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RESUMEN

Este estudio consisti6 en la evaluacion del sistema de alimentacion a los
trabajadores, con la finalidad de hallar las causas de su alto costo, para asi emitir
un diagnéstico que permita presentar propuestas que aplicadas a corto o largo
plazo puedan reducir el costo del servicio significativamente. Para la realizacién de
esta investigacion se recurri6 a la recoleccion de los datos del sistema de
alimentacion y a la inspeccién visual, por ello se realizaron visitas periddicas a
cada uno de los comedores, donde se aplicaron entrevistas no estructuradas a los
trabajadores para conocer su punto de vista con respecto al servicio, se realizé un
muestreo donde se recab6 informacion de alta importancia, se consultaron los
antecedentes y se recaudd informacion en distintas unidades. Se pudo identificar
las principales causas del problema, generando una respuesta para cada una de
ellas.

Palabras claves: Control, acceso, normas, ticket, pago.
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INTRODUCCION

Todas las empresas, de produccion o servicio, estan en una constante
busqueda de mejorar sus operaciones o ser cada vez mas eficientes para
poder asi aumentar su rentabilidad. En tal sentido, realizan estudios de todo
tipo, se analizan todas y cada una de las unidades que conforman la
organizacion, se aplican nuevas estrategias para reducir demoras en los
procesos, para que los trabajadores hagan mas en menos tiempo, se
incluyen nuevas tecnologias para sistematizar procesos; en fin, un repertorio
de alternativas y vias para optimizar las operaciones de la organizacion,

muchas se aplican con éxito, otras simplemente no aportan nada.

Las organizaciones suelen suplir alguna necesidad a través de la
contratacion de otra empresa, lo que no sucede con frecuencia es la
evaluacion, control u optimizacidon de este servicio. La organizacion lo
contrata pero dificilmente evalla con criterio la ejecucion de sus operaciones.
CVG BAUXILUM-LOS PIJIGUAOQOS, contrata el servicio de alimentacion para
los trabajadores a través de microempresas, este servicio es el mas costoso
de toda la operadora, el alto costo del servicio se origina principalmente
porque no se controla el acceso en los comedores, sin embargo hay un
conjunto de factores que se involucran directamente en el desarrollo del
servicio que van desde su contratacion hasta que el plato es servido, que
juegan un papel importante en el pago total, estos se pueden optimizar para

reducir en su maxima expresion el costo del servicio en general.

Esta investigacion se realiza con el fin de reducir el costo del servicio
de alimentacion, a través de la creacion de alternativas y propuestas que
optimicen a corto, mediano y largo plazo el servicio en su totalidad. Es
importante dar respuesta a esta problematica, ya que el excedente que se

paga puede ser aprovechado para abordar otras necesidades en la empresa.



Se plantearadn y de ser posible, probaran mecanismos nuevos que permitan
la reduccién de costos en los comedores, asi como otras alternativas que
modifiquen los elementos que intervienen directamente en el proceso, tales
como el proceso de contratacion del servicio, menu, el precio base de cada
plato, componentes de cada plato, controles de acceso al comedor, entre
otros aspectos. Las soluciones a este problema se derivaran del estudio que
se realizard a partir de la aplicacion de herramientas de la ingenieria
industrial, que permitan analizar cada detalle del proceso, con la finalidad de
identificar factores que se puedan manejar positivamente, para luego realizar
propuestas reales y factibles que generen una disminucion del costo de
servicio de alimentacion de los trabajadores de CVG BAUXILUM-LOS
PIJIGUAOCS.

El trabajo se encuentra distribuido en (7) capitulos descritos de la

siguiente manera:

Capitulo I: en este se plantea el problema a estudiar, los objetivos generales
y especificos, la delimitacion, limitaciones y justificacion. Capitulo II:
presenta las generalidades de la empresa, abarcando aspectos tales como:
la misién, vision, objetivos, proceso productivo, productos y estructura
organizativa, entre otros. Capitulo Ill: presenta todos los antecedentes de la
investigacion y las bases tedricas. Capitulo 1V: abarca informacion
relacionada con el tipo y disefio de investigacion utilizada, las técnicas e
instrumentos de recoleccidbn de datos asi como la poblacién y muestra
seleccionadas. Capitulo V: presenta la situacion actual del sistema objeto de
estudio. Capitulo VI: en éste capitulo se presentan los analisis y resultados.
Finalmente, las conclusiones y recomendaciones, lista de referencias y

apéndices.



CAPITULO |
EL PROBLEMA

En el siguiente capitulo se explica el problema que presenta la empresa, los
objetivos generales y especificos, la justificacion que muestra la importancia
de su solucién y el alcance, que no es mas que la duracién del tiempo en que
se llevara a cabo la ejecucion del proyecto, ademas de los antecedentes del
problema que serviran como guia para conocer la evolucidén de éste durante

el tiempo.

1.1 Planteamiento del Problema

La empresa CVG BAUXILUM-LOS PIJIIGUAOS, ubicada en Los
Pijiguaos, Municipio Cedefio, Estado Bolivar, Venezuela, es una empresa
dedicada a la extraccion, almacenamiento y transporte del mineral de
bauxita, la cual a través del proceso electrolitico es transformada
parcialmente en alimina calcinada altamente metallrgica, la cual se utiliza

como base para la obtencion del aluminio.

Entre las unidades de apoyo de CVG BAUXILUM-LOS PIJIGUAOQOS, se
encuentra la Superintendencia Ingenieria Industrial Bauxita, adscrita a la
Gerencia Ingenieria Industrial, la cual tiene como objetivo primordial prestar
asesoria y asistencia técnica en disefio, instalacion y mejoramiento
operacional de sistemas integrados por personas, materiales y equipos de
los procesos de conduccion, apoyo y medulares, asociados al proceso de

explotacion de Bauxita.



La organizacion, a fin de dar cumplimiento a las clausulas N° 35, 38,
48, 80, 117, establecidas en el Contrato Colectivo SUTRA-SINTRA 2013-
2015, dispone de comedores ubicados en las distintas areas operacionales
como: Mina, Pié de Cerro, El Jobal y Centro Poblado (Comedor Central),
lugar donde se ejecutan las operaciones de preparacion, distribucion, y
suministro de comidas. Este servicio es efectuado por varias empresas

contratistas.

Desde hace aproximadamente 10 afios se viene estudiando y
evaluando el sistema utilizado para alimentar a los trabajadores, como por
ejemplo, el control de acceso, el menu que se ofrece, como determinar el
precio base para la contratacion del servicio, célculo de las proporciones a
servir, alternativas para reducir el costo del servicio, cobmo pagar lo realmente
consumido, entre otros aspectos. El servicio de alimentacion ha sido tema de
discusion y disputas durante muchos afios, pues no solo se han hecho

esfuerzos para mejorarlo sino también para reducir el costo de este.

Las razones que impulsaron el desarrollo de los proyectos realizados
anteriormente no se diferencian mucho de la actual, las comidas servidas
casi nunca coinciden con el nimero de trabajadores que ingresan a los
comedores, hay trabajadores que disfrutan del servicio en un horario que no
les corresponde, hay personas ajenas a las actividades de la empresa que
también hacen uso del comedor, en fin, la cantidad de comidas que se
factura no corresponde a las consumidas realmente por los trabajadores de

la empresa.

La problemética planteada pueda que se genere por las siguientes
razones: falta de comunicacion entre la unidad responsable del control del
ingreso del personal de la empresa al comedor y la unidad encargada de
contabilizar las comidas servidas y empacadas, el ticket que se le entrega al

trabajador para que haga uso del comedor no esta personalizado, en este



no se refleja el nombre del usuario ni a que comida corresponde, ya sea el
desayuno, almuerzo o cena; esto se presta para transferir el ticket a otra
persona o a utilizar varios ejemplares de este ticket en un mismo turno, no

hay modo de controlar el uso de ellos.

El descontrol que se presenta actualmente en el servicio trae consigo
consecuencias, tales como, el incremento del costo del servicio de
alimentacion ya que la empresa esta pagando por comidas que no se estan
consumiendo o comidas que se sirven pero que no corresponden, tal es el
gasto que en afos pasados se prescindio del servicio por falta de recursos,
cuando esto ocurrié los trabajadores dejaron de asistir a sus puestos de
trabajo porque no disfrutaban de su comida correspondiente, la ausencia de
la fuerza laboral en las distintas areas detuvo la produccion, lo que a su vez
genero pérdidas millonarias a la empresa, sumando un problema mas al ya
existente, pues si los trabajadores no asisten a sus puestos de trabajo y
detienen nuevamente la produccion no habran recursos que permitan
restablecer las operaciones de la organizacion ni la contratacion del servicio
de alimentacion. De no ofrecer una solucion 6ptima a este problema, la
fuerza laboral puede ausentarse de sus puestos de trabajo, esta situacion ya
se ha vivido en la planta y las consecuencias se conocen, genera pérdidas
desde todos los puntos de vista, es por ello que es necesario empezar a
tomar medidas para identificar los puntos criticos de este servicio y
optimizarlos de modo que genere una disminucién significativa en el costo

del servicio de alimentacion.

Una vez expuesto el problema surgen las siguientes interrogantes,
¢,Como identificar los puntos criticos del servicio?, ¢Qué herramientas se
utilizaran para la detectar estos puntos?, ¢Qué aspectos se deben tomar en
cuenta para ofrecer soluciones?, ¢Qué propuestas se haran para reducir el

costo de servicio de alimentacion de los trabajadores de CVG BAUXILUM-



LOS PIJIIGUAOS? ¢Como se evaluard el impacto generado por las posibles

soluciones?

1.2 Objetivos
1.2.1 Objetivo General

Disefiar propuestas para la reduccion del costo del servicio de alimentacion
de los trabajadores de C.V.G. BAUXILUM-LOS PIJIGUAOS.

1.2.2 Objetivos Especificos

1. Describir el método de trabajo actual por medio de la observacion,
ubicacion, arqueo de fuentes bibliograficas y documentales, para

conocer con detalle cémo se desarrolla el servicio.

2. Diagnosticar las deficiencias presentes en el servicio.

3. Presentar propuestas reales que reduzcan significativamente el alto
costo del servicio de alimentacion de los trabajadores de C.V.G.
BAUXILUM- LOS PIJIGUAOS.

4. Definir indicadores que midan el impacto de las propuestas

presentadas.

1.3 Justificacion

Todas las empresas estan en una constante evaluacion para mejorar sus
procesos; el servicio de alimentacion de los trabajadores no es la excepcién.
El estudio que se pretende realizar no solo busca detectar las causas que

generan el alto costo del servicio, sino que también a partir de ellas,



desarrollar propuestas que ataquen directamente Ila problemética para

poder reducir en su maxima expresion el gasto que este servicio requiere.

El excedente que se paga hoy dia puede ser de gran utilidad para abordar
otras necesidades que tiene la empresa. Mantener la operadora produciendo
es la prioridad y para esto es importante mantener la fuerza laboral en sus
puestos de trabajo con todos sus beneficios activos como lo es la
alimentacion. Por lo tanto, se considera necesario aplicar medidas para
corregir cualquier procedimiento o accion que se esté ejecutando de manera
errénea, para garantizar al trabajador el servicio de alimentacién y por ende

la produccién en la empresa.

1.4 Delimitacion o Alcance

El proyecto se llevard a cabo en la empresa CVG BAUXILUM-LOS
PIJIGUAQOS, especificamente a los comedores que estan ubicados en las
distintas areas de trabajo, Pié de Cerro, Mina, Jobal y Centro Poblado; sera
ejecutado por la Superintendencia de Ingenieria Industrial y la investigacion
se realizara en un tiempo estimado de 24 semanas, comprendidas entre el
26-01-15 hasta 10-07-15.



