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INTRODUCCION

De bien a primera, resulta un poco conflictivo emprender un negocio
rentable en el area de la produccién y elaboracion de bienes a grandes escalas.
Se considera que la mayoria de las empresas que se dedican a este tipo de
actividades comerciales estan desde generaciones muy antiguas y que solo ha
cambiado de propietario segun el tiempo y sus circunstancias. Pues bien es
debido mencionar que hoy en dia, a causa de los grandes avances tecnoldgicos y
gracias también a la Revolucion Industrial, este término ya se puede manejar

desde otros puntos de vista.

El factor produccion es de los mas rentables a nivel global ya que involucra
en su proceso otras areas del mundo de la economia y comercio, porque si bien el
concepto es grande, entonces no camina solo, requiere de areas de soporte y
ayuda tanto técnica como logistica de distribucion hasta métodos de estudio y
atenciones al cliente y futuros prospectos. Es por tal razon que en este proyecto
se estaran manifestd este y otros campos mas que se involucran en un sistema de
produccion, especificamente en el &mbito de comida rapidas a nivel local, sobre
todo enfocandose en las pequefias y medianas empresas de la ciudad de La

Vega.

Las empresas dedicadas a la elaboracion de comida rapida no estan
exentas de entrar en el mundo de las producciones, todo lo contrario, incluso
puede que mas de lo normal con referencia a las empresas de manufactura o

productores de materia prima, puesto que las empresas de comida rapida



desarrollan con materias primas y elementos manufacturados el producto final que
se sobreentiende esta listo para comer por el consumidor que esté l6gicamente en
espera para ingerir de inmediato. Y es precisamente a este punto en donde
queremos llegar con la elaboracién de este material, al punto de desarrollar un
plan de operaciones que garantice el funcionamiento eficaz de los procedimientos
involucrados en la produccion de comida rapida de empresas, mas exactamente

hablando, una pizzeria.

El medio en el cual se desenvuelve este tipo de negocio est4d en la
obligacion de llevar un ritmo de producciones lo suficientemente satisfactorio para
que cumpla con los pedidos y demandas del mercado. Por razones obvias que
veran en el desarrollo de este proyecto, La Vega es una de las ciudades mas
socialmente activa a nivel nacional por motivos festivos tales como el mes de
Febrero por el Carnaval, como otras celebraciones. Por esta razon las familias y
grupos sociales cada vez son mas obligadas a ingerir alimentos fuera de sus

hogares.

El material pretende mostrar una clara explicacion acerca de la mas
propicia estrategia del plan de operaciones para la produccién en las pymes
pizzerias de La Vega. Esto, desglosando temas como: comportamientos en la
produccion, codificaciones y claves del area, maximizar ganancias y fomentar el
servicio al cliente y llevar a su minima expresion la inversion en inventarios pero

con maquinarias de ultima punta tecnoldgica.

Vi



Capitulo 1:

Plan de Marketing y Distribucion de los Productos



1.1 METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

Los avances en la metodologia de la investigacion de mercados son
paralelos al desarrollo de la metodologia de investigacion en las ciencias sociales,
de las cuales el mercadeo forma parte. Los avances metodolégicos realizados por
los expertos, tuvieron una fuerte influencia sobre la metodologia de la

investigacion de mercados.

El método tradicional con que el mercadologo experto en el area define el
comprador y los grupos de usuarios y con qué segmenta el mercado consiste en
servirse de los factores demograficos. La demografia puede determinarse para

individuos y familias.

Una breve explicacion de este tipo de segmentacion que debera analizarse
para averiguar si los consumidores reales o potenciales pueden agruparse
conforme a sus semejanzas y para averiguar el perfil de clientes en comparacion

con la categoria de cliente.

1.1.1 Objetivo De La Encuesta

Obtencién de datos acerca de la preferencia por parte del publico hacia la

comida rapida y, mas especificamente, a la pizza. Asimismo determinar la



aceptacion del publico en cuanto a este amplio renglén de la gastronomia
internacional y determinar la mejor manera para introducirnos en el mercado local

de La Vega.

En una segunda encuesta, tomando los propios empresarios del ambito;
sustraer todos los datos para la marcha de un plan de operaciones para una
pizzeria; segmentar dichos datos y descartar aquellos que se interpreten como
fuente colada en la investigacion para concluir este proceso poniendo en practica

la afirmacion.

Gallup Republica Dominicana son los que estan a cargo de esta
investigacion en donde realizando estudios al mercado, estudios al consumidor y
estudios de productos dardn amplia cabida a todas las interrogantes que surgen

al desarrollar una plan de operaciones.

La base de Gallup es la lealtad y la ética en el trabajo realizando estudios
de calidad centrados en la necesidad de cada uno de sus clientes, para reducir al
minimo el riesgo que implica la toma de decisiones y para que los resultados de
cada uno de los estudios realizados en el proceso sean soporte para aumentar el

bienestar de la compaiiia contratante.



1.1.2 Cuerpo de la Encuesta

En la encuesta se muestra graficamente preguntas que son puntos clave
para descifrar el comportamiento de los clientes y consumidores; en un lenguaje
llano y sencillo para mayor interpretacion y facil acceso a la respuesta que se
busca. Asi también una encuesta técnica con los empresarios y/o gerentes a

encuestador del area.

En el cuestionario para consumidores y/o publico en general se dispone de
10 preguntas, 9 de estas con caracteristicas cerradas y 1 de caracteristica abierta.
En segundo plano, con igual grado de importancia, el cuestionario con libertad de

preguntas abiertas para encuestar a los empresarios y/o gerentes.

El entrevistador se dirige hacia las personas en actitud armoniosa con
intencién de lograr una conexion amistosa, en primer orden; secuencialmente
procediendo al momento de las preguntas y respuestas; dicho entrevistador no

debe en ningin momento forzar, insistir ni cuestionar la actitud del encuestado.

Se busca opiniones y juicios sinceros para la veracidad de la informacion
pero sin pasar por alto la anotacion de las escenas anteriormente mencionadas

porque pueden ser utilizadas como marco de referencia para interrogantes futuras.
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Entendido esto, se deduce que la encuesta realizada a los empresarios y/o

gerentes es de un caracter exploratorio.

Una investigacion exploratoria es apropiada en las etapas iniciales del
proceso de la toma de decisiones. Usualmente, esta investigacion estéa disefiada
para obtener un andlisis preliminar de la situacion con un minimo de costo y de

tiempo.

El disefio de la investigaciébn se caracteriza por la flexibilidad para ser
sensible a lo inesperado y descubrir otros puntos de vista no identificados
previamente. Estos incluyen las fuentes secundarias de informacion, observacion,
entrevistas con expertos, entrevistas de grupos con especialistas e historias de

casos.

Por otra parte, el tipo de investigacion empleado para encuestar a los
consumidores finales y/o publico en general deriva de la investigacion descriptiva

utilizada por casi el 74% de las empresas.

Propiamente la investigacion descriptiva es adecuada cuando los objetivos
de la investigaciéon incluye una descripcion grafica de las caracteristicas de los
fendbmenos del mercado y determinacion de la frecuencia con que se presentan,

una determinacion del grado de asociacién de las variables de mercados y una

11



formulacion de predicciones en cuanto a la ocurrencia de los fendmenos de

mercado.

Los disefios de investigacion descriptiva pueden utilizar una o mas fuentes

de datos: formulacion de preguntas a los encuestados, datos secundarios y

simulacion.

1.1.3 Presupuesto de la Encuesta

Realizar una investigacion automéaticamente genera una inversion sobre la

necesidad de obtener informacion que hara que se recupere dicha inversion. La

opcién evaluada y tanteada por la directiva fue la implementacion del Outsourcing

0 por su traduccion al espafiol, contratacion de terceros.

Detalle Responsable
Parte Operatoria Gallup
Republica
Dominicana
Dieta y Viaticos Personal
Rotativo
Transportacion Personal
Rotativo
Nomina Personal
Rotativo
Total

Cantidad

10 personas
por 20 dias

$300.00 por dia
10 personas
por 20 dias
10 personas
por 20 dias

$1,500.00 por dia

Desglose de la actividad

Estudios y recoleccion de datos,
segmentacion y clasificacion del publico
meta, depuracion de la informacion,
identificacion de factores erroneos,
seleccion de puntos clave y presentacion de

los resultados.
Empleados por contrato definido hasta
caducar la encuesta en las areas
debidamente sefialadas.

Movilidad y acceso del personal rotativo a
las areas requeridas en la investigacion.

Pago salarial por trabajo desempefiado en la
investigacion de mercados.

Monto Total

$500,000.00

$60,000.00

$20,000.00

$300,000.00

$880,000.00

12



Como ya se ha expresado, esta investigacion estara efectuando la
compafiia Gallup Republica Dominicana con dos grandes encuestas para dos
factores claves en el proceso de desarrollo de un plan de operaciones para una

pizzeria.

Presupuestar estas encuestas pone a circular un total de (ochocientos
ochenta mil pesos dominicanos) $880,000.00, distribuidos en gastos incurridos

para la manifestacion del proceso de investigacion.

1.2 IMAGEN CORPORATIVA

1.2.1 Ejes Transversales

Misioén:

Ser la institucién dedicada a la elaboracién de pizzas italianas de mayor
aceptacion y preferencia en el mercado local, ofreciendo un producto de calidad
competente que aumenta la esencia de los momentos y experiencias brindadas al

paladar del consumidor y publico en general.

Visioén:

Convertir esta organizacion en la eleccién de cualquier interesado al pensar
en pizza, proporcionando un producto que cumpla con todas las exigencias de
nuestro publico real y potencial. Posicionando de esta manera la empresa como
lider en la industria de las pizzas en toda la provincia, de modo que exista una
satisfaccion bidireccional entre el consumidor final y la institucion.

13



Principios:

1. Responsabilidad
2. Confianza y Atencion
3. Higiene

4. Compromiso

Objetivos

Objetivo General de la Organizacion

Ofrecer un producto terminado de calidad y del agrado del puablico en
general, marcando una diferencia palpable ante la competencia; a la vez cambiar
la tendencia preferencial de la pizza en la localidad y posteriormente en la

provincia de La Vega.

1.2.2 Objetivos Especificos de la Organizacion

1. Garantizar un proceso de produccion de la masa abierta sobre harina, que
cumpla con los estdndares de calidad exigidos, utlizando siempre
ingredientes frescos y con la menor cantidad de quimicos alternativos en la

medida de lo posible;

2. Lograr el equilibrio entre una cadena de valor que beneficie al consumidor y
le proporcione precios médicos con un valor agregado; asimismo que el

ROI permita continuar ofertando lo antes mencionado;

14



3. Educar al consumidor en cuanto a la oferta (variedad de las pizzas) de
modo que puedan identificar las diferencias existentes entre las de Gioia
Pizzas y la competencia. Esto se pretende lograr con el servicio al cliente,

cuando se consuma en el local, en los menuds y en la mezcla promocional.

1.2.3 Nombre de la Empresa Gioia Pizzas

El nombre de Gioia Pizzas tomando como referencia parametros como
etimologia, comportamiento y forma de ser del producto. En otras palabras, Italia,
ademas de sus pinturas, este pais es conocido por su fascinante arte culinario y
su innovacién de convertir algo ordinario en extremadamente exoético, sin pasar

por alto que Italia es cuna de la gastronomia.

Por tal razén el nombre Gioia Pizzas, radica en el lenguaje de este condado
por la parte “Gioia” que significa alegria y l6gicamente la palabra Pizza que es una
masa de marinada y condimentada de especias entre otros ingredientes, siendo
caracteristico de la misma la salsa roja y que su figura es circular, tipica de este

pais.
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1.2.4 Eslogan de Gioia Pizzas ‘Brindando alegria permanente’

El eslogan tiene como identificador inmediato, ser una frase breve, corta
pero concisa, de forma tal, que sea rapidamente recordada por el escuchante en
el medio donde se manifieste. El porqué del eslogan, deriva relativamente con la

intencidn del objetivo general.

Con esto se busca incitar el paladar y que el publico deguste las variables
del entorno antes de tomar una decision, juzgar o emitir una opinién al respecto.
La intencion es que al probar no tendras otra actitud mas que una agradable

sonrisa en tu rostro denotando satisfaccion por los servicios.

1.2.5 Colores de Gioia Pizzas

Una empresa que se encamina a tener éxito, es identificable con su
publico, es decir, utiliza herramientas que la den a conocer de manera Unica. En el
caso de Gioia Pizzas, los colores rojo tomate, amarillo quemado preferiblemente

opaco para crear un contraste y detalles en negro y blanco.

La razon por la cual este fue el veredicto final es porque estd comprobado
gue los colores no son tan insipidos como suelen aparentar y que si se ve desde
una perspectiva psicologica y mercadolégica realmente expresan sentimientos,
emociones y hasta impulsan acciones en el ser humano atacando al

subconsciente.
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Los colores de Gioia Pizzas “Brindado alegria permanente” provocan
exactamente eso en todos los hemisferios del cerebro, promoviendo al publico a

paladear los productos que se ofrecen.

