pimenton, Maiz y Alcachofas)
CATEGORIA D: Queso Mozzarella

» En el momenio de la elaboracion de la pizza, una vez estirada la masa, los ingredientes
seran incorporados siguiendo el orden de las categorias antes mencionadas, empezando
por la A y terminando en la D.

« 5i dentro del pedido solicitado por el cliente, es necesario agregar dos o mas
ingredientes de la misma categoria, se ha establecido un orden secuencial dentro de
cada una de ellas, de manera de garantizar la estandarizacion del producto. El orden
establecido fue el siguiente:

- En la categoria de embutidos, el primer ingrediente a ser incorporado sera el
Jjamon, seguido por el pepperoni y por ultimo la tocineta.

- En la de vegetales el primer ingrediente sera la cebolla, lusgo los pimentones,
alcachofas, champifiones y por dlimo el maiz.

e Una vez preparada la pizza la misma debe ser introducida en el horno el cual debe estar
precalentado a una temperatura de 450°C.

o Una vez lista la pizza, debe ser sacada del horno con la pala v colocada sobre la tabla
que se encuentra debajo del homo. Ahi el empleado debe cortar la pizza de 147" de
diametro, en 8 slices.

* Luego el slice debe ser colocado sobre el papel encerado. y entregado al cliente con 10

servilletas v el refresco del sabor solicitado.

IV. MANEJO DE CARGAS

¢ Los empleados en el momento de ser contratados, seran instruidos en levantamiento de
cargas. Se les indicara la forma correcta de de cargar v sujetar cualquier tipo de objeto,

de manera de prevenir lesiones a nivel lumbar,

V. CIERRE DE CAJA

e A la hora de clausura del puesto ambulante, se procede a hacer un recuento de la

cantidad de masa que quedd al final de la jomada. Se resta esta cantidad, de la del total

| -




de masa enviada por el centro de distribucidn, de manera de determinar la cantidad
vendida vy asi poder compaginar esa cifra con el efectivo que hay en caja.

Se hace un chegueo de los utensilios para determinar el estado en el que se encuentran,
de manera de establecer si los empleados estan realizando de manera adecuada el
mantenimiento de los mismos y si cumplen con los estindares de limpieza e higiene
que exige PIZZANDEANDO,

Al personal se le exige anotar en un formato elaborado por el duefio del
establecimiento, la cantidad v tipo de combos que han sido vendidos durante el
transcurso de la jornada; esto a fin de poder llevar de manera clara la contabilidad del
Negocio,

Deben ser inventariadas también las servilletas, papel antigrasa, pitillos, v guantes
plasticos.

El cierre de caja se llevara a cabo dos veces al dia, de manera 1al de no tener exceso de
efectivo en el puesto ambulante, para evitar ser robados. Sélo se dejara sencillo para
poder dar el cambio a los clientes. Se procede a contar el efectivo en caja y chequear
que ese monto coincida con el nivel de ventas indicado por los empleados. Luego el

efectivo es retirado del establecimiento.

VI. CENTRO DE DISTRIBUCION

El centro de distribucion es el responsable de proveer al puesto ambulante de todos los
muateriales e ingredientes necesarios para la elaboracién de pizzas en el mismo.

La reposicion de inventario se hara dos veces al dia, va que por lo limitado del espacio
no se pueden tener grandes reservas de materiales. A pesar de esio, se contfara con un
telefono celular en el puesto ambulante, de manera que si el empleado cree que existe la
posibilidad de quedarse sin algun ingrediente, pueda llamar al Centro de Distribucién,

para asi reponer ese déficit de inventario.




' Formato Control para PIZZANDEANDO

INGREDIENTES

i | Masa
Salza

Queso
Hongos
Jamén
Cebolla
Pepperoni
Maiz
Pimentdn
Tocineta
Alcachofa
Diipping's

r UTENSILIOS

I Cortador do pizza cuchilla
Cortupizza poquefio |
Cuchilio I
Pala |
Rodille l
Tazas de medir | |
Cucharas de medic ! 1

| Envase de orégano | |

| Envase de sceite de oliva

| Envase de peperonecini

Envase de queso parmesanc ) __‘l_

Cayas de pizzas

INVENTARIO

Servilletas |
Pitillos f
|
l

Papel Antigrasa
Guantes plasticos

TOTAL
TOTAL CAJA

TIENEN QUE SER
IGUALES