CAPITULO Il
GENERALIDADES DE LA EMPRESA

A continuacién se presentan las generalidades de la empresa, descripcion
del &rea de pasantia, descripcion del trabajo asignado, ademas de la

descripcion de proceso productivo.

2.1 Breve Descripcion de la Empresa.

CVG BAUXILUM es la empresa resultante de la fusién entre Bauxiven
(fundada en 1979) en Interalimina (fundada en 1977) en marzo de 1994,

esta conformada por las operadoras Bauxita y Alimina.

La operadora Bauxita se encarga de la explotacién de los yacimientos de
mineral en la zona de Los Pijiguaos, correspondiente al municipio Cedefio

del estado Bolivar, tiene una capacidad instalada de 6 millones de TM al afio.

Inicié sus operaciones oficialmente en 1983, enviando las primeras gabarras
con mineral de bauxita, a través del rio Orinoco, desde el puerto El Jobal

hasta el muelle de la Operadora de Alumina en Matanzas.

La Operadora de Aliumina cuyo objetivo es transformar la bauxita procedente
de Los Pijiguaos, por medio del proceso Bayer, en alumina en grado

metallrgico y su capacidad instalada de 2 millones de TM al afo.

La bauxita y la alimina constituyen la principal materia prima para la
obtencion de aluminio primario. Tanto las ventas de bauxita como de alumina

se dirigen fundamentalmente al mercado nacional, basicamente para



alimentar a las empresas Alcasa y Venalum, productoras de aluminio,
destinAndose un porcentaje de la produccién al mercado nacional.

2.1.1 Ubicacion Geogréfica

La Operadora de Bauxita CVG BAUXILUM, actualmente conduce y
coordina sus actividades en el area de Los Pijiguaos, donde se encuentra
instalado el complejo minero y centro poblado. El sector base de las
operaciones esta situado al sur-oeste del Municipio Auténomo Cedefio del
Estado Bolivar, a 500 km. de la Ciudad de Caracas y 520 km. al sur-oeste de
Ciudad Guayana. El area esta comprendida entre las longitudes 66°40°30” W
y 66°46°30” W, y las latitudes 6°26°30” N y 6°32’30” N. Las dimensiones
aproximadas del yacimiento son de 8 km. de largo por 2 km. de ancho con

una elevacion promedio maxima de 686 m.s.n.m. (Ver Figura 3).

o

- A RORD
H RN

Operadora de Bauxita

Figura 1. Ubicacién Geografica de CVG BAUXILUM - Los Pijiguaos.

Fuente. Sistema de Documentos Internos



2.1.2 Funcién de la empresa

CVG BAUXILUM, Los Pijiguaos, tiene como objetivo principal el
aprovechamiento econémico y racional del yacimiento de bauxita mediante la
explotacion minera, optimizando la mezcla y homogeneizaciéon de los
minerales de los diferentes frentes de explotacidn, intercalando sus
caracteristicas fisicas y quimicas. Esto se logra a través de la aplicacion de
una mineria selectiva por excelencia, para otorgar una materia prima a la
planta de alimina bajo los parametros de calidad que ésta exige. Todo ello
estd enmarcado en la contribucion con el desarrollo del pais y el

fortalecimiento econémico de la empresa.

2.1.3 Filosofia de gestion
Politica de la Calidad, Ambiente, Salud y Seguridad.

La direccion de CVG BAUXILUM ha declarado su Politica de la
Calidad, Ambiente y Seguridad, adecuada al propésito de la empresa segun
su Mision y Vision la cual es la base del Sistema de Gestion de la Calidad y
proporciona un marco de referencia para establecer y revisar los Objetivos de
la Calidad.

El compromiso es satisfacer a los clientes, suministrandole un
producto de calidad, implementando para ello un Sistema de Gestion
siguiendo los requerimientos establecidos en la norma COVENIN ISO
9001:2000.

La Empresa provee lineas abiertas de comunicacion vy
retroalimentacion de la informaciébn para asegurar el entendimiento,
aplicacion y mantenimiento de la presente politica en todos los niveles de la

organizacion.

10



CVG BAUXILUM ha declarado la siguiente Politica de la Calidad,
Ambiente y Seguridad: “Fomentar el desarrollo, la participacion del recurso
humano y el mejoramiento continuo, en los procesos de explotacion de
bauxita y produccién de alimina, cumpliendo con las normas de calidad,
ambiente, salud y seguridad laboral para satisfacer los requerimientos y
expectativas de nuestros clientes, con altos niveles de rentabilidad,

competitividad y responsabilidad social”.

Los objetivos de la calidad, ambiente y seguridad se encuentran
contenidos en los objetivos estratégicos de la empresa, documentados a

través del Plan Estratégico. Se definen de la siguiente manera:

e Satisfacer los requerimientos de bauxita y alimina de la industria

nacional.

e Garantizar el desarrollo sustentable de las operaciones minimizando el

impacto ambiental y mejorando la seguridad industrial.
e Mejorar la eficacia de los procesos operativos y administrativos.
e Optimizar los niveles de produccion.
¢ Mantener salud financiera y control del costo operativo.

e Desarrollar capacidades técnico-productivas y socio-politicas del
trabajador.

e Optimizar estructura organizativa y el uso de la tecnologia de

informacion.

Estos objetivos estan basados en la Politica de la Calidad, Ambiente y
Seguridad y se despliegan a través de los Planes Funcionales y Operativos
de las unidades pertinentes de la empresa. La medicién y control de los

indicadores asociados a los Objetivos de la Calidad es responsabilidad de
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cada unidad organizativa bajo la coordinacion de la Gerencia Planificacion y
Presupuesto, quien se encarga de emitir un informe mensual de

cumplimiento de gestion.

Misién

Impulsar el crecimiento sustentable de la industria nacional,
satisfaciendo la demanda de bauxita y alimina en forma competitiva y
rentable, promoviendo el desarrollo endogeno, como fuerza de
transformacion social y econdmica, fundamentada en el nuevo modelo de

gestioén de consejo de trabajadores.

Vision

Constituirnos en una empresa socialista, contribuyendo al desarrollo
sustentable de la industria nacional del aluminio, a los fines de alcanzar la
soberania productiva, con un tejido industrial consolidado y desconcentrado,
con nuevas redes de asociacion fundamentadas en la participacién y la

inclusién social, rumbo al socialismo del siglo XXI.

Valores

- Compromiso: Identificacion y lealtad del trabajador con la
organizacion, para el logro de la misién, vision y objetivos de la
empresa. Optimizando mecanismos que permitan el desarrollo y

reconocimiento del recurso humano.

- Excelencia: Esfuerzos para obtener una calidad superior a los

estandares de categoria mundial, donde es importante establecer
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acciones dirigidas al mejoramiento continuo de la organizacién, de

los trabajadores y su relacién con el entorno.

Honestidad: Comportamiento de los trabajadores, en todos sus
niveles, con sentido de responsabilidad y honradez en el manejo

de los recursos.
Cooperacion: Trabajar conjuntamente para alcanzar un mismo fin.

Solidaridad: Es una relacion entre seres humanos, derivada de la
justicia, fundamentada en la igualdad, en la cual uno de ellos toma
por propias las cargas del otro y se responsabiliza junto con éste
de dichas cargas. Se desprende de la naturaleza misma de la
persona humana, sirve de estimulo a la fortaleza y es simbolo de

union.

Reciprocidad: Fundamentada en la justicia y la equidad, como
base de la sociedad y nos indica que el ideal de igualdad, no solo
es de las libertades basicas sino también una distribucion

equitativa de ingresos y riquezas.

Participacion: Actitud activa en todos los procesos orientados al
logro de la mision, visibn, objetivos de la empresa y la
responsabilidad hacia la comunidad, presente en trabajadores,

directivos y accionistas.

2.2 Organizacion y responsabilidades

CVG BAUXILUM ha establecido una estructura organizativa, definida

a través de un conjunto de documentos, los cuales constituyen una sintesis

descriptiva de las responsabilidades y funciones asignadas a cada una de las

unidades que conforman la estructura de la empresa. Dichos documentos se
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presentan por unidad organizativa y estan disponibles en medio electrénico,
a través del Sistema de Documentos Internos (SDI). (Ver Figura 4)
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Figura 2. Estructura Organizativa Gerencial de CVG BAUXILUM, C.A.

Fuente. Sistema de Documentos Internos

2.3 Sector Productivo

La empresa CVG BAUXILUM — LOS PIJIGUAQOS, es una empresa del

sector productivo primario, ya que, su proceso productivo consiste en la
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extraccion del mineral de bauxita para posteriormente ser procesada por otra

empresa.

2.3.1 Producto procesado por la empresa

CVG BAUXILUM, Los Pijiguaos, Se encarga de la extraccion y el
manejo de Bauxita, el cual es un conglomerado mineralégico formado por

oxidos de hierro y aluminio, 6xidos de titanio, cuarzo caolin y cantidades

menores de materia organica, como elementos principales en el yacimiento.
(Ver Figura 5)

CAPA VEGETAL COMPOSICION (%)
Al203 CUARZO SIO2(r)

52/53 2,0 <0,5

0- 3m. COSTRA BAUXITICA

0—>10m. 3- 6m.SECTOR
PSEUDO-PISOLITICO

i

6 - 10 m. MATERIAL Y Y
BLANDO COMPACTADO 38/44  30.0

SIN ESCALA

Figura 3. Seccidn tipica de la bauxita de Los Pijiguaos

Fuente: SDI
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2.3.2 Proceso productivo Operadora Bauxita (Ver Figura 6)

El proceso de extraccién, almacenamiento, carga y transporte de la
bauxita se desarrolla en tres areas bésicas: Mina, Pié de Cerro (Area de

Homogeneizacion) y Jobal (Almacenamiento y Embarque).
Secuencia de operacion en la Mina:
e Remocidn de la capa vegetal
e Escarificado (Rasgado, para romper la capa lateritica dura).
e Carga sin voladura con palas hidraulicas.
e Acarreo con camiones roqueros.

e Triturado del mineral, en la estacion de molienda la bauxita es
transferida a través de un transportador de placas al molino, que 27
reduce el mineral a una granulometria menos a 100mm para su

transporte y mejor manejo.
e Se transfiere el material a la correa transportadora de bajada
Secuencia de operacion en Pié de Cerro:

e Después de la trayectoria descendente que recorre la bauxita, el
material es apilado en el &rea de homogeneizacion, la cual esta
constituida por 4 patios de apilado con capacidad de 225.000t c/u de
almacenamiento, 6 seis correas transportadoras, 2 recuperadores, 2
apiladores, 1 carro de transferencia o cargador de vagones, 5
locomotoras y 115 vagones con capacidad de 120 t. Una vez apilada
la bauxita esta se deposita en los vagones para luego ser trasladada

por el ferrocarril hasta el Jobal.
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Secuencia de operacion en Jobal:

Una vez que el material es transferido, este llega al puerto el Jobal. Un
tren de 50 vagones es automaticamente descargado con un promedio
de 40 vagones/hora en un descargador de vagones rotatorio
(volcadora). El &rea de almacenamiento esta constituida por 4 patios
de apilado con capacidad de 600.000 t, el material es trasladado a
través de una cinta transportadora a las gabarras para finalmente ser

transportado hasta la planta de alimina.