El color rojo tomate es precisamente en representacion dela salsa de
tomate natural que forma parte esencial y caracteristica de las pizzas; el amarillo

guemado se interpreta desde dos puntos de vista diferentes.

En primer lugar, el color amarillo, de manera general, expresa alegria por lo
que encaja a la perfeccion con la intencion de Gioia Pizzas y la segunda cara de la
moneda es que estd demostrado psicolégicamente que el color amarillo despierta

en las personas una sensacion enérgicamente positiva.

Las instalaciones de Gioia Pizzas interiormente estaran identificadas de
este color; si se refiere a un tono quemado y opaco, es para crear un contraste
con el vivo color rojo tomate y lograr armonia a la vista de los consumidores y

clientes.

Los detalles expuestos en negro y blanco son para obtener un punto de
equilibrio entre los géneros masculino y femenino. La direccién de este negocio de
la produccién de pizzas es la Avenida Los Flamboyanes esquina proxima a la calle

Chefito Batista, #20 con el teléfono 809-573-9128 y 829-776-6243.

17



1.2.6 Logotipo de Gioia Pizzas

La representacién del mono como animal que posee caracteristicas alegres,
simpéticas y totalmente similares al comportamiento del ser humano.
Genéticamente comparte genes y costumbres, entre ellas esta su cadena

alimenticia, que valida esta oracion.

El mono es un primate que simbolicamente es sinébnimo de valores
positivos, inteligencia, creatividad y participacién activa continua. EI mono se
asocia con Gioia Pizzas por la razén de que el objetivo principal es crear y afianzar
la cercania con el publico directamente, por dicho motivo el logo de Gioia Pizzas
es la caricatura de un mono sonriente, dispuesto a brindar y satisfacer cualquier

inquietud del consumidor y cliente potencial en el establecimiento.

Este mono se llama Gioia; lleva un delantal y gorro de chef como muestra
de que es el quien, en un sentido figurado, que prepara las pizzas. La imagen que
se muestra a continuacion es la materializacion de todo lo desglosado en la parte

de arriba, donde se puede contemplar cada detalle en conjunto.
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1.3 MEZCLA DE MARKETING

El secreto para escribir un plan eficaz de mercadotecnia es la planificacion
disciplinada. Sin embargo antes de definir este concepto, hay que describir en que
consiste un plan de mercadotecnia. El plan es una estructura organizada para

guiar dicho proceso.

La planeacién disciplinada de mercadotecnia es un proceso de decision y
accion secuencial, interrelacionado y paso por paso. Al emplear este método
disciplinado se sigue un modelo I6gico que permite definir los problemas, contestar

correctamente las preguntas y adoptar decisiones.

El método disciplinado, aunque en un principio sea mas lento incrementa de
modo extraordinario las probabilidades de éxito del producto, porque el plan de
mercadotecnia asi preparado es simplemente eso: algo totalmente planeado. Se

funda en una base de datos y es muy exhaustivo, pero realizable.

El plan disciplinado de mercadotecnia tiene dos grandes componentes. El
primero, informacion basica de mercadotecnia, comprende la evaluacion del
negocio, comunmente llamada andlisis situacional, y el segmento de problemas y
oportunidades. La evaluacion del negocio es un andlisis bastante complejo del

mercado y de su organizacion dividida en secciones secuencialmente ordenadas;
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el segmento de problemas y oportunidades es un resumen de los retos que surgen

de la evaluacién del negocio.

El segundo gran componente es el plan de mercadotecnia propiamente
dicho, el cual se confecciona con la informacién recabada y analizada en la

seccién correspondiente a los antecedentes basicos de mercadotecnia.

El plan incluye todos los elementos pertinentes, comenzando en un orden
secuencial con los objetivos de ventas y terminando con un presupuesto y
calendario de las actividades necesarias de mercadotecnia para alcanzarlos. Una

vez preparado el plan, debe ser realizado y evaluado.

Y aunque la evaluacion es el ultimo paso del proceso, con ella comienza de
nuevo el método disciplinado, puesto que la evaluacién se convierte en parte
central de la seccion correspondiente a los antecedentes en la preparacion del

plan para el siguiente afio.
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1.3.1 Producto Gioia Pizzas

En primer lugar, conceptualizar, que un producto es aquel conjunto de
atributos fisico e intangibles que sirve para satisfacer una necesidad o deseo para
un grupo de individuos con caracteristicas semejantes. Los atributos o beneficios
(ventajas) del producto provienen de las percepciones del consumidor respecto al

producto.

Es preciso averiguar que atributos son importantes para los compradores y
usuarios y luego determinar qué lugar ocupa la empresa frente a la competencia.

La mayor parte de los productos pasan por un ciclo de vida.

Conocer las etapas del ciclo en que se encuentra el producto le ayudara a predecir
los mercados meta, la competencia, los precios, la distribucidn y las estrategias de

productos.

1.3.1.1 Categoria de producto y uso del producto

La pizza, comida que comida que consiste en una base de masa de pan,
generalmente delgada y redonda, que se cubre con salsa de tomate, queso
mozzarella o similar y diversos ingredientes troceados y se cuece al horno, la

variacion de los ingredientes; es de origen italiano
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. Es un bien de consumo y no duradero, que cae dentro de la categoria de
comida rapida o snack ya que no es considerada alimenticia y a la vez no
proporciona ningln aporte sustancioso en vitaminas o minerales para el cuerpo

del ser humano.

En lo esencial, esto se refiere a como la organizacion utiliza el producto de
su empresa. Si usted descubre que un producto tiene multiple funciones, le es
posible segmentar los mercados meta por tipo de uso y empezar a ofrecer un

servicio mas personalizado y conocimientos mas especificos a cada segmento.

1.3.2 Anélisis de Situacién En General

FODA

El FODA, palabra compuesta que por sus siglas se traduce en Fortalezas,
Oportunidades, Debilidades y Amenazas; es conocido por los profesionales del
campo de la investigacion como uno de los analisis mas completo para descifrar a
detalle cada una de las vertientes de una empresa desde diferentes puntos de

vista. Veamos:
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Fortalezas Gioia Pizzas: Verdadero sentir italiano en nuestro menu,
magquinaria de primera, ingredientes con calidad, recurso humano con mas de 1
afio de experiencia en el area de la gastronomia, valores e integridad servicial y

ambiente familiar y recreativo.

Oportunidades Gioia Pizzas: expansion territorial y posible codificacion de
estructuracion, mercado potencial, amplitud de personal e innovacion a través del

tiempo.

Debilidades Gioia Pizzas: negocio en plena etapa de introduccion,

ubicacion no muy transitada.

Amenazas Gioia Pizzas: Competencia, fenbmenos naturales, cambios en

las regulaciones del Estado, alza de impuestos.

Al concluir con este estudio, la directiva debe depurar cada acapite con la
intencién de tener un plan B o un haz bajo la manga en caso de que alguna de sus
amenazas Yy debilidades se ponga de manifiesto o que sus fortalezas y

oportunidades no salgan como se habia planeado desde un principio.
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1.3.2.1 Competencia de Gioia Pizzas

Uno de los grandes temores para los negocios jovenes es la competencia,
dicese de esta, un “vecino amistoso” cuyo objetivo principal es penetrar en el
mercado de su oponente y no dejar que tengas ni la mas minima participacion del

mismo y solo el poder lograr sus objetivos como empresa.

Claro esta, que la competencia no te revelara la estrategia para lograr su
plan, es aqui en donde entra el pavor; si conoces cual es la jugada de tu oponente
sabras que carta sacar pero al desconocer dicho dato, se estd obligado a

contemplar todas las opciones posible de ataque.

El mercado de la pizzeria en el campo vegano ha crecido en los ultimos 5
afos, debido a la informacion revelada por los estudios realizados por la compafia
de investigacion dominicana Gallup; que la pizzas se ha convertido en el producto
de comida rapida mas consumido a nivel local y de mas rentabilidad debido a su

popular aceptacion.

Es preciso decir que al haber tanta demanda de este producto, es légico
que existan muchos establecimientos para satisfacer esos deseos, aqui entra en
juego la competencia. Si nos ponemos a comparar la categoria y la calidad del
negocio, se pueden considerar como competencia de Gioia Pizzas los siguientes

establecimientos comerciales:
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1. Pizzeria Las Palmas

2. Mozzarella Pizza Place
3. Domino’s Pizzas

4. Pizzas House

5. Pizza Torres

6. Pizzeria Macao Grill

Una forma practica de evadir la competencia es imponer un producto con
calidad que verdaderamente satisfaga la necesidad de los clientes en el momento
dado. Se ha comprobado también que el servicio y las atenciones al cliente de
manera personalizada, garantiza la distincion y resalta la preferencia de las deméas

empresas.

1.3.3 Determinacion de Precios

Fijacién de Precios

El precio es parte importantisima del proceso de toma de decisiones. Un
precio demasiado alto puede desalentar la compra del producto y estimular a la
competencia que con precios bajos puede entrar en la categoria de producto. Por
el contrario, un precio demasiado bajo puede impedir que se alcancen las metas

de ganancias
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La seccién de la evaluacién del negocio dedicada a la fijacién de precios
ofrece los datos relativos a la competencia, a los cambios de la estructura de

precios de mercados y a la fuerza de la demanda.

Esta informacion proporcionard una referencia y ayudara a guiar los

objetivos de precios y estrategias en el subsecuente plan de mercadotecnia.

1.3.3.1 Estrategia del precio

Los precios de Gioia Pizzas fueron determinados mediante el célculo
siguiente: sumatoria de todos los costos fijos y costos de operacion y margen de
utilidad de un 0.40%, el total es dividido dependiendo la variable tamafio del
producto final, ya que las pizzas de Gioia solo vendran en tres tamafos (grande,

media y pequefa).

Estratégica y financieramente, el calculo debe ir acorde con los factores
influyentes en el entorno de la empresa, en nuestro caso, la variabilidad de los

ingredientes y las preferencias de los clientes en cuanto a los mismos.

1.3.3.2 MenU de Gioia Pizzas

1 ingrediente:

Pizza pequefia ........................ $300.00
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Pizzamediana  ..................o. ... $550.00

Pizzagrande ..............ccoiinnll. $750.00

2 ingredientes:

Pizza pequefia ........................ $490.00
Pizza mediana ........................ $690.00
Pizzagrande ..................l $870.00

+2 ingredientes:

Pizza pequefia ........................ $580.00
Pizza mediana ........................ $760.00
Pizzagrande .............oci $950.00

Los precios estdn de manera genérica solo considerando el tamafio de la
pizza y que es preparada con solo ingrediente, el precio de las mismas puede
variar si el cliente desea agregar algun ingrediente extra, ya que en Gioia Pizzas

puedes crear, escoger y degustar la pizza con un toque Unico.
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1.3.4 Distribucion

Seleccibén de la estrategia

Sencillamente, la distribucion es el método de entregar el producto al
cliente. La tarea de esta area consiste en decidir que método de distribucion da
mejores resultados en la industria, en la compafiia y en los competidores. No

obstante, el concepto de distribucion varia segun la categoria del negocio.

Procure que la ubicacion de las tiendas sea muy buena en relacién con les
de la competencia. ¢ Es facil llegar a ellas y ofrecen buen acceso? ¢, Se encuentran
el lugares muy transitados o en otros sitios en que prosperen los establecimientos

al por menor?

1.3.4.1 Logistica y Cadena de Distribucién

Los detallistas han de saber como y donde se vende su producto en
relacion con la industria. Hay muchas maneras especiales de distribuir el producto
al cliente, y los detallistas necesitan saber que método de distribucion estan
adquiriendo o perdiendo aceptacion, lo mismo que las ventajas y desventajas de

estos métodos.
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El detallista debe analizar la categoria optima del establecimiento para el
producto que se vende y para el consumidor que lo adquiere. Las categorias
comunes de distribucién al por menor son mercancia masiva, tiendas de
descuento, tiendas por departamentos, tiendas de especialidades, tiendas de

cadenay correo directo.

Cada una es un método especial de distribucion que el detallista puede
aplicar al vender el producto. Para hacerlo, conviene analizar las tendencias
actuales de los canales. En la evaluacién del negocio se descubrira tal vez que,
para la categoria del producto los dos métodos de distribucidn cuya aceptacion ha
ido en aumento son las tiendas de especialidades con una sola linea y el correo

directo.

Si en el momento actual no esta usted usando esos canales, debe imitar a
la industria que esta efectuando la transicion a esos métodos de distribucion e

incorporarlos en el plan de mercadotecnia.
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1.3.4.2 Politicas de entrega

Examinando la metodologia empleada para la entrega de los pedidos con
los que se abastecerd el almacén, es importante mencionar que hay ciertas
politicas que deben influir y que Gioia Pizzas impone como condiciones y mas aun

considerando que es un solo canal, es decir, una sola via de transportacion.

Después que se lleva a cabo el primer paso, que es la supervision de
mercancia en el almacén y hacer un arqueo de aquella que ha salido
recientemente para tener un numero en existencia que no exceda la capacidad de
almacenaje pero que a la vez no falte ningln elemento a la hora que se necesite;
como segundo paso de debe escribir todo lo anteriormente dicho para proceder a

realizar el pedido y ver las condiciones de venta y disponibilidad del pedido.

Una vez realizada la compra (fisica o telefénica) hay dos formas de entrega
por una misma via de acceso, todo dependera de la variabilidad de la situacion y
de la urgencia de los materiales; en primer lugar, la empresa puede optar por ir en
basqueda de os ingredientes con el riesgo de que tal vez no llegue con las mismas

condiciones que si fuese la empresa proveedora que haga este trabajo.
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La segunda opcién es que la empresa proveedora debe hacer llegar el
pedido de la compafiia con la prorroga que la empresa debe pagar un costo
adicional por motivo de flete y seguro en caso de riesgo en el transcurso de la

distribucion de pedido.

Dicho costo dependera de la cantidad y el peso del mismo pedido, en este
caso, la empresa Interfood Dominicana, que es de donde proviene la mayoria de

nuestras materias primas.

En caso de que Gioia Pizzas escoja la opcion nimero dos, se deben tomar

en cuenta los siguientes parametros y condiciones de entrega:

1. La mercancia sera devuelta si esta no llega fresca a su lugar destinado;
si esta fuera de su empaque; si tiene fecha de vencimiento proxima a
caducar o ya caducada.

2. Toda mercancia extra que no esté contemplada en la orden de compra,

seré devuelta a su proveedor de origen.

3. Un 35% del valor del costo del flete sera devuelto a Gioia Pizzas cada
vez que no suceda ningun siniestro en el lapso de tiempo que dura la

mercancia en llegar a su destino.
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4. La empresa proveedora debe desmontar la mercancia en la zona de
recibimiento y despacho de la empresa y no podra abandonar el area

hasta no tener la aprobacién del encargado de compras.

1.3.5 Promocién y Publicidad

Mensaje publicitario: Se trata de un nifio que se duerme y mientras tanto suefa

con la alegria que trae Gioia Pizza.

¢ Un jovencito esta soflando entrando en un establecimiento de pizzas junto a
su familia. Al entrar todo se convierte en una aventura de caricaturas en

donde todo es alegria.

e Todo el mundo ahi dentro come pizzas de todo tipo muy alegremente.
Quienes atienden a los que comen, tienen un acento italiano y con sonrisas
muy atentamente, como meseros llevan sus pizzas, de un lado al otro,
cantando y festejando.

e Durante ocurre todo esto, todos entonan una cancion que destaca la

caracteristicas principales de Gioia Pizza.

e Todo ocurre mientras el nifilo atraviesa el establecimiento de puerta a

puerta; al este llegar a la puerta de salida, despierta de su suefio debido a
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gue su madre le llama para preguntarle que quiere cenar, a lo que él

responde muy alegre y euféricamente: jQuiero Pizza, Gioia Pizza!

1.3.5.1 Promocién de ventas

Las promociones de ventas son consideradas un arma poderosa en el
mundo del marketing porque su funcion principal es utilizar herramientas que

atraigan al cliente y consumidor de manera rapida e inmediata.

Las empresas deben esmerarse al crearlas porque dichas promociones
deben ser lo suficientemente tentadora para que nadie pueda resistirse a ellas. Se
pueden mencionar innumerables elementos de las promociones de ventas tales
como: dos por uno, pague uno Yy llévese el otro a mitad de precio, entre otros

elementos mas.

Gioia Pizza utilizara las siguientes herramientas para crear impacto en el

mundo de las comidas rapidas la localidad vegana:

Articulos promocionales: se puede decir de estos, que son objetos de uso
cotidiano, identificados con el logo o colores de la empresa. Esto se hace con la
intencién de que la persona portadora de dichos articulos se muestre identificada
con la empresa en todos los sentidos, tanto asi, que no le molesta ser visto

exponiendo una imagen ajena.
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Esto se ha globalizado tanto, al punto tal, que usamos articulos
promocionales de empresas extranjeras y aunque se desconozca de quien se
trata es algo que no se le da mucha importancia porque en un primer momento, se

utiliza el articulo porque puede estar supliendo una necesidad en ese instante.

Los articulos promocionales de Gioia Pizzas seran: llaveros, t-shrist y

sombrillas o paraguas, tal como se muestra en la imagenes de abajo.

Penetracion de precio: la intencion de esta herramienta es la rebaja en el
precio de los productos pero por un tiempo muy corto porque después se puede
llegar a pensar que el producto carece de calidad. La idea central de esto es que
el publico se acerque a tu establecimiento y disfrute de tus productos y atenciones
por un precio minimo hasta que el mismo cliente decida y opte que debe pagar el

precio justo por los beneficios obtenidos.
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La estrategia de Gioia Pizzas consiste en que los dias de apertura, digase
aproximadamente entre tres y cinco dias, los precios del menu seran muy
econémicos comparados con los precios de la competencia por la intencion ya

presentada anteriormente.

1.3.5.2 Mezcla de medios

La mezcla de medios no es mas que la diversidad y opciones que se
contemplan y que también se ponen a prueban y se analizan para la trasmision de
un mensaje publicitario, con fines lucrativos o de cualquier otra indole. Estos son

radio, television, prensa escrita, marketing electrénico, entre otros elementos.

En el caso de Gioia Pizzas, se tom6 como referencia el hecho de que
nuestro mensaje esta dirigido hacia la poblacion local vegana, es decir, que no es
un campo lo suficientemente amplio para emplear cada una de las herramientas
de la mezcla de medios, por lo que solo se utilizaron: la television y la prensa

escrita.

El mensaje publicitario de Gioia Pizzas es de caracter adaptativo, es decir,
posee un comportamiento cuyo contenido no hay que variarle ninguna de sus

partes cuando se vaya a pasar de un medio a otro.
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1.3.5.3 Television

Presupuesto televisivo

Canal Programa Horario Tanda Cantidad Precio Precio
de Spod Unitario Total
Microvision Eskadalo 10:00 PM Nocturna 4 350.00 1,400.00
Canal 10 de Oliver —11:00
Pefa PM
Microvision Albertoy 12:00 PM Meridiana 8 450.00 3,600.00
Canal 10 Ubaldo —02:00
PM

La razon por la cual se escogieron estos medios televisivos es por la gran
aceptacion que tiene en los hogares veganos, posicionandolos como los lideres de
la television por poseer un contenido de informacion variada, es decir, acto para

nuestro tipo de publico.

1.3.5.4 Prensa escrita

Presupuesto de prensa escrita

Medio Marca Temporada Cantidad Precio Precio
de Spod Unitario Total

Impresiones Bolantes Tres Bolantes
desechables afiches semanas 1000 3.00 3,000.00

Afiches

200 35.00
Revista Social 2 meses 1 15,000.00 7,000.00
Sport
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1.3.6 Personal

Cuando hablamos de un plan de promocion publicitario o plan de promocién
de ventas se necesitan equipos de trabajos que puedan desarrollar las funciones

asignadas durante el planteamiento y desarrollo de cada una de esas funciones.

La empresa Gioia Pizzas decidié seguir con la implementacion de la una
sub-contrata con una agencia local. La compafia que tiene esa responsabilidad es
la empresa Equipo Oliver Pefa, ubicados en la calle Mella de esta ciudad de La

Vega, proximo al Cuartel Policial y la Gobernacion Vegana.

El motivo, fue la cercania y simpatia con el pueblo que tiene la agencia,
ademas de los afios de trayectoria de sus propietarios en el mundo de los medios
veganos. La tarea de Gioia es entregar un brief para que sirva de preadmbulo,
luego corresponde a ellos seleccionar y buscar opciones mas adecuadas a su

presupuesto.
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Capitulo 2:

Gestiones Administrativas
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2.1 EL MERCADO PYMES EN REPUBLICA DOMINICANA

Concepto General de PYMES

Es el acronimo de “Pequefia y Mediana Empresa”. Se trata de la empresa
mercantil, industrial o de otro tipo que tiene un numero reducido y que registra
ingresos moderados. Las PYMES tienen necesidades especificas que deben ser

atendidas por el Estado.

No siempre es asi en Republica Dominicana. Sin lugar a dudas este tipo de
empresas genera grandes ingresos para cada pais porque es uno de los
principales motores de empleo, pero necesitan proteccion e incentivos para

competir frente a las grandes corporaciones.

El Estado les ofrece a las PYMES, para su desarrollo y evolucion constante,
las lineas de crédito con condiciones especiales, los beneficios impositivos y la

consultoria sin cargo.

Las PYMES, se trata de compafilas que no tienen una incidencia
significativa en el mercado porgue sus ventas o producciones no suelen ser de
gran volumen y no requieren de grandes sumas de capital. La importancia del

sector micro empresarial de un pais, lo constituye su contribuciéon que permite su
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desarrollo como medio para adelantar procesos eficientes de distribucion del
ingreso y generacion de empleo, porque estas empresas proporcionan una parte

importante del empleo del pais.

Al igual que en los demas paises, en Republica Dominicana, las PYMES
son entidades independientes creadas para ser rentables, que no predominan en
la industria a las que pertenecen. Sus ventas anuales en valores no exceden un

determinado tope y el nUmero de personas que la conforman no exceden su limite.

Es importante tener en cuenta que estas empresas pagan Ssus
compensaciones en efectivo y sus prestaciones laborales son relativamente bajas.
Ademas sus empleados no cumplen con las reglas del modelo corporativo por
tener un bajo nivel de educacién y sus financiamientos no son faciles como las

grandes corporaciones.

Estas empresas tienen la oportunidad de desarrollar su competitividad en
base a la mejora de su organizacién y procesos, asi como de mejorar sus
habilidades empresariales, por lo que exige un alto nivel de comunicacion entre
sus departamentos, coordinacion y control para el desarrollo de sus actividades.
Por lo regular casi la mayoria de las empresas que se forman como PYMES,

cierran sus puertas a los dos afios. Como desaparecen casi todas las empresas
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que se crean y mueran en este tiempo, se crean por temporadas una gran

cantidad de empresas nuevas.

El gran problema de esta expansion empresarial ha sido que la mayor parte
de estos negocios se trata de iniciativas de auto-empleo, de supervivencia
precaria. A pesar de ser una fuente muy importante en la economia del pais, no
cuentan con muchos de los recursos necesarios para que se desarrollen de una

manera plena.

Es importante enfatizar que el capital de las PYMES es proporcionado por
una o dos personas que establecen una sociedad, donde los propios duefios
dirigen la marcha de la empresa, que utilizan mas maquinaria y equipo aunque se

sigan basando mas en el trabajo que en el capital.

En Republica Dominicana las principales entidades que proporcionan

financiamiento y por ende, sustentan a las PYMES son:

1. Fondomicro

2. Programa de Apoyo a la Micro y Pequeiia Empresa (PROMIPYME)
3. Confederacion Dominicana de la Pequefia Empresa (CODOPYME)
4. Banco Nacional de Fomento de la Vivienda y Produccién (BNV)

5. Banca Solidaria
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6. Banco Agricola Dominicano
7. Despacho de la Primera Dama

(Las MiPYmes Frente a los Tributos como Factor de Competencia, Jean Carlos Reynoso y Carlos Nufiez,

2015)

2.2 JURISDICCION E IMPUESTOS

Por lo regular las normas por las que se rige una compafiia como Gioia
Pizzas desde el punto de vista de la Direccion General de Impuestos Internos, son
aquellas que caen dentro de la categoria de las comidas rapidas. De manera

general, este tipo de establecimiento reportan ITBIS de dos formas diferentes.

En un primer momento, lo hacen cuando realizan los pedidos y pagan las
facturas de dichos pedidos, ya en ese instante estan pagando ITBIS por la compra
realizadas hacia una X institucion; en otro orden también deben reportar ITBIS al

final de la produccién, al momento que sus productos van a ser consumidos.

La diferencia esta en que aqui pueden hacer un margen de utilidades, es
decir, calcula el porcentaje de las ganancias que obtendran. Por otra parte la
compafia para estar totalmente legal y autorizada se registro en la ONAPI con el
nombre comercial de Gioia Pizzas Pizzeria Local Vegana, cuyo valor a pagar por
fue de $4,500.00 y ante la DGII se representa con el RNC de persona No0.402-

2394076-4.
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Efectos de la Reforma Tributaria

Con el fin de regular el comportamiento econémico de la nacién, asi como
dirigir la produccion, distribucion, el cambio y el consumo de los bienes materiales,
los paises implementan resoluciones, reglamentos y leyes como herramienta para

lograr la efectividad en el manejo de las politicas de la sociedad.

En la Republica Dominicana, el Estado fomenta activamente la generacion
e implementaciéon de leyes econdémicas con el propdsito de colaborar con el

cumplimiento de los objetivos pautados.

La Camara de Diputados convirtié en ley el anteproyecto de ley de fomento
de las PYMES, una de las piezas disefiadas como parte del Plan Nacional de
Competitividad Sistematica que ayudara a mejorar los niveles de competitividad de

las PYMES del pais.

Con esta iniciativa se busca promover el desarrollo integral de las PYMES
del pais, ya que estas unidades productivas tienen una gran capacidad de generar
empleos y riqueza a través de su desarrollo e insercion en los mercados

internacionales.
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Esta nueva legislacion permite que las PYMES tengan acceso a un
financiamiento a través de FOMIPYME luego de un proceso de evaluacion de los

niveles potenciales de rentabilidad y viabilidad de los proyectos a emprender.