DIAGRAMA DE FLUJO
BAUXILUM LOS PNIGUAOS

Figura 4. Diagrama de Flujo Operaciones Bauxita
Fuente: SDI
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2.4 ldentificaciéon del area donde se realiz6 el estudio.

El area donde se llevd a cabo la Investigacion es la Superintendencia

de Ingenieria Industrial, tiene como objetivo principal:

Prestar asesoria y asistencia técnica en disefio, instalacion y
mejoramiento operacional de sistemas integrados por personas, materiales y
equipos de los procesos de conduccion, apoyo y medulares, asociados al
proceso de explotacion de Bauxita de CVG BAUXILUM — LOS PIJIGUAQOS,
aplicando técnicas de Ingenieria Econdémica, Métodos, Investigacion de
Operaciones y Gerencia de Costos, a los fines de asegurar la optimizacion
del uso de los recursos, considerando el aspecto ambiental y social, asi

como la mejora continua de sus procesos.
Y entre sus funciones se encuentran:

e Determinar los estandares béasicos de produccion y gastos, con el fin

de apoyar la gestiébn Empresarial.

e Realizar estudios y analisis de factibilidad, que permitan determinar la
factibilidad econ6mica de proyectos de gastos e inversion y mejoras a

la mina de Bauxita, ubicada en Los Pijiguaos.

e Coordinar, analizar, consolidar y centralizar la informacion de las
solicitudes de nuevas inversiones y contrataciones de servicios, a

objeto de proyectar sus desembolsos.

e Modificar y/o actualizar la Estructura de Costos de los proyectos de
contratacion de servicios, por cambios en el alcance y/o nuevos

requerimientos del proyecto.

e Realizar seguimiento de practicas operativas y de mantenimiento, a
fin de revisar el grado de su cumplimiento, proponer mejoras y/o

efectuar la actualizacion necesaria de los referidos documentos.
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e Realizar estudios de los materiales y los servicios, a los fines de
determinar el volumen de demanda y necesidad de equipos y

materiales.

e Realizar estudios de Investigacion de Operaciones y Gerencia de

Costos requeridos por la empresa.

e Garantizar la implantacion y cumplimiento de las normas de gestion
ISO-9001, 1ISO14001, OSHAS 18001 y otras que adopte la empresa.

Estructura organizativa de la Superintendencia de Ingenieria Industrial.
(Ver Figura 7)

e A
PRESIDENTE
\. J
e ~
GERENTE DE INGENIERIA
INDUSTRIAL
\ J
r A
COORDINADOR DE
INGENIERIA INDUSTRIAL
\ J
4[ SECRETARIA ]
INGENIERO DE PROYECTOS INGENIERO DE PROYECTOS INGENIERO DE PROYECTOS
INDUSTRIALES INDUSTRIALES INDUSTRIALES

Figura 5. Estructura Organizativa de la Superintendencia de Ingenieria
Industrial.
Fuente. SDI
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CAPITULO 1lI
BASES TEORICAS

En este capitulo, se describira brevemente el fundamento tedrico y los

instrumentos legales que sustentan la investigacion.
3.1 Antecedentes

En la empresa CVG BAUXILUM, Los Pijiguaos, ubicada en el extremo
Noroccidental del Municipio Cedefio, Estado Bolivar, Venezuela, se recopild
informacion referente a investigaciones vinculada a la planteada en el

proyecto, los cuales se indican a continuacion:

Quijada Nobel (Mayo 2004) “Alternativas para reducir los costos del servicio
de comida de C.V.G BAUXILUM, Los Pijiguaos,” analista de proyectos en la
Superintendencia de Ingenieria Industrial de CVG BAUXILUM Los Pijiguaos,
realizd un proyecto con el propdsito de evaluar las alternativas para reducir
los costos de comidas, donde se discutieron dos propuestas, si debia
mantenerse el sistema actual donde el servicio es administrado por una sola
contratista o separado para ser administrada por dos contratistas. Una vez
planteadas las alternativas se describié la situacion actual, exponiendo la
demanda actual del servicio y como es llevado a cabo por el actual sistema
gue consiste en que una sola contratista se encargue de la preparacion,
distribucion y suministro de los diferentes tipos de servicio solicitados. A
través de un estudio técnico-econdémico, donde se evalué el consumo
estimado, el costo de los equipos, depreciacion, reparacion y mantenimiento;

precio base de cada plato, costos operativos, insumos, fletes, entre otros
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aspectos; obteniéndose para cada caso propuesto un costo anual estimado,
donde la alternativa de separar el servicio para ser operado por dos
contratistas resultd ser mas econdémica, generando un ahorro de 100.000,00

Bs.F/afno.

Esta investigacion de igual forma plante6 una alternativa para reducir
el costo del servicio, documenta estructuras de costos Utiles para el calculo
del costo total del servicio, se puede mejorar y reforzar pero es una base que
contiene todos los elementos requeridos para realizar una estimacion,
ademas plantea una propuesta para disminuir el costo del servicio, la cual se
puede excluir de posibles soluciones pues ya se implementd y aun asi, el

costo del servicio sigue incrementandose.

Boris Cornieles (Noviembre 2006) “Actualizacion del precio del servicio de
suministro, preparacion, empacado, distribucién y servido de comidas al
personal de CVG Bauxilum-Los Pijiguaos, para la cancelacién de los meses
diciembre 2006 y enero 2007,” analista de proyectos en la Superintendencia
de Ingenieria Industrial de CVG BAUXILUM Los Pijiguaos, realiz6 un
proyecto con el fin de actualizar el precio base para el servicio de
contratacion de comida, con el objetivo de que la Divisibn Relaciones
Industriales de la empresa tenga una estimacion de cuanto se debi6 pagar
por el costo del servicio para los meses diciembre 2006 y enero 2007. Se
realizé un estudio de tipo econémico, donde la base del célculo tomé en
cuenta todos y cada uno de los elementos que hacen posible, el suministro,
preparacion, empacado y distribucion de las comidas a las respectivas areas,

COmo son:

e Costos de materia prima.
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e Costos operativos (mano de obra, gas domeéstico, utensilios de cocina
y comedor, materiales de limpieza, depreciacion, reparacion y
mantenimiento de los vehiculos, depreciacion de los equipos térmicos,

fletes, fumigacion, mano de obra indirecta).
e Gastos generales y administracion.
e Utilidades e imprevistos.
e Consumo estimado.
Los resultados obtenidos en este informe fueron:

e ElI consumo promedio mensual por la Division de Servicios
Educativos es de 14.720 comidas, representando un 35% del

consumo global que corresponde a 41.119 comidas.
e El precio unitario de refrigerios se calcul6 en 8,63 Bs.F

e EI precio unitario promedio del almuerzo empacado y servido se

calculé en 23,25 Bs

e Los costos mensuales mas elevados estan representados por el
almuerzo servido con 212.388,50 Bs.F/mes, representando el 31%

del monto global.

e El costo total estimado de acuerdo a los precios unitarios calculados

y al consumo mensual promedio es de Bs.F/mes, 685.643,08

En este informe técnico, el objetivo principal es el calculo del precio base
del plato, por lo que la estructura de costos que aqui se presenta ofrece mas
detalles y puede ser evaluada para agregar elementos que refuercen y
optimicen este calculo con el fin de obtener un precio base mas acertado y

apegado a la realidad.
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Molina Leixa (Marzo 2007) “Determinacion del precio base de las comidas
empacadas y servidas suministrada por la cooperativa Los Luchadores 550
al personal de CVG BAUXILUM, Los Pijiguaos,” analista de proyectos en la
Superintendencia de Ingenieria Industrial de CVG BAUXILUM Los Pijiguaos,
efectlo un proyecto con el propésito de determinar el precio base para el
servicio de comidas empacadas y servidas, con la finalidad de que la Division
Relaciones Industriales pueda contar con precios referenciales y soportes
para adjudicar el servicio eventualmente y posteriormente su cancelacion. En
este informe la problematica radica en que las empresas contratistas
encargadas permanentemente de la preparacion, suministro y distribucion de
las comidas, suspende temporalmente sus labores diarias como medida de
presién para obtener algunos beneficios 0 mejorar sus condiciones de
trabajo, es por ello que se le solicita a esta cooperativa el suministro del
servicio eventual por contingencia para cumplir con el servicio de

alimentacion y evitar paradas en las areas operativas.
Para la estimacion del precio base se considero los siguientes puntos:
e Costos de materia prima.

e Costos operativos (mano de obra, gas doméstico, utensilios de cocina
y comedor, materiales de limpieza, depreciacion, reparacion y
mantenimiento de los vehiculos, depreciaciéon de los equipos térmicos,

fletes, fumigacion, mano de obra indirecta).
e Gastos generales y administracion.
e Utilidades e imprevistos.
e Consumo estimado.

e El menu a servir.
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No se consideraron los costos por utilizacion o depreciacion de utensilios
y equipos industriales de cocina y comedor, ya que CVG BAUXILUM - Los
Pijiguaos, posee un inventario de equipos que fueron suministrados a la

cooperativa en calidad de préstamo

Para dar respuesta a esta solicitud se realiz6 una estructura de costos,

dando como resultado:

e Los almuerzos y cenas empacadas arrojo un precio de Bs. 12.465, la
igualdad en precios unitarios se debe a que ambos servicios

presentan el mismo mendu.
e Los desayunos o lunch, arrojaron un precio estimado de Bs.10,73

e Se considerd un promedio de 1.550 comidas por contingencia diaria,
distribuidas en 465 desayunos empacados, 620 almuerzos

empacados, 155 almuerzos servidos y 310 cenas empacadas.

e Total general del costo promedio de las comidas por contingencia es
de 18.213,43 Bs.

Este informe también documenta como calcular el precio base del plato,
pero muestra una estructura distinta donde se excluyen algunos elementos
del mobiliario, ya que se trata de un servicio eventual por contingencia, de
igual modo la estructura de costos presentada aqui, puede ser de un gran

aporte para la elaboracién de futuras estructuras de costos.

Anna Lara (Agosto 2008) “Estudio de Factibilidad Técnico — EconOmica
para Evaluar la Implantacién de un Sistema Tipo Pos (Point Of Sale) en las
Lineas de Servicio de los Comedores de la Empresa CVG BAUXILUM, Los
Pijiguaos”, Tesista de Ingenieria Industrial de CVG BAUXILUM Los Pijiguaos,

24



La siguiente investigacion se bas6 en un estudio de factibilidad técnico -
econémica para evaluar la implantacion de un sistema tipo POS en las
lineas de servicios de los comedores de CVG BAUXILUM, Los Pijiguaos,
Municipio Cedefio, Estado Bolivar. El estudio se llevd a cabo en los
comedores, Mina, Pié de Cerro, Jobal y Centro Poblado. La recoleccion de
datos se realizé por medio de la observacion directa, muestreo: recogiendo
informacion relacionada con las cantidades de raciones de comidas servidas
que son solicitadas por los comensales en cada servicio y material
bibliografico que permiti6 apoyar y sustentar toda la informacion de la

empresa. A continuacion se presentan las alternativas evaluadas:

1. Alternativa N° 1: Contratacion del servicio de comidas servidas por
ticket (situacién actual): La primera alternativa expuesta es la situacion
actual la cual consiste en la contratacion del servicio de comidas
servidas, y la cancelacion de la misma es realizada por menu
completo mediante ticket a la empresa contratista que presta el

servicio de comidas en linea.

2. Alternativa N° 2: Adquirir el software por una empresa externa para la
contabilizacion de raciones de comidas servidas: La alternativa
consiste en la adquisicion de un software a una empresa externa que
permita cuantificar las raciones de comidas servidas; para ello se
estudiar la posibilidad de implantar un sistema tipo POS que permita
llevar el control de las raciones solicitadas.

Este sistema se desarrollaria del siguiente modo: una vez que el
trabajador ingrese al servicio de comidas en linea procedera a realizar
la seleccion de las raciones que desea consumir, estara ubicado al
final de la linea un operador que sera el encargado de pulsar en la
pantalla tactil todos los items seleccionados, donde el sistema arrojara

un ticket con su respectiva copia indicando el consumo.
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3. Alternativa N° 3: Desarrollar el software por el personal de CVG
BAUXILUM, Los Pijiguaos para cuantificar las raciones de comidas
servidas. Esta alternativa consiste en que el personal de la Division de
Soporte Técnico de CVG BAUXILUM, Los Pijiguaos, desarrolle el
software para la implementacion del sistema tipo POS en cada uno de

los comedores.

En relacibn a las alternativas planteadas, se obtuvieron los siguientes

resultados:

e Valor presente del flujo de caja diferencial 2.936.287 Bs.F/afio, tasa

interna de retorno 356, 33%.
e Ahorro anual equivalente 519.676 Bs.F/afo.
e FEficiencia de la inversiéon 1.877,33%.

e La inversion total estimada, inherente a la adquisicion del sistema es
de 156.407 Bs.

Con los resultados alcanzados de la evaluacién econdmica se determind que
la alternativa de implantacion de un sistema tipo POS, resulta factible ya que
la tasa interna de retorno (302,02%) es mayor que la tasa minima aceptable
de rendimiento (12%).

Comparando los costos de la alternativa N° 1 con los costos de alternativas
propuestas, se lleg6 a la conclusion que la alternativa N° 3 ofrece un ahorro
de 519.676 Bs/afio.

Desde el punto de vista técnico y economico resultd mas rentable la
implantacion de un sistema tipo POS desarrollado por el personal de C.V.G
BAUXILUM, en cada uno de los comedores, que contratar una empresa que

realice el suministro y la cancelacién del servicio sea menu completo,
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ofreciendo la posibilidad de obtener beneficios econémicos considerables,
como también ofrecer a sus trabajadores un servicio de calidad a un menor

costo.

Juandri Caldera (Noviembre 2014) “Evaluacion del servicio de alimentacion
al personal de CVG BAUXILUM, Los Pijiguaos,” Pasante de Ingenieria
Industrial en la Superintendencia de Ingenieria Industrial de CVG BAUXILUM
Los Pijiguaos, efectud un proyecto con el propdsito de determinar las causas
del alto costo del servicio de alimentacion, el estudio fue de tipo evaluativo
donde predominoé la observacion directa y revision de documentos como el
menu a servir, especificaciones técnicas a cumplir, base de datos del mend,
estructuras de costos relacionadas a la determinaciéon de precio base,
informes de gestion, entre otros.

Durante el analisis se observé que el consumo promedio se habia ido
incrementando con el paso del tiempo, mientras que la fuerza laboral se
mantenia constante o su incremento no superaba en porcentajes al del
consumo, dando como resultado que la principal causa del incremento del
costo de servicio es la falta de control en el acceso de los comedores, ya que
segun los resultados un 29,96% de los platos consumidos hasta octubre de
2014 supera la fuerza laboral en la empresa este porcentaje corresponde a
88.108 comidas con un costo promedio para la fecha de Bs.F 232,17 que
hacen un total de Bs.F 20.456.034,36.

En esta investigacion, se evalu6 el servicio en general, se realizé un
trabajo previo de gran importancia para la investigacion en curso, ya que se
identificod la principal causa del incremento del costo del servicio que es la
falta de control en el acceso a los comedores, habiendo identificado la causa
real, es mas facil crear las propuestas que disminuyan el costo del servicio

en forma real y asertiva.
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Bases Teoéricas

El costo o coste es el gasto econdmico que representa la fabricacion
de un producto o la prestacion de un servicio. Al determinar el costo de
produccion, se puede establecer el precio de venta al publico del bien en
cuestion (el precio al puablico es la suma del costo mas el beneficio). El costo
de un producto esta formado por el precio de la materia prima, el precio de
la mano de obra directa empleada en su produccién, el precio de la mano de
obra indirecta empleada para el funcionamiento de la empresa y el costo de

amortizacion de la maquinaria y de los edificios.
Factibilidad

Se refiere a la disponibilidad de los recursos necesarios para llevar a cabo

los objetivos 0 metas sefialadas.
La factibilidad del proyecto se valora por medio de las siguientes variables:

e Factibilidad operativa: se refiere a todos aquellos recursos donde
interviene algun tipo de actividad (proceso), depende de los recursos
humanos que participen durante la operacion del proyecto. Durante
esta etapa se identifican todas aquellas actividades que son
necesarias para lograr el objetivo y se evalia y determina todo lo

necesario para levarla a cabo.

e Factibilidad técnica: se refiere a todos los recursos necesarios como
herramientas, conocimientos, habilidades, experiencia, etc. Que son
necesarios para efectuar las actividades o procesos que refiere el
proyecto. Generalmente se refiere a elementos tangibles (medibles).
El proyecto debe considerar si los recursos técnicos actuales son

suficientes o deben complementarse.
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Factibilidad econdmica: se refiere a la conveniencia de invertir los
recursos econdémicos y financieros necesarios para desarrollar o llevar
a cabo las actividades o procesos y/o para obtener los recursos
bésicos que deben considerarse como lo son, el costo del tiempo, el
costo de la realizacion y el costo de adquirir nuevos recursos.
Generalmente la factibilidad econdmica es el elemento mas importante
ya que a través de él se solventan las demas carencias de otros
recursos, es lo mas dificil de conseguir y requiere de actividades

adicionales cuando no posee.

El estudio de factibilidad

Sirve para recopilar datos relevantes sobre el desarrollo de un proyecto y

en base a ello tomar la mejor decision, si procede su estudio, desarrollo o

implementacion. Entre los objetivos del estudio de factibilidad tenemos:

a)
b)
c)
d)
e)
f)

g)

Saber si se puede producir algo.

Saber si se puede vender.

Definir si se tendran ganancias o pérdidas.

Hacer un plan de produccién y comercializacion.

Aprovechar al maximo los recursos propios.

Tomar en cuenta las amenazas del contexto o entorno y soslayarlas.

Obtener el maximo de beneficios o0 ganancias.
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Estudio técnico

De acuerdo si se elige una idea es porque se sabe o0 se puede investigar
como se hace un producto, o porque alguna actividad gusta de modo

especial, en el estudio técnico se define:
e Donde obtener los materiales o materia prima.
e Que maquinas y procesos usar.
e Que personal es necesario para llevar a cabo este proyecto.

En este estudio, se detalla que sistema se va a usar, y cuanto costara

todo esto. Estos seran los presupuestos de inversion y de gastos.

Estudio econdmico

En la realizacion de este estudio se pretende determinar cuél es el monto
de los recursos econémicos necesarios para la realizacion del proyecto, cual
sera el costo total para la implementacion del sistema, asi como los
indicadores que se utilizaran como base para el proyecto, la evaluacién
econdmica. La toma de decisiones, es fundamental para la ingenieria
industrial. Este método se fusiona con la evaluacion de alternativas para

determinar la mejor via en la comparacién de diversas opciones.

e Costos de produccién: Los costos de produccién (también llamados
costos de operacion) son los gastos necesarios para mantener un
proyecto, linea de procesamiento o un equipo en funcionamiento. Los

costos de produccion estan formados por los siguientes elementos:

» Materia prima: son los materiales que de hecho entran y forman
parte del producto terminado. Estos costos incluyen fletes de

compras, de almacenamiento y de manejo, los descuentos sobre
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compras se pueden deducir del valor de la factura de las materias
primas adquiridas.

Mano de obra directa: es la que se utiliza para transformar la
materia prima en producto terminado. Se puede identificar en virtud
de que su monto varia casi proporcionalmente con el numero de

unidades producidas.

Mano de obra indirecta: es la necesaria en el departamento de
produccién, pero que no interviene directamente en la
transformacion de las materia primas. En este se incluyen:
personal de supervision, jefes de turnos, todo el personal de

control de calidad y otros.

Materiales indirectos: forman parte auxiliar en la presentacion del
producto terminado, sin ser el producto en si. Aqui se incluyen:

envases primarios y secundarios, etiquetas, entre otros.

Costo de los insumos: todo proceso productivo necesita o requiere
una serie de insumos para su funcionamiento. Estos pueden ser:
agua, energia eléctrica, combustibles, reactivos para el control de

calidad.

Costo de mantenimiento: es un servicio que se contabiliza por
separado, en virtud de las caracteristicas especiales que se
pueden presentar. Se puede dar mantenimiento preventivo y
correctivo al equipo y a la planta. El costo de los materiales y la
mano de obra que se requieran, se cargan directamente a

mantenimiento pues puede variar mucho ambos casos.

Costo de administracién: son los costos provenientes de realizar la
funcién de administracion dentro de la empresa. Sin embargo,

tomados en un sentido amplio, pueden no solo significar los
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sueldos del gerente o director general y de los contadores,

auxiliares, secretarias, asi como los gastos de oficinas.

» Costo de propiedad y egresos fijos: comprende la inversion

destinada a la compensacion de activos intangibles.

» Valor presente neto: es un procedimiento que permite calcular el
valor presente de un determinado namero de flujos de caja futuros.
El método, ademas, descuenta una determinada tasa o tipo de
interés igual para todo el periodo considerado. La obtencion del
VAN constituye una herramienta fundamental para la evaluacion y

gerencia de proyectos, asi como para la administracion financiera.

» Tasa interna de retorno o tasa interna de rentabilidad (TIR) de una
inversion, esta definida como la tasa de interés con la cual el valor
actual neto o valor presente neto (VAN o VPN) es igual a cero. El
VAN o VPN es calculado a partir del fluo de caja anual,

trasladando todas las cantidades futuras al presente.

Evaluacion de alternativas: consiste en el estudio detallado de
determinadas alternativas para llegar a la toma de decisiones. Una vez
encontrada la alternativa apropiada, el siguiente paso es evaluar y

seleccionar aquellas que contribuiran mejor al logro de la meta.

Toma de decisiones: la toma de decisiones es la seleccion de un
curso de acciones entre alternativas, es decir que existe un plan con
un compromiso de recursos de direccion o reputacion. En ocasiones
los ingenieros consideran la toma de decisiones como su trabajo
principal ya que tienen que seleccionar constantemente qué se hace,
quien lo hace y cuando, dénde e incluso como se hara. Sin embargo,

la toma de decisiones es solo un paso de la planeacion ya que forma
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la parte esencial de los procesos que se siguen para elaboracién de

los objetivos 0 metas trazadas a seguir.

Generar las alternativas de solucion: consiste en desarrollar distintas
posibles soluciones al problema. Si bien no resulta posible en la
mayoria de los casos conocer todos los posibles caminos que se
pueden tomar para solucionar el problema, entre mas alternativas se
tengan va ser mucho mas probable encontrar una que resulte

satisfactoria.

De todos modos, el desarrollo de un niumero exagerado de alternativas

puede tornar la eleccion sumamente dificultosa, y por ello tampoco es

necesariamente favorable continuar desarrollando alternativas en forma

indefinida.