La misma fue disefiada por el Consejo Nacional de Competitividad junto con
CODOPYME vy los principales actores del sector, como parte de los proyectos
derivados del Plan Nacional de Competitividad Sistematica presentado al pais por

el ex presidente Leonel Fernandez en su ultima gestion presidencial.

(Las MiPYmes Frente a los Tributos como Factor de Competencia, Jean Carlos Reynoso y Carlos Nufiez, 2015)

Declaraciones de Impuestos

Las siguientes declaraciones de impuestos deben ser presentadas por las
PYMES, dentro de los plazos legales establecidos para tal efecto, entre otras las

siguientes:

1. Declaraciéon Mensual. Se refiere a la declaracion y pago de los impuestos
al valor agregado (IVA), provenientes de los documentos de ventas
emitidos y de compras recibidos, los cuales se han registrado en el libro de
compras y ventas tales como: impuesto del débito fiscal (ventas), crédito
fiscal (compras), ventas exentas y de exportaciones y otros impuestos

como son; retenciones de segunda categoria (honorarios), de impuesto

44



anico a los trabajadores, los pagos provisionales mensuales (PPM)

obligatorios, y los créditos y remanentes de empresas constructoras.

Para cumplir con este tramite tributario ha de llenarse el formulario
correspondiente y presentarlo en Impuestos Internos sea presencial o0 via internet.
En cualquier institucion financiera autorizada para recibirlo, a través del formulario
en papel cuando hay un pago asociado, por lo tanto, estas instituciones no reciben

declaraciones sin movimiento y con movimiento y sin pago.

Estas declaraciones de declaraciones de impuesto mensual sin pago, se
pueden presentar por la via telefonica y en las unidades del servicio de Impuestos

Internos.

Para no incurrir en declaraciones fuera del plazo legal y considerando las
diversas declaraciones que se pueden originar, de acuerdo a su realidad como
contribuyente es que se recomienda utilizar el calendario de presentacién segun

las modalidades de estas, la cual se encuentra en la pagina web.
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2. Declaracion Anual de Impuesto a la Renta. Se realiza para cumplir con la
normativa que corresponde a la declaracion de rentas anuales, que debe
ser presentada por empresas y personas naturales para cumplir con sus

obligaciones tributarias.

Dependiendo de la diferencia entre los pagos provisionales pagados
durante el afio, créditos que pueda utilizar y el monto a pagar en impuestos por
dichas rentas, el contribuyente pagara al fisco u obtendra una devolucion por la

diferencia.

Esta exigencia deben cumplirla todas las personas residentes en Republica
Dominicana, que hayan obtenido rentas de cualquier origen. Para las
declaraciones presentadas por el papel el plazo vence el 30 de abril de cada afio,
en cambio, para las declaraciones via web, se entiende hasta el 10 de mayo de

cada ano.

De no ser entregadas antes de estas fechas recibira un recargo, sin

embargo si es via web se le hara una condonacion en dichos conceptos.
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3. Declaraciones Previas a la Renta (Declaraciones Juradas). Estas las
deben realizar y presentar los empleadores, las instituciones financieras, las
empresas comerciales y otras, que deben informar a la DGIl, mediante
estas declaraciones, las diferentes rentas, declaraciones y otros conceptos

que estas pagan o entregan a las personas naturales.

Este tramite se realiza entre los meses de febrero y marzo e cada afio, por
las rentas o ingresos obtenidos en el afio anterior, presentacion que también se

puede realizar via internet o presencialmente.

(Las MiPYmes Frente a Tributos como Factor de Competencia, Jean Carlos Reynoso y Carlos Nufiez, 2015)

2.3 METODOS DE EVALUACION

Entendiendo que, los procesos y sistemas de produccion pueden variar
inmensamente, partiendo de las caracteristicas que engloben la compaiiia
productora y los pasos necesarios para convertirse en un producto final listo para

ser ingerido o comercializado cuando apenas era una simple materia prima.

Aunque dependa de funciones y pasos diferentes para que cada uno
pueda ser efectivo en su habitat, es conveniente mencionar, que hay elementos
gue los asemejan uno con otros, y estos son los métodos para evaluar cada una

de sus etapas.
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Se distingue entre produccion en serie y produccion por encargo, segun la
actividad productiva se realice en cadena, sin atender a los requerimientos de un
cliente concreto o de forma individualizada. Las caracteristicas del mercado actual
provocan que esta distincion se difumine, puesto que es posible realizar una
programacion del proceso productivo en el que, sin perder las ventajas de la

produccion en serie, se atienda a los deseos concretos de un determinado cliente.

Segun la gama de productos:

Produccién simple. Se obtiene un Unico producto.

e Produccion multiple. Se obtiene mas de un producto. Se distingue entre:

e Produccion independiente: Los distintos productos salen de cadenas de
fabricacion totalmente independientes.

e Produccion compuesta o conjunta: De un mismo proceso se obtiene mas de
un producto, o al menos parte del proceso es comun a mas de un producto.

e Produccion alternativa: Algunos factores de produccion pueden ser

aplicados alternativamente a mas de un producto, pero no a la vez, sino con

caracter alternativo.

2.3.1 Métodos de Evaluacién utilizados en el Proceso de Produccion:

El taylorismo, en organizacion del trabajo, hace referencia a la division de

las distintas tareas del proceso de produccion. Fue un método de organizacion
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industrial, cuyo fin era aumentar la productividad y evitar el control que el obrero

podia tener en los tiempos de produccion.

Esta relacionado con la produccion en cadena. Elproceso de mejora
continua es un concepto del siglo XX que pretende mejorar los productos,

Servicios y procesos.

Postula que es una actitud general que debe ser la base para asegurar la
estabilizacion del proceso y la posibilidad de mejora. Cuando
hay crecimiento y desarrollo en  una organizacion o comunidad, es necesaria
la identificacion de todos los procesos y el analisis mensurable de cada paso

llevado a cabo.

Algunas de las herramientas utilizadas incluyen las acciones correctivas,
preventivas y el analisis de la satisfaccion en los miembros o clientes. Se trata de
la forma méas efectiva de mejora de lacalidady la eficiencia. En el caso
de empresas; normasISOy sistemas de evaluacion ambiental, para

conseguir calidad total.
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2.4 COMPORTAMIENTO EN EL PROCESO DE PRODUCCION

Hacer referencia al comportamiento se puede entender como los
acontecimientos que suelen suceder por alguna causa y que traen consigo alguna

consecuencia.

Sin embargo en este acapite se busca dar a entender el comportamiento
que se dan a cabo para con la materia prima, los ingredientes, y los materiales

para la produccion.

Asimismo se pretende informar acerca de los posibles resultados que
puede traer el mal uso o la aplicacion de técnicas no adecuadas para con las

materias primas, ingredientes y herramientas del producto final en la pizzeria.

2.4.1 Factores que inciden en el Comportamiento de un Sistema de

Produccién

Disefo Industrial o Disefio/Desarrollo de Producto (Bien o Servicio)

Es la concepcién, programacion, proyeccion y produccion del Producto de

la empresa.

Disefio del Proceso.

Proceso es el disefio del sistema de produccion material. Donde se toma

una decision del tipo de tecnologia que se utilizar4, la distribucion de las
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instalaciones, analizan el proceso, equilibrio de las lineas, control de proceso y

analisis de transporte. (Gestién Técnica de la Produccion, Fabian Tello)

Capacidad

Capacidad es la determinacion de niveles éptimos de produccion de la
organizacibn —ni demasiado ni pocos—; las decisiones especificas abarcan
pronésticos, planificacién de instalaciones, planificacion acumulada, programacion,

planificacion de capacidad y andlisis de corridas. (Gestion Técnica de la Produccion, Fabian Tello)

Administracion de la cadena de Suministros

Es la determinacion de las relaciones con los proveedores, y su integracion

en el proceso productivo de la empresa.

Inventario

Inventario es la administracion de niveles de materias primas, trabajo en
proceso y productos terminados. Las actividades especificas incluyen ordenar,

cuando ordenar, cuanto ordenar y el manejo de materiales.

Fuerza de trabajo

Fuerza de trabajo es la administracién de empleados especializados, semi

especializados, oficinistas y administrativos. Las actividades a desempeiar las
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podemos resumir en disefiar puestos, medicién del trabajo, capacitacion a los

trabajadores, normas laborales y técnicas de motivacion.

Localizacion y Disefio de Planta

Es la toma de decisiones sistematicas sobre la localizacion de la planta de
proceso, y el disefio interno de la misma teniendo en cuenta el producto que es

responsabilidad de la empresa.

Gestion de Calidad

Calidad es la parte encargada de garantizar la calidad de los productos y
servicios que ofrece. Las actividades a desempefiar dentro de estas funciones son

controlar la calidad, muestras, pruebas, certificados de calidad y control de costos.

Mantenimiento

Las actividades de la produccion de operaciones representan la parte mas
grande del activo humano y el capital dentro de una empresa; los costos basicos

de fabricacion se contraen mediante las operaciones.
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La administracion de operaciones tiene un gran valor como arma
competitiva, como estrategia; las fortalezas o debilidades de las cinco funciones
de la produccion pueden significar el éxito o fracaso de una organizacion; este
sistema estd estructurado mediante un conjunto de actividades y procesos

relacionados para cumplir con el objetivo de crear bienes y servicios de calidad.

Sistemas Productivos Particulares

Produccién Justo a Tiempo: Es aquel sistema que tiene como objetivo
organizar la produccion de forma que se aumente la velocidad de respuesta, se
disminuyan los inventarios, se mejore la productividad, y se aumente la calidad de
los bienes producidos. Para lo cual se requieren condiciones del disefio de la
planta, el manejo de materiales, administracion del mantenimiento,
empoderamiento y entrenamiento para multiples funciones de los empleados y
empoderamiento de los proveedores involucrdndolos en las decisiones

estratégicas de desarrollo de producto.

Los recursos que maneja son

e Persona: es la Mano de Obra y los conocimientos.
e Partes: son los materiales e insumos.

e Plantas: son los edificios, instalaciones, maquinas.
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Planificacion: sistema de planificacion de la produccidn y recursos
necesarios, la informacion para la toma de decisiones y el control de las
operaciones.
Procesos: las distintas fases del sistema productivo de la empresa u
organizacion.

Que se emplea en la forma breve y continua de la empresa.
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Capitulo 3:

Plan De Produccién
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3.1 DESCRIPCION DEL SISTEMA DE PRODUCCION

Un sistema es un conjunto de objetos unidos entre si por alguna forma de
interaccion e interdependencia formal. Los sistemas pueden ir de conjuntos muy

grandes de subcomponentes fisicos hasta situaciones mas reducidas.

Los modelos se desarrollan con frecuencia para representar un sistema o
alguna de sus partes. El concepto de sistemas puede ayudar a aumentar la

comprension que se tenga de las operaciones de una organizacion.

(Administracién de la Produccion y las Operaciones, Everett y Ronald Ebert.)

3.1.1 EL Subsistema de Operaciones

El subsistema de operaciones, hablando en términos generales, es la parte
de la organizacion que existe principalmente para generar los productos. En
algunas empresas el producto es un bien fisico mientras que otras pueden ser de

consumo o incluso, un servicio.

Entonces, ¢Por qué las empresas tienen un subsistema de produccion?
Esto puede responderse que todas incluyen un proceso de conversion, tal cual se
explicd en el capitulo anterior de acuerdo con el acapite Comportamientos en el

proceso.

El proceso de conversion es el trayecto que recorre un producto para

concluir como lo que es. Son necesarios para este proceso los insumos requeridos
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para hacer el producto, el proceso por medio del cual se convierten estos insumos,

el producto que resulta de esta conversion y los circulos de retroalimentacion en el

subsistema de operaciones.

El producto se convierte en dinero y, como puede verse el proceso de

conversion es algo que se mantiene vivo. Todo lo antes expresado comprende el

subsistema de produccion, y uno o mas de estos pueden completar el sistema de

produccién.
FLUCTUACIONES AL AZAR
AJUSTES
INSUMOS:
Tomate “ CONVERSION DE
-Orégano INSUMOS
-Sal
-Azucar
-Caldo Pollo Polvo METODOS DE
EVALUACION

SEGUIMIENTO

‘ Masas para

Pizzas

PRODUCTOS:

La forma exacta de este proceso de conversién varia de empresa

en

empresa pero, de todas maneras, es un fenémeno econémico que existe en todas

ellas.

Las fluctuaciones al azar que aparecen en el diagrama anterior estan conformadas

principalmente por una influencia del ambiente no planeada e incontrolable que

podria causar que la produccion real fuera diferente a la planeada.
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Es necesario reconocer la distincion entre la conversion directa de los
insumos y los insumos en el proceso de conversién. El insumo econémico en los
productos que se fabrican para almacenar (materiales) es convertido directamente

en productos finales.