Evaluar las alternativas: consiste en hacer un estudio detallado de
cada una de las posibles soluciones que se generaron para el
problema, es decir mirar sus ventajas y desventajas, de forma
individual con respecto a los criterios de decision, y una con respecto

a la otra, asignandoles un valor ponderado.

Como se explicé antes segun los contextos en los cuales se tome la

decision, esta evaluacién va a ser mas o0 menos exacta.

En esta etapa del proceso es importante el analisis critico como cualidad

del tomador de decisiones.

Eleccion de la mejor alternativa: en este paso se escoge la alternativa
gue segun la evaluaciébn va a obtener mejores resultados para el
problema. Los siguientes términos pueden ayudar a tomar la decisién

segun el resultado que se busque:

» Maximizar: Tomar la mejor decision posible.
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» Satisfacer: Elegir la primera opcion que sea minimamente aceptable
satisfaciendo de esta forma una meta u objetivo buscado.

» Optimizar: La que genere el mejor equilibrio posible entre distintas

meta.

» Implementacion de la decision: Poner en marcha la decision tomada
para asi poder evaluar si la decision fue o no acertada. La
implementacion probablemente derive en la toma de nuevas

decisiones, de menor importancia.

e Evaluacién de los resultados: después de poner en marcha la decision
es necesario evaluar si se solucioné o no el problema, es decir si la

decision esté teniendo el resultado esperado o no.

Si el resultado no es el que se esperaba se debe mirar si es porque debe
darse un poco mas de tiempo para obtener los resultados o si definitivamente
la decision no fue la acertada, en este caso se debe iniciar el proceso de

nuevo para hallar una nueva decision.

El nuevo proceso que se inicie en caso de que la solucion haya sido
errénea, contard con mas informaciéon y se tendrd conocimiento de los

errores cometidos en el primer intento.

Analisis de la oferta.

Permite medir las cantidades y las condiciones en que una economia
quiere y puede poner a disposicion del mercado un bien o servicio. La oferta,
al igual que la demanda, es funcion de una serie de factores cualitativos y
cuantitativos, como son los precios en el mercado del producto, el apoyo

gubernamental a la produccién, etc.
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Para analizar la oferta se sigue en esencia el mismo procedimiento que

en la investigacion de la demanda, recabando datos de fuentes primarias y

secundarias. Sin embargo, habra datos indispensables que no apareceran en

las fuentes secundarias como lo son:

1. Numero de productores

2. Localizacién

3. Capacidad instalada y utilizada

4. Calidad y precio de los productos

5. Planes de expansién

6. Inversion fija y numero de trabajadores

Es importante realizar la proyeccién de la oferta de acuerdo a técnicas

matematicas adecuadas.

Tipos de Oferta: en relacion con el numero de oferentes se conocen tres

tipos:

1.

Oferta Competitiva o de mercado libre: Es en la que los productores se
encuentran en circunstancias de libre competencia, debido a que son
tal cantidad los productores del mismo articulo, que la participacion en
el mercado, esta determinada por la calidad, el precio y el servicio que
se ofrecen al consumidor. También se caracteriza porque

generalmente ningun productor domina el mercado.

Oferta Oligopdlica: Se caracteriza porque el mercado se encuentra
dominado por solo unos cuantos productores. Ellos determinan la
oferta, los precios y normalmente tienen acaparada una gran cantidad
de materia prima para su industria. Tratar de penetrar en estos

mercados no solo es riesgoso sino en ocasiones hasta imposible.
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3.

Oferta Monopodlica: Es en la que existe un solo productor del bien o
servicio, y por tal motivo, domina totalmente el mercado, imponiendo

calidad, precio y cantidad.

Anélisis de Precios

Se define como precio la cantidad monetaria a que los productores estan

dispuestos a vender, y los consumidores a comprar, un bien o servicio,

cuando la oferta y la demanda estan en equilibrio; pudiendo clasificarse en:

1.

Internacional: Es la que se usa para articulos de importacion —

exportacion. Normalmente esta cotizado en U.S. délares.

Regional externo: Es el precio vigente en soélo una parte de un
continente. Por ejemplo, en América, Centroamérica; en Europa,
Europa, Europa Occidental, etc. Rige para acuerdos de intercambio
econdémico hecho sélo entre esos paises, y el precio cambia si sale de

esa region.

Regional Interno: Es el precio vigente en solo una parte del pais.
Rigen normalmente para articulos que se producen y consumen en

esa region; si se desea consumir en otra, el precio cambia.

Local: Precio vigente en una poblacion o poblaciones pequefias y
cercanas, donde fuera de esa localidad el precio varia.

Nacional: Es el precio vigente en todo el pais, y normalmente lo tienen
productos con control oficial de precios o articulos industriales muy

especializados.

Conocer el precio es muy importante porque es la base para calcular los

ingresos futuros, por lo que es necesario definir de qué tipo de precio se trata
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y como se ve afectado al querer cambiar las condiciones en que se

encuentra, principalmente el sitio de venta.

3.3 Bases Legales

Se enunciara a través de la cita de articulos y clausulas de diversos
instrumentos legales, los argumentos juridicos que obligan a la empresa a
cumplir con el servicio de alimentacion como lo es la CONVENCION
COLECTIVA SUTRA-SINTRA 2013-2015, y las condiciones que establece el
estado para ese tipo de contratacion a través DE LA LEY DE
CONTRATACIONES PUBLICAS y EL REGLAMENTO DE LA LEY DE
CONTRATACIONES PUBLICAS.

3.3.1 Convencién Colectiva
CLAUSULA N°35: Comida en Horas Extras.

La entidad de trabajo suministrara gratuitamente una comida al trabajador
que, una vez cumplida su jornada ordinaria correspondiente, acuerde
continuar trabajando por un lapso cuatro (4) o mas horas extraordinarias,
dicha comida serd suministrada entre la tercera y quinta hora del lapso
adicional. El sindicato podra formular a la entidad de trabajo las
reclamaciones que sean pendientes con relacion a la calidad y cantidad de
comida. Cuando el trabajador acuerde prolongar su jornada de trabajo por un
lapso de dos (2) horas o mas horas y menos de cuatro (4); o cuando
habiendo prestado efectivamente su servicio en Matanzas en los turnos de
las 10:30 p.m., a 6:30 a.m., o de 2:30 p.m., a 10:30 p.m., deba continuar
trabajando por todo el turno siguiente, tendra derecho al suministro de un
refrigerio. El refrigerio al que se refiere la clausula consiste en un sandwich,
una hamburguesa u otra alternativa similar, que acuerde la comision de

comedores establecidas entre las partes.
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En Los Pijiguaos, el suministro de comida se realizara en las condiciones
anteriores, tomando en cuenta los turnos que estan establecidos

alternativamente o que se establezcan.

Unico: El trabajador de los diferentes turnos de trabajo, que por prescripcion
médica comprobada, deba guardar dieta especial recomendada por la
Superintendencia de Salud Ocupacional de Matanzas o Division de Servicios
Médicos de Los Pijiguaos, la entidad de trabajo conviene en suministrarles

dicha dieta.
CLAUSULA N°48:
A) COMEDOR

Al trabajador que presta servicio en Matanzas, la entidad de trabajo le
continuara prestando como lo habia venido haciendo hasta ahora, el servicio

de comedor. El suministro de comida constara de:

1. Para el turno diurno, un (1) almuerzo compuesto de sopa, un (1) plato

principal, leche o jugo y fruta o postre.

2. Para el turno mixto una (1) comida completa compuesta de un (1)

plato principal, leche o jugo y fruta o postre.

3. Para el turno nocturno se suministrara una (1) comida adecuada en
funcion del horario y la labor que realice el trabajador. En cada uno de
los servicios se ofreceran las dos (2) opciones de plato principal y
leche y jugo en forma proporcional, debiendo el trabajador elegir un
plato principal y una de las bebidas en cada turno. Queda entendido
que el trabajador no podra alegar insuficiencia cuando se agote el

suministro de cualquiera de las alternativas.

Al trabajador que preste servicio en Los Pijiguaos, la entidad de trabajo

conviene en continuar su practica actual en cuanto a suministro de una (1)
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comida por jornada de trabajo en las mismas condiciones en que lo hace en
el comedor que funciona en el centro poblado. La entidad de trabajo, donde
este pueda disfrutar de comidas y bebidas a precios acordes al mercado

local.

DISPOSICION TRANSITORIA: la entidad de trabajo se compromete a
cumplir con el acta suscrita entre las partes del afio 1998, con relacion a la
construccion del comedor de las instalaciones de Los Pijiguaos. Queda
entendido que una vez cumplido el compromiso antes citado, cesard la

obligacion aqui prevista.

Unico: aquel trabajador de los diferentes turnos de trabajo, que por
prescripcidon médica comprobada, deba guardar dieta especial recomendada
por la unidad de Salud Ocupacional, la entidad de trabajo conviene en

suministrarle dicha comida.
B) BENEFICIO DE ALIMENTACION

Las partes acuerdan un beneficio social de caracter no remunerativo, segun
lo establecido en el articulo 105 de la LOTT y de conformidad con lo
acordado en el Acta N° 2 de fecha 02-09-2013, firmada por el presidente de
la C.V.G., Presidente de la Corporacién de Aluminio, los Presidentes y las
Dirigencias Sindicales del Sector Aluminio, por la cantidad de dos mil
trescientos bolivares (Bs. 2.300,00) para los trabajadores amparados por

esta Convencion Colectiva, el cual se pagara de la siguiente forma:

1. A partir del 01 de Octubre del presente afio (2013) la cantidad de Un

mil Quinientos Bolivares (Bs. 1.500,00) mensuales.

2. A partir del primer trimestre del afo 2014 un incremento de
Ochocientos Bolivares (Bs. 800,00), para totalizar Dos mil Trescientos

Bolivares (Bs 2.300,00) mensuales.
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CLAUSULA N°80: Contratistas.

La entidad de trabajo en lo posible evitard hacer uso de las contratistas, y
cuando haga uso de contratistas conforme a lo establecido en el Articulo 49
de la LOTTT, garantizara que dichos contratistas otorguen a sus trabajadores

los salarios y beneficios que le corresponden.

En los contratos que la entidad de trabajo celebre con Contratistas o
Cooperativas, incluird las estipulaciones conducentes a fin de que éstas
cumplan con sus obligaciones para con su personal, y establecera
procedimientos adecuados para garantizar dicho cumplimiento.

Unico: la entidad de trabajo conviene en que dichas contratistas o
cooperativas, soliciten ante el sindicato en la misma forma y condiciones
establecidas en la clausula N° 74 “CONTRATACION DEL TRABAJADOR’, el

personal que se requiera.

La entidad de trabajo conviene en que las siguientes actividades son de
caracter permanente y estan relacionadas de manera directa con el proceso
productivo y sin cuya ejecucién se afectarian las operaciones: para C.V.G
BAUXILUM Los Pijiguaos: perforacion, mantenimiento y limpieza en las areas

de recuperacion de El Jobal, La Mina, Pie de Cerro y talleres.

Queda entendido que si surgiere otra actividad no prevista en esta clausula
que sea de caracter permanente, relacionada de manera de directa con el
proceso productivo y sin cuya ejecucion se afectarian las operaciones de la
entidad de trabajo, se creara una comision integrada por esta y el sindicato a

los fines de incorporarla a este listado, que solo tiene caracter enunciativo.

Cuando la entidad de trabajo haga uso de contratistas o cooperativas para el
mantenimiento de las oficinas (contrata de limpieza), y para el suministro de
alimentos (comedores), se aplicaran dos salarios minimos, decretado por el

Ejecutivo Nacional, para la ndbmina diaria. Asimismo, en lo que se refiere al
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pago de vacaciones, la contratista cancelara 40 dias de vacaciones a salario
bésico con disfrute de 30 dias, 70 dias de utilidades a razén de salario bésico

y todos los beneficios derivados de la LOTTT.

Para todas las Contratistas Y Cooperativas que laboren para la entidad de
trabajo, el transporte para trasladar el personal debera estar acondicionado
tal como Ilo establece la Clausula N°116 “CONDICIONES DE
TRANSPORTE” de la presente Convencion, cuando la contratista exceda de
un numero de diez (10) personas en ningun caso el personal deberd ser

trasladado en camiones o camionetas.

Asimismo, todas las contratistas estaran obligadas a suministrar a su
personal la comida o su equivalente y la entidad de trabajo permitiran que los
mismos consuman esta en las instalaciones de los Comedores al concluir el

servicio para el trabajador de la entidad de trabajo.

CLAUSULA N°117: Comida Especial para quienes Laboren el dia lero de
enero, lero de mayo, 24,25 y 31 de diciembre. La entidad de trabajo
conviene en entregarle gratuitamente una comida especial, al trabajador que
por naturaleza de las operaciones de la entidad de trabajo, efectien labores
en el dia 1ero de Enero, lero de Mayo, 24,25 y 31 de Diciembre.

3.3.2 Ley de Contrataciones Publicas.
Segun el articulo 6 se definiran algunos términos:

e Organo o Ente Contratante: todos los sujetos sefialados en el articulo
3 de la presente Ley.

e Contratista: toda persona natural o juridica que ejecuta una obra,

suministra bienes o presta un servicio no profesional o laboral, para
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alguno de los érganos y entes sujetos en la presente Ley, en virtud de

un contrato, sin que medie relacion de dependencia.

Participante: es cualquier persona natural o juridica que haya
adquirido el pliego de condiciones para participar en un concurso
abierto, o que sea invitado a presentar su oferta en un concurso

cerrado o consulta de precios.

Contrato: es el instrumento juridico que regula la ejecucion de una
obra, prestacion de un servicio o suministro de bienes, incluidas las
ordenes de compra y ordenes de servicio, que contendran al menos
las siguientes condiciones: precio, cantidades, forma de pago, tiempo
y forma de entrega y especificaciones contenidas en el pliego de

condiciones, si fuere necesario.

Pliego de condiciones: es el documento donde se establecen las
reglas bésicas requisitos, especificaciones que rigen para las
modalidades de seleccion de contratistas establecidas en la presente

Ley.

Calificacion: es el resultado del examen de la capacidad legal, técnica
y financiera de un participante para cumplir con las obligaciones

derivadas de un contrato.

Oferta: es aquella propuesta que ha sido presentada por una persona
natural o juridica, cumpliendo con los recaudos exigidos para

suministrar un bien, prestar un servicio o ejecutar una obra.

Oferente: es la persona natural o juridica que ha presentado una
manifestacion de voluntad de participar, o una oferta en alguna de las

modalidades previstas en la presente Ley.
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e Modalidades de Contratacion: son las categorias que disponen los
sujetos de la presente Ley, establecidas para efectuar la seleccion de
contratistas para la adquisicion de bienes, prestacion de servicios y

ejecucion de obras.

e Concurso Abierto: es la modalidad de seleccion publica del contratista,
en la que pueden participar personas naturales y juridicas nacionales
y extranjeras, previo cumplimiento de los requisitos establecidos en la
presente Ley, su Reglamento y las condiciones particulares inherentes
al pliego de condiciones.

e Concurso Cerrado: es la modalidad de seleccidon del contratista en la
gue al menos cinco participantes son invitados de manera particular a
presentar ofertas por el 6érgano o ente contratante, con base en su

capacidad técnica, financiera y legal.

e Contratacion Directa: es la modalidad excepcional de adjudicacion que
realiza el 6rgano o ente contratante, que podra realizarse de

conformidad con la presente Ley y su Reglamento.

e Presupuesto Base: es una estimacion de los costos que se generan
por las especificaciones técnicas requeridas para la ejecucion de

obras, la adquisicion de bienes o la prestacion de servicios.

Articulo 56: Mecanismo de Concurso Abierto
Podré realizarse bajo cualquiera de los siguientes mecanismos:

1. Acto Unico de recepcién de y apertura de sobres contentivo de
manifestacion de voluntad de participar, documentos de calificacion de

ofertas. En este mecanismo la calificacion y evaluacion seran
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realizadas simultaneamente. La descalificacion del oferente, sera

causal de rechazo de su oferta.

2. Acto Unico de entrega de sobres separados de manifestacion de
voluntad de participar, documentos de calificacion y oferta, con
apertura diferida. En este mecanismo se recibiran en un sobre por
eferente las manifestaciones de voluntad de participar, asi como los
documentos necesarios para la calificacion y en sobre separado de
ofertas, abriéndose solo los sobres que contienen las manifestaciones

de voluntad de participar y los documentos para la calificacion.

3. Actos separados de entrega de manifestaciones de voluntad de
participar, los documentos necesarios para la calificacion y de entrega
de sobre contentivo de la oferta. En este mecanismo de actos
separados deben recibirse en un Uunico sobre por oferente, las
manifestaciones de voluntad de participar y los documentos
necesarios para la calificacion. Una vez efectuada la calificacion, la
comisién de contrataciones notificara mediante comunicacion dirigida
a cada uno de los oferentes, los resultados, invitando solo a quienes
resulten preseleccionados a presentar sus ofertas, en un lapso de
cuatro dias habiles. La notificacidbn se acompafara con el pliego de
condiciones para preparar las ofertas. En los mecanismos anteriores
la evaluacion de las ofertas y la elaboracién del informe de
recomendacion para la adjudicacion, se cumplird en un lapso de
cuatro dias habiles y de once dias habiles para la contratacion de

obras, contados a partir de la recepcion y apertura del sobre.
Articulo 76: Contratacion Directa (Con Acto Motivado)

Se podrd proceder excepcionalmente a la contratacidbn directa,

independientemente del monto de la contratacion, siempre y cuando la
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méxima autoridad del 6rgano o ente contratante, mediante acto motivado,

justifique adecuadamente su procedencia, en los siguientes supuestos:

1. Si se trata de suministro de bienes, prestacion de servicio o ejecucién
de obras requeridas para la continuidad del proceso productivo, y
pudiera resultar gravemente afectado por el retardo de la apertura de

un procedimiento de contratacion.

2. Cuando las condiciones técnicas de determinado bien, servicio u obra,

excluyen toda posibilidad de competencia.

3. En caso de contratos que tengan por objeto la fabricacién de equipos,
la adquisicion de bienes o la contratacion de servicios, en los que
fuere posible aplicar las modalidades de contratacion, dadas las
condiciones especiales bajo las cuales los fabricantes y proveedores

convienen en producir 0 suministrar esos bienes, equipos o servicios.

4. Cuando se trate de emergencia comprobada, producto de hechos o
circunstancias sobrevenidos que tengan como consecuencia la
paralizacion total o parcial de las actividades del ente u 6rgano

contratante, o afecte la ejecucion de su competencia.

5. Cuando se trate de la ejecucién de obras, adquisicion de bienes o
prestacion de servicios regulados por contratos terminados
anticipadamente, y si del retardo en la apertura de un nuevo
procedimiento de contratacion pudieren resultar perjuicios para el

érgano 0 ente contratante.

6. Cuando se trate de la contratacion de bienes, servicios u obras para
su comercializacion ante consumidores, usuarios o clientes, distintos
al érgano o ente contratante, siempre que los bienes o servicios estén
asociados a la actividad propia del contratante y no ingresen de

manera permanente a su patrimonio.
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7. Cuando se trate de contratacion que tengan por objeto la adquisicion
de bienes, prestacion de servicios o ejecucion de obras sobre los
cuales una modalidad de seleccion de contratistas pudiera
comprometer secretos o0 estrategias comerciales del 6rgano o ente

contratante, cuyo conocimiento ofreceria ventaja a sus competidores.

8. Cuando se trate de la adquisicion de bienes producidos por empresas
con las que el oOrgano 0 ente contratante suscriba convenios
comerciales de fabricacion, ensamblaje o aprovisionamiento, siempre
gue tales convenios hayan sido suscritos para desarrollar la industria
nacional sobre los referidos bienes, en el cumplimiento de planes

dictados por el Ejecutivo Nacional.

9. Cuando se trata de contrataciones de obras, bienes o servicios
requeridos para el establecimiento inmediato o continuidad de los
servicios publicos, o actividades de interés general que hayan sido

objeto de interrupcion o fallas, independientemente de su recurrencia.

10.Cuando se trate de actividades requeridas para obras que se
encuentren en ejecucion directa por érganos y entes del Estado, y de
acuerdo a su capacidad de ejecucién, sea necesario por razones
estratégicas de la construccion, que parcialmente sean realizadas por
un tercero, siempre y cuando esta asignacion no supere el cincuenta

por ciento (50%) del contrato original.

11.Cuando se trate de la adquisicion de bienes y contratacion de
servicios a pequefios y medianos productores nacionales que sean
indispensables para asegurar el desarrollo de la cadena

agroalimentaria.

12.Cuando se trate de suministros de bienes, prestacién de servicios 0

ejecucion de obras para las cuales se hayan aplicado modalidades de
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contratacion y estan hayan sido declaradas desiertas, manteniendo
las mismas condiciones establecidas en la modalidad declarada

desierta.

Articulo 77: Contratacion Directa (Sin Acto motivado)

Se procedera excepcionalmente por contratacion directa sin acto motivado,
previa aprobacion de la maxima autoridad del Ministerio del Poder Popular

competente:

1. Cuando se decrete cualquiera de los estados de excepcion

contemplados en la Constitucién de la Republica.

2. Si se trata de bienes, productos y servicios de urgente necesidad para
la seguridad y defensa de la Nacion, para cuya adquisicion se hace
imposible se hace imposible la aplicacion de las modalidades de
seleccién, dadas las condiciones especiales que los proveedores

requieren para suministrar los bienes, productos y servicios.

3. Si se trata de bienes, servicios, productos alimenticios Yy
medicamentos, declarados como de primera necesidad, siempre y
cuando existan en el pais condiciones de desabastecimiento por no
produccién o produccion insuficiente, previamente certificadas por la

autoridad competente.

Articulo 95: Control del Contrato

Los oOrganos o entes contratantes, una vez formalizada la contratacion
correspondiente, deberan garantizar a los fines de la administracion del
contrato, el cumplimiento de las obligaciones contraidas por las partes,

estableciendo controles que permitan regular los siguientes aspectos:
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1. Cumplimiento de la fecha de inicio de la obra o suministro de bienes y

servicios.
2. Otorgamiento del anticipo, de ser aplicable.
3. Cumplimiento del compromiso de responsabilidad social.

4. Supervisores e inspecciones a la ejecucion de obras o suministro de

bienes y servicios.

5. Modificaciones en el alcance original y prérrogas durante la ejecucion
del contrato.

6. Cumplimiento de la fecha de terminacion de la obra o entrega de los

bienes o finalizacién del servicio.
7. Finiquitos.
8. Pagos parciales o final.