Los insumos en el proceso de conversion no sufren ninguna transformacion
y simplemente suministran los servicios necesarios para desarrollar las labores de

produccién.
(Administracién de las Operaciones, Roger Schroeder)

Impacto de la Tecnologia en la Conversion

Se entiende aqui por tecnologia el conjunto general de actividades de
transformacién que tienen lugar en el proceso de conversion y también el nivel de

sofisticacion cientifica en planta, equipos, destrezas y productos.

3.1.2 Seleccién del Proceso Productivo

Las decisiones sobre seleccién de procesos determinan el tipo de proceso
productivo que se usara y la extension adecuada del mismo. Los administradores
deben decidir si organizan el flujo del proceso como un flujo en linea de alto
volumen de produccién o como un proceso de bajo volumen en produccion por

lotes.
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También si la empresa debe integrarse hacia el frente con el mercado o
hacia detrds con los proveedores. La seleccién del proceso es de naturaleza

estratégica y tiene una gran importancia.

(Administracion de las Operaciones, Roger Schroeder)

Gioia Pizza estima la precision de valerse de buenos proveedores y
mantener una relacion conveniente para el desarrollo constante del negocio, sin
embargo la productividad de los procesos de conversion, los sub sistemas de
produccion y el mismo sistema completo dependen del mercado y la adaptacion

de Gioia para con él.

Se han clasificado los procesos de acuerdo con dos caracteristicas: flujo del
producto (Proceso para inventario) y tipo de pedido (Proceso por pedido), estas
especificaciones se pueden ver en la Matriz de Caracteristicas de un Proceso que

se plasma a continuacion.

Esta Matriz es tomada, bajo los ideales de Roger G. Schroeder, en su libro

Administracion de Operaciones.
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Matriz de Caracteristicas de un Proceso

PROCESO PARA PROCESO POR PEDIDO
INVENTARIO
FLUJO EN LINEA I Il
Refinacion de petréleo Lineas de ensamble de autos
Molienda de harina Compaiiia de teléfonos
Enlatadoras Servicios eléctricos
Cafeterias
FLUJO INTERMITENTE I v
Talleres de maquinas Talleres de maquinas
Restaurantes de comida Restaurantes
rapida Hospitales
Cristaleria Joyeria por pedido
Muebles
POR PROYECTO V VI
Casas de especulacion Edificios
Pinturas comerciales Peliculas
Barcos
Retratos

(Administracién de las Operaciones, Roger Schroeder)

En una empresa cada producto especifico se elabora dentro de uno de
estos seis procesos; sin embargo, una mezcla de productos conduce a menudo a
una mezcla de tipos de proceso dentro de la misma empresa. Estos procesos se

aplican tanto a servicios como a bienes.

Echando un vistazo podria parecer facil determinar el tipo de flujo y el
proceso a utilizar en Gioia o0 para cualquier pizzeria en general. Sin embargo,
existen seis factores que parecen influir en la seleccion de uno de los procesos ya

presentados:
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1. Requerimiento de Capital
2. Condiciones de Mercado

3. Mano de Obra

4. Habilidades Administrativas
5. Materia Prima

6. Tecnologia

Basados en estos pardmetros Gioia Pizza opta por ubicarse en el nivel llI
de los procesos, con un flujo intermitente de proceso por pedidos y las
consideraciones de los seis factores estipulados. Esto se traduce de la manera

mas explicita en los diferentes acapites de cada capitulo de este documento.

Considerando que como estructura la planta de produccién se define por
lote, un hibrido entre los procesos intermitentes y continuo debido a que no
produce bienes con volumenes altos, es posible realizar una produccién de

acuerdo a pedidos y es flexible para el control de produccion por inventarios.
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3.2 MATERIA PRIMA E INGREDIENTES

Esta claro que para la preparacion de las pizzas la materia prima
indiscutible es la masa, que puede ser abierta sobre harina o aceite. En el caso de
Gioia Pizza el proceso se basa en abrirla sobre harina de maiz, para ser mas
especificos. No obstante para llegar a obtener esta materia prima para un
producto terminado, es preciso contar con materiales de produccién incluso con

otra materia prima determinante que es la harina de trigo.

Mas técnicamente a todo este proceso se le llama proceso de conversion.
Consiste en la transformacion técnica de todos los materiales que conforman tanto
la masa como materia prima de la pizza y propiamente, asimismo, la pizza como

producto terminado.

De forma que para la obtencion de un producto final todos los ingredientes
son sometidos a dos procesos de conversion que se puede traducir como

subsistemas, que al unirse formarian el proceso total de produccion.

Existe por igual otro proceso de conversién ara la salsa de la pizza, un
proceso que puede estimarse como el truco o el secreto para propiciar el sabor

distintivo de cada pizzeria.
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Proceso 1:

Subsistema O

btencion de La Masa

INSUMOS:
-Harina de PRODUCTOS:
trigo CONVERSION DE INSUMOS
-Sal Masas para
Pizzas
-Levadura
-Azticar METODOS DE
-Aceite EVALUACION
Proceso 2:
Subsistema para Obtencion de la Salsa
INSUMOS: PRODUCTOS:
Tomate “ CONVERSION DE INSUMOS “

, Masas para
-Orégano Piz7as
= >
-Azlicar METODOS DE
-Caldo Pollo Polvo E\/ALLIACIAN

Proceso 3:

Subsistema de Preparacién de la Pizza

INSUMOS:
-Masa Pizza
-Salsa
-Queso
-Embutidos
-Vegetales

CONVERSION DE INSUMOS

METODOS DE
EVALUACION

PRODUCTOS:

Pizzas
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Con estos diagramas, los cuales son tomados de la concepcion de los
autores Adam Everett y Ronald Ebert en su libro Administracion de la Produccion y
las Operaciones, podemos entender el comportamiento que han de adoptar la
materia prima e ingredientes para resultar un producto compuesto de consumo,

terminado.

Es preciso destacar que resultados influyentes en el comportamiento de
todos estos insumos incurridos en el proceso de produccion dependen de su
almacenamiento, el agotamiento de su inventario, y el nivel de desperdicio de

cada ingrediente durante el proceso de produccion.

Otro aspecto a tomar en cuenta en lo que al comportamiento durante el
proceso de produccion es la consideracion de los insumos que requieren de
compras diarias y poca cantidad para almacenamiento, situaciéon que aplica para
algunos ingredientes, asi como para productos compuestos que forman parte del

producto de consumo terminado.

Esto en el caso de los tomates para la salsa, la salsa luego de preparada,
las masas luego de su estancia de reposo y todos los embutidos de acuerdo a su

fecha de caducidad.
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También las maquinarias y equipos requeridos para el proceso de
produccion definen un comportamiento muy determinante en el inicio y finalizacion
del proceso. Al inicio de estos procesos es de suma importancia la batidora

industrial con todas sus herramientas.

Al final de este proceso es de manera obligatoria el horno de cadena
industrial para procurar la pizza como tal. Se hace referencia al comportamiento
de estas herramientas, equipos y maquinarias debido a su temporal chequeo y

mantenimiento, asi como limpieza.

De modo que todos los equipos estén a la disposicion de la mano de obra
para iniciar y culminar el proceso de produccion en cada jornada. Para finalizar es
correcto y necesario tomar en cuenta que todos estos comportamientos son
supervisados por directrices determinadas por los métodos de evaluacion y control

basados en los resultados esperados.

Estas directrices garantizan que el comportamiento de los insumos asi
como de las maquinarias necesarias para el proceso de conversion sea el

estipulado en el plan de produccién de la institucién.
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3.3 CAPACIDAD DE PRODUCCION

La produccion es la transformacion de unos insumos en productos, donde
interviene la mano de obra; ésta puede presentarse de distintas maneras, como
trabajando en el proceso de conversion o transformacién de forma directa

(operario, ingeniero, técnico)

.La capacidad de produccién es el nivel de actividad madximo que puede
alcanzarse con una estructura productiva dada. El estudio de la capacidad es
fundamental para la gestibn empresarial en cuanto permite conocer y analizar el
grado de uso de cada uno de ellos en la organizacion y asi tener oportunidad de

optimizarlos.

Las producciones de Gioia Pizzas estan basadas en cuanto a su personal
de produccién, es decir, en base a las unidades que el equipo de trabajo puede
producir dia a dia. Este equipo de trabajo tiene la particularidad de que las

unidades de produccién son estadisticamente contadas semanalmente.

El proceso consiste en que se mide los volumenes de ingredientes
consumidos y se clasifican de forma descendiente, es decir, del mas consumido
hasta el menos utilizado para la preparacion de cada una de las pizzas de Gioia

Pizzas; al momento que ya se conoce esta informacion, entonces ya se puede
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tener un control en el inventario y saber que siempre pedir y que siempre tener en
existencia. Este dato ayuda a la capacidad de produccién en que el proceso no se

interrumpa por falta de materiales o por escasez de herramientas.

Las producciones seran evaluadas todas las semanas por el método de
clasificacion de pedidos y se valuara la rapidez en dicha preparacion, tomando en
cuenta el orden que se presentara mas adelante para no echar el producto final a

perder o simplemente se vuelva un desperdicio.

Los incrementos y disminuciones de la capacidad productiva provienen de
decisiones de inversion o desinversion. Cuando una linea de produccién esta
formada por varias maquinas, la capacidad de producciéon de la planta esta
determinada por la maquina o la estacion mas lenta (que tenga menor capacidad

de produccién).

Se llama balance de linea al proceso mediante el cual se determina la
cantidad de maquinas y herramientas por estacién de trabajo, para lograr que

todas ellas estén bastante equilibradas, evitando desperdicios.
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Tomando esta informacion como referencia, las unidades de las
producciones de cada una de las pizzas varian semanalmente entre 60 y 65

pizzas.

3.4 HORAS DE TRABAJO Y MANO DE OBRA REQUERIDA

Incluye los sueldos de los obreros y/o empleados cuyos esfuerzos estan
directamente asociados al producto elaborado. En procesos muy mecanizados
(por ejemplo, plantas de harina y aceites de pescado), este rubro representa
menos del 10% del costo de produccién, pero en operaciones de considerable

manipuleo puede llegar a superar el 25%.

Las dos variables que regulan este rubro son: costo de la hora-hombre u
hombre-afio y nimero de horas-hombre o nimero de hombres/mujeres requerido.
Al costo basico de la hora-hombre que se estima de acuerdo a los convenios
laborales vigentes, deberan adicionarse las cargas sociales que normalmente

estan a cargo del empleador.

El personal de trabajo de Gioia Pizzas estara conformado por un cuerpo de
10 personas, cada una de estas desarrollando una funcion diferente dentro del

establecimiento y estaran distribuidos por areas.
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6 personas estan destinadas al area de la produccion en general y de
manera masiva; 2 hombres encargados de las masas y harinas, elaboraciéon y
preparacion de las mismas; dos hombres mas para el detalle, acabado y
finalizacién de las pizzas en conjunto con su empaque en caso de gque sea para
llevar la orden; los ultimos dos hombres de los seis ya mencionados, uno estara
en el area de almacén y el otro sera auxiliar operativo, el cual debe tener
conocimiento del area en general, tanto de materia prima, equipos maquinarios y

conocimientos de los ingredientes a utilizar.

Una joven orientada hacia la atencion al cliente y facturacion de los
pedidos, la cual también debera ejercer de ciertas funciones contables y cuadres

diarios.

Dos jévenes que se encargaran de la parte de servicios y atenciones
personales, es decir, meseros para atender a cada uno de nuestros consumidores
y por ultimo pero no menos importante la parte administrativa y gerencial de la
comparniia sobre la cual recae la responsabilidad de toma de decisiones y atencién

a empleados, entre otras areas propias de la misma disciplina.
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El horario laboral de Gioia Pizzas es todos los dias; Lunes a Jueves de 6:00
PM a 12:00 AM, Viernes y Sabado de 5:00 PM a 12:00 AM y Domingos de 4:00

PM a 11:00 PM.

Las horas de trabajo en la produccion varian de 6 a 8 horas diarias. Esto es
sin tomar en cuenta que una vez a la semana se laborara en horario especial por
motivo de entrega de pedidos y almacenamiento de los mismos, de igual forma

para llevar un control del inventario.

La parte funcion de la parte operatoria es fundamental para el rendimiento y
la productividad efectiva de la empresa y asi se puedan lograr todos los objetivos

establecidos al principio ya que basicamente es la misién de la compaifiia.

3.5 DIAGRAMAS DE PROCESOS

3.5.1 Diagramas de Proceso de Flujo

Para un mayor entendimiento es preciso explicar las caracteristicas del tipo
de flujo aplicado a la produccion de pizzas o restaurantes de comida rapida

definido como nivel IlI.
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Los procesos de flujo intermitentes se caracterizan por la produccion por
lotes a intervalos intermitentes. El equipo y la mano de obra se organizan en

centros de trabajo por tipos similares de habilidades o equipo. (Administracién de

Operaciones, Roger Schroeder)

En consecuencia, un producto fluira nhada méas hacia aquellos centros de
trabajo que requiera y se saltara los demas. Esto produce un patrén de flujo

mezclado.

Las operaciones intermitentes usan equipos diseflados para fines generales
y mano de obra totalmente calificada; por tanto, son muy flexibles para cambiar el
producto o el volumen de produccién, un reto para el control de inventarios, por lo
gque se precisa un sistema que permita gestionar un inventario diario en cuanto a

la produccién.