9. Evaluacién de actuacion o desempefio del contratista.

Articulo 112: Control y fiscalizacion en el Contrato de obra (Supervision e
Inspeccion)

El 6rgano o ente contratante ejercera control y fiscalizacion de los contratos
gue suscriba en ocasion de adjudicaciones resultantes de la aplicacion de las
modalidades previstas en la presente Ley, asignard a los supervisores
supervisoras o0 ingenieros inspectores o ingenieras inspectoras, de acuerdo a

la naturaleza de contrato.
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3.3.3 Reglamento de la Ley de Contrataciones Publicas.
Articulo 44: Unidad de seguimiento y control.

Los oOrganos o entes contratantes velaran por el cumplimiento del
Compromiso de Responsabilidad Social asumido por los Contratistas, para
ello definiran dentro de su estructura una unidad técnica administrativa que

se encargue del seguimiento y control de su ejecucién y cumplimiento.
Articulo 93: Presupuesto Base.

En la evaluacion de las ofertas presentadas en las modalidades de seleccién
de Contratistas previstas en la Ley de Contrataciones Publicas que se
realicen dentro de un mismo ejercicio fiscal, sin contar con la totalidad de la
disponibilidad presupuestaria, se aplicara la modalidad correspondiente a la
totalidad de la actividad a contratar, adjudicando el monto total, pero
contratando y ejecutando Unicamente la porcion de esa totalidad que cuente
con la disponibilidad presupuestaria, estando condicionada la ejecucion del
monto restante a la obtencién de la certificacion de la existencia de los

recursos presupuestarios.

En caso que el 6rgano o ente contratante no obtenga los recurso para
formalizar la contratacién por el resto de la actividad adjudicada, no se

generard ningun derecho a favor del beneficiario de la adjudicacion.
Articulo 95: Pliego de Condiciones.

Los pliegos de condiciones, asi como, las condiciones de la contratacién que
se suministren en las modalidades de seleccién previstas en la Ley de
Contrataciones Publicas deben elaborarse de forma precisa y resumida, de
tal manera que su manejo y comprension por parte de los participantes
permitan a su revisibn en el menor tiempo posible y generen la menor

cantidad de aclaratorias.
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Articulo 112: Preferencia Regional en Invitacion.

Los 6rganos o entes contratantes, deben procurar invitar a participar con
preferencia en la modalidad de Consulta de Precios a empresas pequeias y
medianas industrias, cooperativas 0 cualquier otra forma asociativa
productiva comunitaria natural en la localidad o ubicada en el lugar donde se

ejecutara la contratacion.
Articulo 114: Contratacion Directa (Acto Motivado)

En el caso de proceder por Contratacion Directa debe indicarse en el acto
motivado, toda la informacion que justifique la citada excepcion, y debe
contener exposicion sucinta de los hechos, justificacion legal, analisis y

consideraciones de los hechos y decision.

Articulo 117: Procedencia de Contratacién Directa por agotamiento de

procedimientos competitivos.

El érgano o ente contratante, efectuado el procedimiento sefialado en el
Articulo 90 de la Ley de Contrataciones Publicas, y declarada desierta la
Consulta de Precios, podra proceder a la Contratacion Directa prevista en el
numeral 12 del articulo 76 de la citada Ley. Para procesar a esta modalidad
deben siempre agotarse los procedimientos de acuerdo a los supuestos

cuantitativos que correspondan.

3.3.4 CVG BAUXILUM, C.A., Los Pijiguaos Contratacion Servicio De

Comida, Condiciones Generales 2015.

Tipos De Servicios y Cantidades

El contratista debe comprometerse a suministrar los siguientes
servicios:
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e Desayunos (Servidos y Empacados)
e Almuerzos (Servidos y empacados).
e Cenas (Servidas y empacadas).

e Lunchs (Diurnos y nocturnos).

Comida Servida

Consiste en prestar el servicio de comida servida en el Comedor ubicado en

el area de trabajo correspondiente.

Almuerzo / Cena

El contratista debera suministrar un (01) plato de sopa y dos (02)
alternativas del plato proteico (uno guisado y otro a la plancha) y dos (02)
alternativas de ensaladas (una cocida y la otra cruda) para seleccionar uno
(01) por el usuario, en cada servicio de comida en almuerzos y cenas
servidos en el comedor; deben incluir una racion de pan, % litro de jugo o
leche pasteurizados, fruta y postre. Asi mismo el contratista proveera a los
trabajadores de CVG BAUXILUM, C.A. en cada servicio de comida servida,
la dotacién correspondiente a servilletas de mesa, Kit. de cubiertos
desechables, platos, bandejas, escudillas, combos para ensaladas, vasos de
5y 7 OZ, asi como también dispensadores para café, leche, hielo y agua
mineral; condimentos, salsas etc.; sin que esto represente ningln costo
adicional para CVG BAUXILUM, C.A.

El contratista debera tener en cada servicio de linea una variedad de postres

y jugos, a escoger por el usuario.

El contratista debera servir en el comedor los servicios de almuerzo, cena;
ademas debe incluir una dieta, se estiman 10 para ambos servicios
(hiposddica, liquida, blandas y/o hipocalérica) de acuerdo a las cantidades
exigidas por CVG BAUXILUM, C.A, incluye un (01) proteico (Las
preparaciones pueden ser asado, a la plancha, horneado y/o al vapor) un

51



(01) contorno (tubérculos varios), ensaladas variadas (cruda y/o cocida). Asi
como también presentar platos de frutas que deben contener manzana, pera,

yogurt, patilla, melon, pifia etc.

Lunchs

Este servicio debe realizarse en horario diurno y nocturno.

Diurno
Es suministrado a los trabajadores de la empresa que laboran horas de
sobretiempo después de las 3:00 pm, en las &reas del campamento, la hora

de suministro debe ser entre las 5:00pm y 6:00pm.

Nocturno

Es para los trabajadores que laboran en el turno de 11:00p.m. — 7:00am en
las areas del campamento. La hora de suministro debe ser entre las 12:30am
y 2:00am.

El lunchs debe ser empacado y comprende un plato proteico, ¥z litro de jugo
o leche pasteurizada, fruta o postre, segun el menu establecido, incluye el
envase correspondiente, vaso plastico V-7, servilleta, cubiertos desechables

(cucharilla, tenedor y cuchillo) en su respectiva envoltura.

Los tipos de empaque a utilizar son:

Sopa: Envase plastico tipo tina con tapa (T12)

Plato proteico: Envase de aluminio con tapa (788-4)

Ensalada: Envase plastico tipo tina con tapa (T8)

Postre: Envase plastico con tapa (T6)

Pan/servilleta: En bolsa plastica transparente

Vaso: Tipo plastico V- 7 en bolsa plastica transparente

Kit de cubiertos desechables (cucharilla, tenedor y cuchillo) en su

respectiva envoltura.
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Menu

La programacion del menu sera acordada entre CVG. BAUXILUM, C.A y el
contratista y el mismo seré supervisado por la unidad de servicios de CVG.
BAUXILUM, C.A, sera una preparacion ciclica con base a los habitos
alimentarios y requerimientos caloricos de la poblacion a atender, asi como
balanceo, adecuacion y armonia para su elaboracién, tomando en cuenta la

disponibilidad de alimentos en el mercado nacional.

El plato debera ser igual a lo presentado en figuras 8, 9, 10 y 11

respectivamente.
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PROGRAMACION SEMANAL DE MENU 1

DESAYUNO
L Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
Avena con Canel Natilia con leche Crema de Arroz | Leche Toddy Caliente Fororo con Leche Cereales Variados Avezina con Leche
Pastelitos] carne Mechada |Sandwich Jamon y Queso A Carne Mechade Ensalada dehin | Sendwichespecial | Pastelitos con Jamony Q.| Empanadas de Carne
Salchichas en Saisa Rosad Huevos Fritos isillo de Pescado | Bolitos Rellenoscon | Pollo Mechado Salchichas Guisadas y Pollo Mechado
Arepas Asacas 20008CaS Arepas Asadas Picadillo e Res Arepas Asaas Arepas Duices Revuelto con Jamon
Queso Blanco Quese Bianco Domplinas Arepitas Deloes Queso Paise Queso Amznlic Botitos Aliiados
Queso Pais3 Queso Amanli Quese Bianco
CalelecteiPan CaitlecrelPan CafeliectelPan CaftlecnelPar CaféfetheiPan CafellechelPan CaiefiechelPan
Postrellgos Pas: PostrelJugos Pas: PostielJugos Pas! Pastel ugos Past Postelluges Past. Posirel ugos Past PostielJugos Past
ALMUERZO
Hervido de Costilla Sopa de Pollo Minestone Cruzado Criollo Sopa de Arvejas Hervido de Pollo Hervido de Res
Asado al Vino Pescado al Ajillo Pasticho Especial Pollo Frito SMartara | Chuleta Cerdo / Plancha Carne Mechada Pescado Rebosado 1T
Pollo Finas Hierbas Cochino Frito Paella Criolla Especial Came Salsa Negra Pescadoal Ajilo | Pollo Guisado lardinera Macarrdn con Pollo
Artoz con Vegelales Aoz Platano Homeado Arroz | Jardine1a Armoz Guaicaipure Arroz con Zanahon2 Arroz con Fideos
Fojoitcs G. Tajadas Yuca ! Guasacaca Pusé de Papas Tostones al Ao Caraoias Rogs Gusadas £ T3jadas
Ensalacas Ensalacas Ensaiadas " Ensdatas Ensaadas tasaladas
Pan/ustie PaniPostee Pan/Posire PanlPoste PanPostre PanPosire Pan-Oostre
Caleliugos Pasteurzados | Caféliugos Pasteuizados | Callugos Pasieurzados | Calellugos Pasteurzacos Cafillugos Pasteurzados| - Caféllugos Pasteurzacds CaélJugos Pasteunzadas
CENA
Topa de Pollo Continental Crema de Arvejas Henvido de Pescado | Sopa de Pollo con Fideos |~ Crema de Auyama Hervido de Pescado Sopa de Arvejas
Pescado al ajillo Hamburguesa Full Palio Horneadol Jugo | Pastel Pisilio de Pescado AsadoalVino | Pollo Horneado en su Jugo Club-sandwich
Club-house Pollo 2 la Americana Salteado de Res Hamburguesa de Pollo Pepito Mirto Bisteck Encebolado Paria ge Polo
Anar Docado Aoz con Pimenidn Plumtas al Queso Aoz con Fecs Aoz Prmavera Aoz con Vegetales oz cenGusanes
Papas Fias Papas Doradas Areptas Oukes Pa0as Frias Papas Doradas Piatano 3l Queso E3pas Frtas
Ensaladas Ensaladas Ensaladas Snsaadas Ensaiadas Ensadas £nsalacas
Pan/ Postre Panl Posire Pani Postre Pan Postre Pan/ Postre Panl Posire Panl Postre
) jugask‘as!eunzad:s Jugos Pasteunzadas Jugos Pasteur2ados Juges Pasieunzados | Juges Pasteunzados Jugos Pasteunzados Jugos Pasteunzados
I

N

N

Figura 6. Menu Aprobado por el Comité pag. 1

Fuente: Unidad de Servicios CVG Bauxilum Los Pijiguaos.
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PROGRAMACION SEMANAL DE MENU 2