Asimismo se plantean retos para con la fluidez del proceso de produccion y
la eficacia de la mano de obra por la tendencia de esta a ser limitada.
Respondiendo a esta interrogante Gioia Pizza organiza su mano de obra por el

tipo de producto a producir en tres secciones.
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Debido a que las pizzas cuentan con tres subsistemas para resultar como
producto final, entonces se ha de contar con cuatro equipos de trabajo
involucrados en la produccion de la masa (1), la salsa (1) y la cadena de

preparacion de la pizza de acuerdo al pedido (2).

3.5.2 Diagrama de Proceso de Operaciones

El proceso de operaciones en una pizzeria va de la mano con el paso a
paso en el orden por el cual pasa una pizza para llegar a su etapa final y poder ser
ingerida por los clientes y consumidores. No es simplemente poner algo al horno y
esperar que su coccion coja el punto exacto, es saber el origen y por qué las

cosas van en dicho orden.

Primero se debe preparar la masa, la metodologia empleada por Gioia
Pizzas en la técnica de la masa abierta sobre harina, es decir, la masa es
preparada y dejada en reposo a una temperatura adecuada al punto, esto ocurre

hasta que la masa vaya a ser utilizada para la elaboracion de una pizza.

Dicha masa es preparada en diferentes tamafios para la opcién que tenga
la orden en secuencia; luego que el pedido esta hecho, se abre la masa y se
amasa hasta coger la textura adecuada para la colocacion de cada uno de los

ingredientes considerando que debe tener el orden siguiente.
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La salsa es algo fundamental y debe ir después del paso de abrir la masa
en harina; después se rocia el queso preferiblemente mozzarella ya que es el
mas adecuado debido a su textura y la condicion que adopta cuando se cuece la

pizza.

Luego sigue la colocacion de todos los embutidos e ingredientes de tipo
carne, digase pepperonni, salchicha, salami, jamon, entre otros ingredientes; por
altimo y para un mejor acabado se pone se colocan todos los demas ingredientes,
con esto se refiere a los vegetales tales como maiz, hongos, aceitunas, albahaca,

entre otros.

Este orden debe cumplirse al pie de la letra, por razén de que, si llegase a
ocurrir lo contrario o saltarse algun paso, la pizza no obtendra la textura y

consistencia adecuada que planteamos al principio de la investigacion.

Si este procedimiento se da de forma errénea puede existir la probabilidad
de que alguno de los clientes no adopte la forma y color que deberia tener al

terminar su preparacion.
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De manera general se podria decir que el proceso seria el siguiente: 1. Abrir
la masa y darle forma, 2. Colocar la salsa, 3. Rociar el queso, 4. Poner los

embutidos y 5. Adornar con los vegetales necesarios.

3.6 SISTEMA DE COSTO UTILIZADO EN EL PROCESO

Costos de manera genérica, se refiere a todos lo que necesito adquirir
como compafiia para la iniciacion de un negocio ya sea nuevo o remodelacion, es
todo lo que conlleve el gasto econémico para generar un ingreso ya sea a corto o

largo plazo.

En el caso de un plan de operaciones, en vez de simplemente llamarles
costos, se le llamaran costos de operacion o costos de produccion. La diferencia
con la definicién anterior esta en que son los gastos necesarios para mantener un

proyecto, linea de procesamiento o un equipo en funcionamiento.

En una compafiia estandar, la diferencia entre el ingreso (por ventas y
otras entradas) y el costo de produccion indica el beneficio bruto. Esto significa
que el destino econdmico de una empresa esta asociado con: el ingreso (por ej.,
los bienes vendidos en el mercado y el precio obtenido) y el costo de produccion

de los bienes vendidos.
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Mientras que el ingreso, particularmente el ingreso por ventas, esta
asociado al sector de comercializacién de la empresa, el costo de produccion esta
estrechamente relacionado con el sector tecnologico; en consecuencia, es

esencial que el tecndlogo pesquero conozca de costos de produccion.

3.6.1 Costo de Produccién

El costo de produccién tiene dos caracteristicas opuestas, que algunas
veces no estan bien entendidas en los paises en vias de desarrollo. La primera es

que para producir bienes uno debe gastar; esto significa generar un costo.

La segunda caracteristica es que los costos deberian ser mantenidos tan
bajos como sea posible y eliminados los innecesarios. Esto no significa el corte o

la eliminacién de los costos indiscriminadamente.

3.7 CODIFICACIONES

Codificar es asignar un cédigo a un producto. Si esta codificacion muestra
las caracteristicas de dicho producto, entonces se dice que es una codificacion

significativa; en caso contrario, la codificacién sera obviamente no significativa.

Para efectos de una descripcién rapida de los materiales, se suele
codificarlos. La codificacion consiste en describir un producto o articulo a base de

una clave. Para Gioia Pizzas se ha establecido una codificacibn basandonos en la
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naturaleza del articulo a identificar su prioridad para la produccién y su ubicacién

dentro del almacén.

La codificacion requiere del sefalamiento del codigo y la descripcion del
articulo. Para que esto se lleve a cabo se debera elaborar un libro con las hojas

sustituibles que contengan todos los codigos y su descripcion.

Para evitar confusiones y reducir errores en cuanto a la produccion y el

ofrecimiento mismo de los productos se procede con una serie de pasos:

1. Explicar a todo el personal la metodologia aplicada, en funcionamiento del
almaceén y las ventajas de esos procedimientos;
2. Analizar cada grupo de cddigos detalladamente y aclarar todas las dudas

que se presenten.

Hay varios métodos para codificar, los mas comunes y utilizados son:
Nemonico (letras) y el Decimal (numeros). Atendiendo a las directrices
inequivocas del sistema decimal y en una combinacion con la naturaleza del
producto y su ubicacién en almacén supone de 4 caracteres para determinar el

cbdigo.
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Naturaleza Ubicacién Anaquel Prioridad y uso

almacén

El método decimal estd compuesto por numeros en su totalidad y
normalmente tiene de 6 a 8 cifras. Se puede incluir al cddigo, algunos de los
siguientes datos adicionales para la descripcion del articulo: 1. Si es fabricado por
la empresa y 2. Su localizacion en el almacén.

(Organizaciones de Almacenes, Molina Aznar) (Técnica de la Organizacion de Almacenes, Fein, Lahde,

Muller)

Para codificar las operaciones tomando en cuenta las directrices antes
mencionadas es preciso clasificar y codificar de acuerdo al grupo de mercancias.
Como es ldgico, las operaciones de refiere a los productos terminados que son

ofrecidos por Gioia al cliente.

3.7.1 Codificaciones de Operaciones

Nombre del producto Cdédigo
Pizza de pepperonni PZPP0O001
Pizza de jamon PZJM0002
Pizza de maiz PZMZ0003
Pizza de salchicha PZSC0004
Pizza de salchicha italiana PZSCI005
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Pizza de aceitunas
Pizzas de doble queso
Pizza de chorizo
Pizza de vegetales
Refresco de uva
Refresco de fresa
Refresco de manzana
Refresco de seven up
Refresco de naranja
Refresco de Coca Cola
Refresco de Pepsi
Agua normal
Agua Saborizada
Café normal
Café Expresso
Café de Caramelo
Moccachino
Café Cappuchino
Cervezas Presidente

Ingrediente Extra

PZACO0006
PZDQO0O007
PZCHO0008
PZVG0009
RFUV0001
RFFR0002
RFMZ0003
RFSU0004
RFNJOO05
RFCCO0006
RFPS0007
AGNLO001
AGSB0002
CFNLOOO1
CFEX0002
CFCRO0003
CFMCO0004
CFCPO0005
CVPRO001

INEX0001
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La forma determinada para conformar esas codificaciones es tomando en

cuenta agrupaciones d mercancias ofrecidas, asignando un numero para cada

especificacion de modo que se pueda reconocer rapidamente el producto a

registrar a la venta

3.7.2 Codificaciones de Almacén

Nombre del producto
Harina blanca
Queso Mozzarella
Queso Parmezano
Salsa de tomate fresca
Salsa de tomate enlatada
Aceitunas
Salchicha normal
Salchicha italiana
Pepperonni
Hongos
Sal
Azucar
Pimienta
Jamon

Chorizo

Caodigo
HNABLC
QSOMZZ
QSOPAR
SALTFR
SALTEN
ACEIO1
SACHNL
SACHIT
PPROO0O1
HNGSO01
SALOO1
AZUO001
PIMTO1
JAMOO0O1

CHORO1

79



3.8 ALMACENAMIENTO DE MATERIALES

Sistema de almacenamiento en la produccion Kanban

El es unsistema de informacion que controla de modo armoénico la
fabricacion de los productos necesarios en la cantidad y tiempo necesarios en

cada uno de los procesos que tienen lugar tanto en el interior de una fabrica.

También se denomina “sistema de tarjetas”, pues en su implementacion
mas sencilla utiliza tarjetas que se pegan en los contenedores de materiales y que
se despegan cuando estos contenedores son utilizados, para asegurar la

reposicion de dichos materiales.

Las tarjetas actian de testigo del proceso de produccién. Cuando un
cliente retira productos de su lugar de almacenamiento, el kanban, o la sefial, viaja
hasta el principio de la linea de fabricacién o de montaje, para que se produzca un

nuevo producto.

Se dice entonces que la produccion esta guiada por la demanda y que el
kanban es la sefal que el cliente indica para que un nuevo producto deba ser

fabricado o montado para rellenar el punto de stock.
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En el caso de Gioia Pizzas se haria de manera manual por parte de nuestro

equipo de operaciones en vez de como se explica en la parte superior.
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Es bueno conocer un poco de su origen. El sistema Kanban fue inventado
debido a la necesidad de mantener el nivel de mejoras por la Toyota. Kanban se

hizo un instrumento eficaz para apoyar al sistema de produccion en total.

Ademas, demostré ser una forma excelente para promover mejoras,
porque al restringir el nUmero de Kanban en circulacion se destacan las areas con

problemas.
3.8.1 Almacenamiento de cada uno de los ingredientes

Es el momento preciso para mencionar detalladamente cada uno de los
ingredientes y materias primas de Gioia Pizzas. Como parte imprescindible estan
(tanto enlatada como tomates frescos), queso mozzarella de la mejor calidad, sal,

azucar, pepperonni, jamon, y maiz.
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En los ingredientes que no son tan imprescindibles o considerados como
ingredientes secundarios, estan los siguientes: salchicha tradicional, salchicha
italiana, ajies, cebollas, hongos no toxicos, aceitunas negras, pimienta, sazon para

dar sabor al gusto, queso parmesano.

Como parte del inventario y también perteneciente a la lista de articulos
vendidos dentro del establecimiento pero que no son elaborados sino que son
pedidos a Bepensa Dominicana y Nescafé , por ser considerados elementos

complementarios a la hora de ingerir las pizzas.

Estos son: agua, refresco de sabores variados, agua saborizada, jugos
artificiales de varios sabores y café en sus diferentes versiones, en fin, diversas

bebidas para acompafar el producto final que es la pizza.

3.9 MAQUINARIA Y EQUIPOS PARA LA PRODUCCION

De manera imprescindible resulta ser la utilizacibn de equipos Yy
maquinarias par la produccion en todas las industrias manufactureras o
productoras de bienes fisicos y para el consumo hoy en dia, producto de la
tecnologia y en busca de la mejora continua de la vida diaria del operario, la

eficacia de la produccion y la satisfaccion del cliente.
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Tedricamente hablando, una maquina es un conjunto de elementos moviles
y fijos cuyo funcionamiento posibilita aprovechar, dirigir, regular o transformar
energia, o realizar un trabajo con un fin determinado. Asimismo, se determina
maquinaria al conjunto de maquinas que se aplican para un mismo fin y al

mecanismo que da movimiento a un dispositivo. (Wikipedia.org)

En un sentido general las maquinarias y equipos entran en la gama de
insumos dentro del proceso productivo, por lo que se precisa trasladar por unos

momentos la visualizacion al sistema de produccién de Gioia Pizza.

El sistema de Gioia consta de tres centros de trabajo o tres ciclos, lo que
significa que tres equipos de trabajo funcionan en sus respectivas areas; como
insumos las maquinarias no se transforman, sino que transforman los ingredientes
y/o materiales en los productos esperados, para un futuro producto terminado que

es la pizza.

La maquinaria forma parte indiscutible de la planta, que se refiere a las
instalaciones y los equipos de la empresa. Cabe destacar que las instalaciones
para una empresa que produzca en un nivel 3 o0 4 (lote) las instalaciones
presentan de manera conjunta el establecimiento de venta y servicio al cliente

propio del tipo de negocio y adjunta la planta de produccion.
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Convenido con lo anterior las maquinas que conforman la maquinaria
productiva estaran ubicadas y clasificadas de acuerdo a su utilizacién en los
centros de trabajo de cada &rea, estas ultimas seran disefiadas en un modelo de
cocinas industriales, de modo que se pueda contar con todo tipo de equipo y
herramientas necesarias para el flujo de los pedidos y asi garantizar una

produccion sin estancamientos durante los procesos.

La cocina industrial es aquel espacio y/o establecimiento de alimentos cuyo
objetivo es dar servicios a grupos extensos. El protocolo principal que debe existir
en la cocina industrial estd basado en proporcionar comodidad para el trabajo de
operarios, debe ser en espacios relativamente amplios y contar con el equipo

suficiente para el trabajo designado.

Entre las responsabilidades acatar en una cocina de este tipo tenemos:

A. Alimentos, atendiendo al centro de trabajo, se trata de los ingredientes

necesarios para cada area para no detener el flujo;

B. Higiene, cada area debe estar limpia porque se trabaja con alimentos y

estos pueden contaminarse;

C. Espacio, cada area debe estar despejada para hacer mas agil la

produccion.
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3.9.1 Disefio y Distribucion de las Instalaciones
La distribucién de las instalaciones, para procurar la correcta posicion de la
maquinaria supone un disefio acorde con el flujo del proceso productivo y el flujo

de las operaciones por centros mismos.

Los Equipos y Herramientas

CENTRO-C-
(o]
(+]
CENTRO -B- 0o o0
0 0
g o o
< CENTRO-A- °
QS © 0 ©
ASEO Y BANOS o 0 O
DESPACHO
RECEPCION
PEDIDOS
ALMACEN

Es determinante entender los costos incurridos en maquinarias y equipos
de produccién y el valor que van perdiendo con el paso del tiempo estos equipos y

maquinarias.

85



Para esto se proporciona a continuacién una tabla en la que se indica el

equipo a utilizar, su costo, el porcentaje de depreciacion que se le puede aplicar y

resultado para la depreciacién por un afio.

A continuacién una lista de las

maaquinarias y equipos necesarios para desarrollar y garantizar la produccién:

1.

2.

3.

8.

9.

Mesas

Mezcladoras de Mesa
Mezcladora Industrial

Horno de Estandarte

Horno de Cadena

Bandejas

Ruedas cortadoras

Espatulas (Madera y Aluminio)

Abrelatas

10.Rayadora de Queso

11.Rebanadora de Embutidos

12.Extendedora de Masa
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3.10 DEPRECIACION DE LA MAQUINARIA

En la tabla se precisan las maquinarias a las que se le aplica la
depreciacion. Utilizando términos contables, a este tipo de maquinarias se le
denomina maquinaria liviana y la categoria a encajar por su naturaleza ha de ser

la tercera, en la cual se le aplica un 15% de depreciacién por cada afio.
Cabe destacar que en las tablas no se proporciona la cantidad de cada
articulo que es necesario y que se precisan aqui los equipos necesarios para la

produccién Unicamente.

RELACION MAQUINARIA-DEPRECIACION GIOIA PIZZA

EQUIPO/MAQUINARIA COSTO % DEPRECIACION 1
ORIGINAL DEPRECIACION Afio
Rayadora de Queso RD$ 21, 350.00 15% RD$ 3, 205.50
Mezcladora pequefia RD$ 5, 000.00 15% RD$ 750.00
Mezcladora grande RD$ 69, 700.00 15% RD$ 10, 455.00
Horno Estandarte RD$ 6, 885.00 15% RD$ 1, 032.75
Horno Cadena Grande RD$ 188, 500.00 15% RD$ 28, 275.00
Extendedora de Masa RD$ 33, 890.00 15% RD$ 5, 083.50
Rebanadora RD$ 16, 500.00 15% RD$ 2, 475.00
Refrigerador (Freezer) RD$ 15, 560.00 15% RD$ 2 334.00

Ante la complejidad de las maquinarias y equipos a utilizar, todo el personal

de produccion ha de ser capacitado para saber laborar en cualquier area de la

87



pizzeria, de modo que se precise el conocimiento de los procedimientos y asi
garantizar el cuidado de los mismos. No obstante, cada empleado de Gioia Pizza
cuenta con un seguro social para la atencibn médica en caso de incidentes

durante su horario de trabajo.

Periédicamente cada equipo de trabajo sera sometido a un taller de
capacitacion, incluidos en estos las orientaciones de lugar en cuanto las medidas
de seguridad a tomar, asimismo cada empleado ha de someterse a estudios y

andlisis, asi como vacunas contra tétano y otras enfermedades por prevenir.

Ingresando cada empleado debe someterse a cumplir el reglamento de
seguridad de la organizacion, el cual cuenta con directrices de poderes y deberes
acerca del proceso de produccién y el uso de los equipos y maquinarias. Al tomar
estas precauciones de salud e instalar en forma correcta la maquinaria podemos

proporcionar la seguridad de las instalaciones.

3.11 RIESGO DE LA PRODUCCION

Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP)

adoptados por la Comision del Codex Alimentarius (CCA).

El sistema de HACCP, que tiene fundamentos cientificos y caracter

sistematico, permite identificar peligros especificos y medidas para su control con
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el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos. Es un instrumento para evaluar
los peligros y establecer sistemas de control que se centran en la prevencion en

lugar de basarse principalmente en el ensayo del producto final.

Todo sistema de HACCP es susceptible de cambios que pueden derivar de
los avances en el disefio del equipo, los procedimientos de elaboracion o el sector

tecnoldgico.

El sistema de HACCP puede aplicarse a lo largo de toda la cadena
alimentaria, desde el productor primario hasta el consumidor final, y su aplicacion

debera basarse en pruebas cientificas de peligros para la salud humana.

La aplicacion del sistema de HACCP puede ofrecer otras ventajas
significativas, facilitar asimismo la inspeccién por parte de las autoridades de
reglamentacion, y promover el comercio internacional al aumentar la confianza en

la inocuidad de los alimentos.

La aplicacion de los principios del sistema de HACCP consta de las
siguientes operaciones, que se identifican en la secuencia légica para la aplicacién

del sistema de HACCP:
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Formacion de un equipo de HACCP

Descripcion del producto

Determinacion del uso al que ha de destinarse

Elaboracién de un diagrama de flujo

Confirmacion in situ del diagrama de flujo

Enumeracion de todos los posibles riesgos relacionados con cada fase,
ejecucion de un andlisis de peligros, y estudio de las medidas para controlar
los peligros identificados

Determinacién de los puntos criticos de control (PCC)

Establecimiento de limites criticos para cada PCC

Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC
Establecimiento de medidas correctivas

Establecimiento de procedimientos de comprobacién

Establecimiento de un sistema de documentacién y registro.

3.11.1 Responsabilidad Social

Desde tiempos remotos se ha puesto de manifiesto el término de la

responsabilidad social, aunque tal vez no se haya conocido con ese nombre en su

origen, sino con el nombre de Relaciones Publicas; este ultimo es un tema tan

amplio, pero en esencia siempre ha estado en el sentir del a mercado.

La responsabilidad social va méas alld de la satisfaccibn inmediata al

momento de consumir un producto en particular, dicha responsabilidad juega un
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papel mucho después de que los consumidores hayan desempefiado su funcion

como tal.

Se considera como una garantia menor a las posibles reacciones y efectos
secundarios que puedan surgir luego de que se compre o consuma el producto.
Las empresas que dicen tomar posesion de la responsabilidad social, deben
cumplir con una serie de requisitos que respalden realmente que la tienen y que el

publico a su vez interprete e identifique su lealtad hacia la organizacion.

La responsabilidad social, en su gran mayoria dependera de la actividad
comercial a la cual se dedique la empresa. Hay ciertos criterios que compartiran,
tales como compromiso con la higiene, calidad y servicios insalubres que afecten

directamente al sistema inmunolégico y los anticuerpos del ser humano.

Si mencionamos responsabilidad social hay casi un 99% de probabilidades
que se mencione una pdliza de seguros que respalden las adversidades ya

mencionadas.

Una pdliza es un elemento de los seguros avalado por una compafia en
particular y esta a su vez de manera general por la Superintendencia de Seguros

de la Republica Dominicana.
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La misma ofrece una cobertura anual a cambio del pago de la prima (monto
a pagar por la cobertura anual) pero para cubrir todas las siniestralidades antes

mencionadas, es necesario que Gioia Pizzas cuente con las siguientes polizas:

Incendio y lineas aliadas, aumento de la responsabilidad civil, averia de
maquinaria y equipos especiales y fidelidad 3D (esta Ultima es utilizada en caso de
fraude o robo por parte de empleados o0 personas externas) cabe destacar que
esto es independiente al seguro social de cada uno de los empleados de esta

institucion.

3.12 CAPITAL DE TRABAJO Y PROYECCIONES DE VENTAS A 5 ANOS

Por simple Idgica y deduccién humana, al momento de emprender un
proyecto se pone de manifiesto el capital de quien esta haciendo la inversion en
dicho proyecto. Esto no quiere decir que una persona dure toda una vida
ahorrando para algun dia en la vida y quizas cuando ya esté exhausto y empezar

la preparacion de un negocio propio.

Hoy en dia gracias a todos los avances tecnoldgicos, y sobre todo gracias a
la revolucion humana y econémica, no es necesario que un ser humano emplee
todo si capital en la esquematizaciéon de una plan si tiene la opciéon de tomar un
préstamo por la mitad del valor total del proyecto y mantener una reserva en caso

de emergencia o imprevistos.

92



Con esta opcion, el negociante mantiene una parte de su capital asegurado
y la otra parte queda en la expectativa de que si producira la suficiente ganancia
para generar un retorno de la inversion totalmente positivo, o que, dicho capital

sea desperdiciado por completo.

La inversion realizada para el levantamiento de Gioia Pizzas fue alrededor
de $3, 000,000.00, con esperanzas de recuperar en el primer afio de sus

operaciones comerciales el 50% de todo lo invertido.

Esta Ultima parte se puede evaluar mediante las medidas correspondientes
para la contemplacién de las proyecciones y prondésticos de ventas, donde se
confrontaran todos los planes para el cumplimiento de los objetivos y ver si en

realidad ha sido valido cada intento y esfuerzo por el momento.

En cuanto a las proyecciones, se debe tomar como referencia la evolucion
constante tanto de la sociedad, sus cambios en los gustos alimenticios, en cuanto

a la tecnologia y sus diversas informaciones.

Se deben tomar en cuenta porque son de los factores que siempre estan en
constante cambios con los tiempos y adaptdndose al comportamiento del

mercado.
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Si la empresa Gioia Pizza mantiene un comportamiento estandar y con
escala progresiva, hay probabilidades de que al cabo de 5 afios triplique la
inversién realizada para comercializar, considerando que con el paso del tiempo
hay ciertos factores renovables, es decir, variables que deberan ser cambiadas o

renovadas con el paso de los afos.

Algunas de estas pueden serlas maquinarias, la renovacion del contrato de
alquiler, registro de nombre comercial y aumento en el ITBIS o salario de cada uno
de los empleados. Si se tiene un margen de referencia para cubrir estos posibles

gastos, entonces la empresa se encuentra dentro de una utilidad positiva.

3.13 ENCUESTA PILOTO Y ANEXOS

Se sabe que la fuente de mayor veracidad para obtener informacién es
preguntando directamente, por tal razén para que Gioia Pizzas pudiera iniciar sus
operaciones con pie derecho se prepar6 con anticipacion para que al abrir sus

puertas al mercado local no hubiese errores que corregir en el camino.

El proceso de operaciones a simple vista puede parecer facil para

desarrollar pero hay que tener bien en cuenta que Si es un proceso se esta
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hablando de una secuencia de pasos en orden cronoldgico y cada uno de estos

pasos requiere de sutil observacion y control.

El fuerte en este momento es saber que realmente el publico busca en una
pizzeria y como desea la pizza en calidad de tiempo, textura, valor agregado,
entre otras areas; variables que son de vital importancia si el objetivo es

desarrollar un plan de operaciones altamente efectivo.

Encuestas

Consumidores final y/o publico en general.

1. ¢Simpatiza usted por la comida rapida?
A) Si B) No
2. ¢Qué tipo de comida rapida prefiere?
A) Chimi B) Pica-Pollo C) Pizza D) Yaroa
3. ¢Cual de estos establecimientos de comida rapida prefiere?

A) Pala Pizza B)Juan Caine C)Joan Yaroa D)Pizzeria Las Palmas

E) Mozzarella Pizza Place

4. ¢Cual es el maximo de tiempo que esperaria por comida rapida?

A) 15 minutos B) 25 minutos C) Media Hora
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5. ¢Qué factores combinados les parecen mejor al elegir un puesto de comida
rapida?

A) Rapidez-Atencion B) Atencion-Calidad C) Higiene-Calidad

D) Atencion-Higiene E) Rapidez-Calidad

6. ¢Qué ingredientes nuca le han gustado en su comida rapida?
A) Ajiesy Cebolla B) Hongos C) Embutidos D) Vegetales
7. ¢Cudl de estas pizzas prefieres?
A) Full condimentos B) Mix carnico C) Vegetales D)Doble queso

8. ¢Cual bebida prefieres para acompafiar tu comida rapida?

A) Sodas B) Jugos Naturales C) Agua D)Bebidas alcohélicas

9. ¢Como prefiere usted su comida rapida?
A) Crujiente B) Blanda C) Jugosa D) Seca

10.¢Coémo ayudaria la comida rapida a su salud?

Empresarios y/o empleados, gerentes.

1- ¢De qué se trata para usted el sistema de produccién? ¢ Para una
pizzeria?
2- ¢Entre los posibles procesos de produccion para pizzas existentes, cual

seria el de su preferencia?

3- ¢, Cual es la masa preferente para producir en esta pizzeria? ¢ Por que?
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4- ¢,Cuales son los materiales esenciales para la produccién de estas

masas?
5- ¢, Cudles ingredientes conforman la pizza como producto final?
6- ¢, Cudl es el proceso para la obtencion de las materias primas e

ingredientes secundarios y, cuales podrian ser las estrategias utilizadas
para la obtencion de los mismos?

7- ¢, Cada cuanto tiempo se pasa inventario referente a los materiales de
produccién?

8- De acuerdo con la adquisicion de materias primas, ¢.cual es la
capacidad de produccion estimada?

9- ¢, Como define usted el proceso de flujo durante la produccion de esta
organizacion?

10- ¢Cudl es el costo promedio de los materiales que garantizan la
produccion de la pizza?

11- ¢Cudles son las maquinarias necesarias para la produccion de las

masas Y la preparacion del producto final?

Tomando en cuenta como referencia esta encuesta, se pudieron establecer
decisiones de suma importancia con relacién a las actividades que se deben
realizar en una empresa de este tipo de magnitud, principalmente a la parte

operatoria, es decir, el proceso de produccion.
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Resultados Encuestas Consumidores y/o Publico General

Interpretacion de Resultados

1. ¢Simpatiza usted por la comida rapida?
a- Si
b- No
La iniciativa de esta pregunta deriva en comprobar la preferencia de los

destinatarios escogidos como muestra para la presente encuesta hacia la comida

rapida.
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Esta comprobado, que una gran masa de la poblacién vegana, tiene
preferencia por la comida rapida. Esto se a que La Vega es considerada una de
las ciudades con mas actividad social, en el sentido de que sus habitantes, en su
gran mayoria, son jovenes involucrados en grupos y movimientos juveniles que les
implica salir de su zona de confort. Por consiguiente recurren a este tipo de

comida.

2. ¢Queétipo de comida rapida prefiere?
a- Chimi c- Pizza

b- Pica-Pollo d- Yaroa

98



El publico preferente de comida rapida tiene diversas opciones para
escoger, por lo tanto fue preciso orientar esta pregunta a las comidas mas

famosas en este renglén, a nivel local.
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Envidencialmente, se muestra un empate entre las opciones C y D, pero al
momento de la encuesta fue obvia la preferencia por la pizza porque es un tipo de
comida rapida que incita a la participacion activa del compartir entre grupos de
personas, ya sean conocidos o de poca interaccién social. No es menosprecio por
la opcion C, pero es en el mayor de los intereses mostrar transparencia en la

investigacion.

3. ¢Cual de estos establecimientos de comida rapida prefiere?
a- Pala Pizza d- Pizzeria Las Palmas
b- Juan Caine e- Mozzarella Pizza Place

c- Joan Yaroa
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Tal cual cada prospecto a cliente tiene una especialidad preferida, de igual
forma tiene un lugar donde adquiere esta, por ende con esta pregunta se pretende
identificar cuales son estos establecimientos o puntos de venta. Es en esta
pregunta en donde se comienza a incurrir la encuesta alrededor del negocio de las

pizzas.

Las opciones seleccionadas por los encuestados demuestra con total
transparencia la intencién de la pregunta anterior, donde se refleja la preferencia
por la pizza. Actualmente las pizzerias estan en la obligacién de vivir en constante
innovacion para no pasar como obsoletas en el tiempo y obtener un equilibrio en la

fase de crecimiento en el ciclo del producto.

Esta informacion es de sublime importancia para los gerentes que estan al
frente de esta categoria de negocios. El establecimiento debe estar en las mas

Optimas condiciones para el alojamiento prematuro de los consumidores y clientes.
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4. ¢Cudl es el maximo de tiempo que esperaria por comida rapida?
a- 15 minutos
b- 25 minutos

c- Media Hora

Al conocer el tiempo promedio por el cual el cliente esperaria por un pedido,
es posible enfatizar en la eficacia del servicio en la preparacion de las pizzas, a la
vez, es posible determinar el tipo de masa elegible para la preparacion en un

menor tiempo.
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Eventualmente, los negocios del actual siglo XXI, se ven forzados a sesgar
todos sus recursos y gastos hasta llevarlos a su mas minima expresion en cuanto
a no desperdiciar su capital ni sus acciones pero simultineamente deben
incrementar la eficiencia en sus servicios y atenciones, tomando como punto de
partida que uno de las variables mas apreciadas por el cliente es la combinacion
de una orden entrega a justo a tiempo con un producto de calidad e higiene. Por

tal razon el tiempo es sinbnimo de dinero en el mundo mercadolégico y financiero.
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5. ¢Qué factores combinados les parecen mejor al elegir un puesto de

comida rapida?

a- R
b- apidez-Atencion e- Atencion-Higiene
c- Atencion-Calidad f- Rapidez-Calidad

d- Higiene-Calidad

La finalidad para con esta pregunta es encontrar los factores que inciden en
la aceptacion por parte del publico en un establecimiento y su posterior
preferencia, basandose en los factores combinados que proporciona el servicio.
De esta forma se puede constituir la mejor combinacién o la que resulte mas

elegida, como el valor agregado propiciado por la empresa.
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El factor salud, es un punto clave para los establecimientos de comida
rapida. Se han manifestado situaciones en donde se pone en juego la reputacion
de algunos de estos establecimientos por la vulnerabilidad higiénica en sus

servicios.
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Es responsabilidad, tanto de la parte administrativa como de los
empleados, velar por un servicio eficientisimo en cada una de sus areas para al

final brindar un producto de satisfaccion plena.

6. ¢Qué ingredientes nunca le han gustado en su comida rapida?

a- Ajiesy Cebolla c- Embutidos
b- Hongos d- Vegetales
10
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7. ¢Cudl de estas pizzas prefieres?
a- Full condimentos c- Vegetales
b- Mix cérnico d- Doble queso

Del mismo modo es importante saber cuales ingredientes son preferidos y
cuales no lo son. Una forma estratégica de saber cuales ingredientes son los
preferidos es preguntando los que no son preferidos. Ademas de esta informacion,
los resultados arrojados en esta pregunta facilitan la colocacion de ofertas, de

forma que resulte conveniente en base a costos para la empresa.
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Las preguntas 6,7 y 8 van encaminadas en la misma tematica que esta,
debido a que reconociendo por muestreo individual la combinacion de ingredientes
preferidos, los no preferidos y la bebida para acompafiar, resultaria méas facil y

determinante como disefar los famosos combos, entre otras opciones a ofertar.

10
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Gréficamente, se observa en la pregunta 6 que el ingrediente de menor
aceptacion por la poblacién local vegana es el hongo, esto de debe a las
costumbres y tradiciones que embarga dicha provincia en la que en su

gastronomia el hongo no es frecuentemente consumido.

Independientemente de que se quiera dar a conocer el arte culinario
italiano, este ingrediente adquiere una reputacion negativa al ser comparado y a la

vez ser descendiente de ciertas plantas venenosas.

Por otra parte, con relacién a la pregunta 7, es notable la preferencia de los

encuestados y por ende gran parte de la poblacion vegana por el queso.
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Internacionalmente el queso, preferiblemente mozzarella, es el ingrediente por
excelencia para la elaboracion de las pizzas y si este llegase a faltar se podria
decir que la pizza esta incompleta considerando este un ingrediente fundamental y

complementario.

8. ¢Cudl bebida prefieres para acompafiar tu comida rapida?
a- Sodas
b- Jugos Naturales
c- Agua

d- Bebidas alcohdlicas

Preferiblemente, las comidas rapidas son acompafiadas por alguna
sustancia liquida con la intencion de ayudar a la digestién y procesamiento de la
misma al ser ingerido el aperitivo. Las bebidas, pueden variar segun el perimetro

del establecimiento o las costumbres de su entorno.
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Las bebidas cada vez son mas diversificadas, en el sentido que en plena
actualidad, existen méas variedad de combinaciones y sabores que los que habia
hace 10 afios atras. Esto ha dado un giro desde el punto de vista de las grandes
industrias que fabrican estos productos. Por otra parte, esta de moda lo

“ecoldgico” y el fitness.

Se puede decir que los consumidores tratan de crear una especie de
balance entre ingerir comida rapida pero acompafiado de algo que no sea tan
dafiino para el organismo que compone al ser humano, es por tal razén que la

opcién de los jugos naturales.

9. ¢Cbmo prefiere usted su comida rapida?

a- Crujiente c- Jugosa
b- Blanda
d- Seca
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Esta pregunta proporciona a los gerentes y supervisores de produccion
informacion acerca de la preferencia del pdblico en cuanto a textura se trata, de
modo que facilita las decisiones a tomar en cuanto a los insumos que se deben

utilizar.

Esta pregunta puede tener varias interpretaciones, pero partiendo desde el
punto de vista de la mayoria de los votos; la opcidon ganadora es la A. Que la
textura sea crujiente es sinonimo de calidad e higiene en la preparacion de los

alimentos.

Muestra que tuvo un punto exacto de coccibn y que no estd pasa de
condimentos. La combinacion perfecta de la pizza, segun los entrevistados, es
aquella que logra un equilibrio entre lo crujiente de la masa y lo flexibilidad y

elasticidad de sus ingredientes.

Sin embargo es sabio mencionar que todos estos resultados son
relativamente proporcionales, debido a la muestra tomada como prospecto para
ser entrevistada y el analisis que esto conlleva para ser aplicado al publico total en
general. El gerente ha de evaluar tendencias, margen de error y su relacion con

estos resultados.
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Resultados de la Encuesta

Las informaciones obtenidas durante la investigacién de mercados, tanto
de fuentes primarias como secundarios, son tomadas en cuenta sin importar que
vaya acorde con el fin de la compafia, a modo de que sirva como resguardo o
posible almacenamiento de datos para eventos incontrolables o alguna

observacion para que el plan siga su rumbo.

Si al final de la jornada los datos reunidos en el proceso de investigacion,
en su gran mayoria, no acertaron con el objetivo de la compafia contratante,
entonces se dice que la causa fue en vano; pero al contrario, si la informacion
obtenida durante la investigacion fue, en un porcentaje elevado, veridico con el fin

de la empresa entonces la investigacion tuvo éxito.

Mediante las graficas de participacion por los entrevistados en cada una de
las encuestas realizadas a los diferentes publicos, se interpretan los resultados

siguientes:

1. El gusto por la pizza aun prevalece y encabeza la lista de las comidas
rapidas preferidas. Independientemente que no sea un plato tipico, sino,
gue proviene de una cultura totalmente diferente, se impone de manera

firme y veraz;
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2. El proceso de produccién para el desarrollo de una pizzeria, implica
elementos fundamentales para que el resultado final sea de calidad e
higiene perpetua. Abarca desde herramientas, técnicas de coccion,
magquinarias industriales y un personal capacitado en la manipulacion de

la gastronomia.

Segun la informacion obtenida en los estudios aplicados hacia ambos
nichos de mercado, el comité administrativo pudo deliberar y concretar en relacion
a la imagen de la nueva pizzeria y se le da cuerpo organizacional para una

empresa de categoria PyMES a nivel local en La Vega.
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CONCLUSION

Como se pudo observar desarrollar un plan de operaciones para una
pizzeria, que garantice el funcionamiento eficaz de los procedimientos
involucrados en la produccion de comida rapida en las pymes de la provincia de
La Vega, no es tarea facil ya que requiere de muchisimo esfuerzo, empefio y

dedicacion por parte de sus amantes y propietarios.

Implementando las herramientas de la Mercadotecnia y los procesos de
produccioén para el desarrollo de un plan de operaciones se pudo demostrar que
dentro de un establecimiento de comida rapida es fundamental el cumplimiento de
todos los pasos que inciden en el proceso de un plan operatorio sin discriminar su

actividad comercial ni menospreciar la calidad en sus productos.

Se demostré el rol tan importante que juega el experto en el area del
mercadeo a la hora de realizar un plan relacionado y sobre todo tratdndose de
este tipo de comida en la provincia de La Vega. El profesional debe tener un perfil
lo suficientemente acto para la toma de decisiones ecuanime, que no afecte

ninguna de las partes, ni operatoria ni comercial.
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Comprobandose la teoria de que se puede ofrecer lineamientos y pasos
especificos a seguir para garantizar una produccion de calidad, optimizando
recursos y proporcionando un producto al alcance del consumidor final. Tales
como los procesos de produccion y codificaciones tanto de almacén como de la
parte operatoria que se mostraron especificamente en el desarrollo del capitulo

namero tres del cuerpo de trabajo.

El desarrollo de un plan de operaciones sin importar el tipo de negocio o
actividad social a la que se dedique una empresa, es muestra de que ya no
estamos en la era de la prehistoria y que en las PYMES también se pone de
manifiesto este tipo de cultura. Un inmenso placer de nuestra parte compartir esta

informacion con ustedes.
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