DESAYUNO

\

Lunes Martes Miercoles Jueves Viernes Sabado Domingo
Cereal con leche Avezina con Leche | Crema Arroz con leche Toddy Caliente Cereal con Leche Avenz con Canela Fororo con Leche
Pastelitos Mixtos de | Bollitos Carne Molida |  Ensalada de Pollo Domplinas Pastelitos con pollo Ensalada de Atin Empanadas de carne
Pollo Mechado y Jamon Panquecas Sandwich Jamony Q. Arepitas Asadas Arepitas Dulces Perico con Salchichas Mechada--Jamony Q
¥ queso blance Jamén Arepas Asadas Came Mechada Jamdn ala Plancha Queso Blanco Omelet con Jamon
Tostaditas Francesas Quesc Blanco Queso Amarillo Huevos Frics Perico Anding Arepas Asadas Bolitos
Jamon- aueso A Queso Biance Queso Panquecas Queso Blanco |
Huevos Fritcs Argpas
CefllechelPen Cafefleche/Pan Cafelleche/Pan CafeflechelPan CaféfiechelPan Caféfleche/Pan Cafefieche/Pan
ManiPosiretluges Pas: | MantiPostellugos Past | MantPostellugos Past | MantPostrellugos Past | MantPostrelugos Past MantPostrelJugos Past Man{/PostrelJugos Pas!
ALMUERZ0
Cruzado Criollo Sopa de Res Hervido de Pescado Hervido de Pollo Sopa de Costila Res Minestrone Hervido de Pescado
Chuleta Ahumada Carne Mechada Cochino Frito Paella Criolla Especial Pollo Horneado Bistecklsalsa negra Pollo/ Salsa Negra
Estofado Pollo con P Pescado Guisado Ternera al Vino Albondigas Carne ! Jardinera Cochino Frito Pescado al Limon
Arroz Verde Arraz Blanco- Tajadas Aoz Cristal Espaguettis al Queso | Palo a Pique - Arroz blanco Arroz al Ajo Arroz Azaffanado
Tostones al Ajc Caraotas N. QuesoR. | Frioltos Guisados Tajadas Platano al Queso Yuca / Vinagreta Puré de Papas,
Ensaladas Ensaladas Platano al Homo Ensaladas Ensaladas Ensaladas Ensaladas
Ensaladas
Pan/Postre Pan/Postre PanfPostre PanPostre Pan/Postre Pan/Postre Pan/Postre
Jugos Pasteurizados | Jugos Pasteurizados | Jugos Pasteurizados Jugos Pasteurizados Jugos Pasteurizados Jugos Pasteunzados Juges Pasteurizados
CENA
Sopa de Pescado Sopa de Pollo Sopa de Lentejas Sopa de Res ! Sopa Pollo Continental Hervido de res Sopa de Pollo
Milanesa de Pollo Parrilla Mixta Pollo Frito SIT Lau-Lau al Limon Pollo al Ajillo Arroz con Pollo Especial Pollo Canasta
Ragu de Res Sandwich de Pernil E | Bisteck Encebollado | Club-House Especial Domplinas- Jamon Pepito de Res Hamburguesa Full
Pasta Corta 2l quese Aoy a2 Jardinera Arroz 3ianco Arroz ¢f Fidecs CIA Huevos Fritos- Quesc Piatano Arroz con Pimenton
Platano Yuca &l Mojo Papas Doradas Papas Fritas Arro-Pagas Fritas Papas Doradas
Ensaladas Ensaladas Ensaladas Ensaladas Ensaladas tnsaladas Ensaladas
CaféllecheiPanl Postre | CafélPan/ Postre CaiélPan Postre CafelPanl Postre CaféfPanl Postre CafélPan/ Postre CafelPan Postre
Frutasljugos Pasteurz Jugos Pasteunz Jugos Pasteuriz. Jugos Pasteuriz. Jugos Pasteuriz. Jugos Pasteuriz. Jugos Pasteuriz.
n

o

Figura 7. Menu Aprobado por el Comité pag. 2
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PROGRAMACION SEMANAL DE MENU 3

I1

DESAYUNO
Lunes Martes Miercoles Jueves Viernes Sabado Domingo
Natilla Cereales Variados Avezina clLeche y Canela Toddy caliente Avena con Leche Fororo con Leche Cerelac con Leche
Sandwich Jamony | Cachitos clJamon yQueso |  Salchichas salsa rosada Pollo Mechado Perico Andino Sandwich Especial Perico con Salchichas
Queso Paisa Ensalada Pollo ¢/ Aguacate Huevos Fritos Sandwich de Pernil Ensalada de Atin Pastelitos con Pollo Me- | Tequediones con Queso
QOrmelet de Jamdn Aregitas Asaces Oomplinas Bolltos Aliiados 18pas Asadas chado y Jamon y queso Arepas Asadas
Bolltos Aliiados Queso Amaril Arepas Asadas Queso Laner Queso Amarilo Queso Pais
Queso Blanco Queso Blanco
Pan-Postre-Cafd-Lecne | Pan-Postre-Lafé-Lecne Pan-Postre-Café-Leche Pan-Postre-Café-Leche Pan-Postre-Café-Leche Pan-Postre-Cafe-Leche Pan-Fostre-Café-Leche
Jugos Pasteurizados Juges Pasteurzados Jugos Pasteurizados Jugos Pasteurizados Juges Pasteunzados Jugos Pasteurizados Jugos Pasteurizades
ALMUERZO
Cryzado Criollo Hervido de Pecado Hervido de Res Cruzado Criollo Sopa de Arvejas Hervido de Pescado Hervido de Res
Ragi de Res Pollo Fritof Salsa Tarara Pescado Fritol fimdn Pabellon Criollo Chuleta Ahumada Macarron con Pollo Picata de Res
Cochino Frito Pasticho Especial Asado Relleno Pollo Homeadol Jugo Gordon Blue STTaara | Filet e lauau Rebosado Pernil en su Jugo
Aroz-Frijolitos G Aroz Pilaf Arroz Tipo Chino Arroz lGusantes Arroz Brilante Aircz Darado
Tajadas Platano al Koo Papas Salleadas Platano 2l Hormo of queso Tajadas Outé de Papas
Ensaladas Ensaladas Ensalaoas Ensaladas Ensaladas Ensaladas Ensaladas
Pan ! Poste Pan/ Postre Par | Postie Pan [ Postre Pan/ Postre Pan Postre PanOgsie
Ju90s 2asleurizados Juges Pasieutizaces Juges Pasieunzaces Jugos Pasteunzades Jugos Pasteunzados Juges Pasteunzados Juges Pasteunzados
CENA
~Hervido deRes ™ Sopa de Arvejas Sopa de Pollo y Fideos Hervido de Pescado Hervido de res Crema de Auyama Pizca Andina
Parrilla Mixta Bisteck Encebollado Pollo Frito I ST Pescado Frito Milanea de Pollo }értara Hamburguesa Res Esp. | Bisteck Encebollado
Polloal Ajillo Rueda Pescadol Menier Tortilla Espadola Pepito Mixto Salteado de Res Pollo Finas Hierbas Pizza Especial
Aoz con Pimenton Arroz Dorace Aoz o Zanahorias Artoz ¢ Guisantes Arror Jardinera Arroz Griego Aoz cVegetales
Tajadas Vegetales Gratinados Taadas Papas Doradas Puré de Papas Papas Fritas Bollics.
Ensaiadas Ensaladas Ensalacas Ensaladas Ensaladas Ensaladas Ensaladas
Pan/ Postre | Frutas Pan 1 Postre Pan i Postie Pan/Postre Pan! Postre Pan! Postre Pan/ Postre
Jugps Das‘.‘wmdos 2uizacos Juges Pasteurizados Juges Pasteu'«:a;os_ i Jugos Pasteurizados Juges Pasteurizados 2903 Pasteunzaces

Figura 8. Menu Aprobado por el Comité pag. 3
Fuente: Unidad de Servicios CVG Bauxilum Los Pijiguaos.
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PROGRAMACION SEMANAL DE MENU 4

DESAYUNO
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
Fororo con Leche Avena con Leche Cereales Mixtos Toddy Caliente I Fororo Avezina con Leche Com Flakes
Pastelitos | Jamén y queso Avepas Rellenas con Pollo Ensalada de Atin Sub-Marino ESPECIAL Perico Andino Tostaditas Francesa
Reina Pepiada Mechado Cachitos c/Jamon y Queso Club-house Especial Came Mechada Empanadas Mixtas: Huevos Fritos
Arepitas Asadas Salchichas Salsa Rosada | Balitos Retenns con Arepas Asadas Arepas Asadas Picadillo y de Pollo | Saichichas SalsaRosada
Queso Blanco Tostadas Fianceas Picadilo de res y e Pollg Cueso Pasa Queso Blanco Domolinas hiepas Asadas
Queso Pasa Queso Blanco Queso Blanco Queso Paisa
CafefiecnelPaniVermelada Cafelleche/Pan CaféllechelPan CatélechelPan CaféllechelPan CafeflecheiPan CaélechelPan
Mani/PostrelJugos Past MantPostrelJugos Past ManUPostrel Jugos Pas: MantPostrel ugos Past Man!/Pastrel,ugos Past Manl/Postel ugos Pas! ManiPosirelJugos Pas!
ALMUERZO
Sopa de Pollo Hervido Criollo Minestrone Hervido de Res Sopa de Pollo con Fideos Cruzado Crigll Hervido de Pescado
Pollo 2 la Broaster Chuleta Ahumada Pasticho Cochino Frito Bisteck Encebollado Pabellon Criollo Pollo Frito
Pescado al Ajillo Cordon blue Pollo SIT | Paella Criolla Especial | Plumitas con Pollo Pescado FritolLimon Tarkari de polly Came Guisadal Papas
Aroz con pimenicn Artoz Peda Artoz con Petipois Arrozal Alp Arroz continental Artoz Piaf
Caraotas rojas Guadas Tostones al Ao Platano al Caramelo Tajadas Yucaal Mojto Bollitos
Ensaladas Ensaladas Ensaladas Ensaladas Ensaladas Ensaiadas
LechelPan/Postre/F rutas Ensaladas
Caiéllugos Pasteurizados
Pan/Postre/Frutas PanfPostrelFrulas PanPostrelFrutas Pan/PostelFrutas PanPostrelFruias PanPostre/Frutas
CafelJugos Pasteurizados Caél ugos Pasteunzadas CafélJugos Pasleu.iadoﬂ CafélJugos Pasteurizados CafélJugos Pasteurizados CafélJugos Pasteurizados
CENA
Hervido de Res Crema de Arvejas Sopa de Polio SopadePescado | Crema de AuyamalPam. | Sopa de Arvejas Sopa de Pollo
Club house Especial Filet de Poliol Ajllo Bistec Encedollado | Arroz Pollo/peti-pois Pollo Horneado Albondigas ala Criolz | Pescado ! Aiillo
Ragd de Res Pulpeton relleng Pepito de Pollo Espagueti Bologiia Parrilla Mita Filet Pollo/Parmesana Hamburguesa de Pollq
AT T Zaah A7 D NGTCATRRSS | Pllmodness | BrozoonVegetdes | paal Pamesira Aoz Amitcs
Papas Fitas Papas Dorada Papas Fritas Bolito Alifados Platano al Homo Papas Friias
Ensalanas Ensaladas Ensaladas Ensaladas Ensaladas Ensaladas Ensaladas
CaféflechelPanl Postre CaférPan Postre CafélPan/ Postre CafélPan/ Postre CaféPan/ Postre CafélPan/ Poste CafélPan Postre (
Frutas/Jugps Pasteuriz Jugos Pasteurizados Jugos Pasteurizados Jugos Pasteurizacos Jugos Pasteurizades Jugos Pasteurizad: Jugos Pasteurzados
el '
AN -

Figura 9. Menu Aprobado por el Comité pag. 4
Fuente: Unidad de Servicios CVG Bauxilum Los Pijiguaos.
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Materia Prima a Utilizar:

Para cuantificar el volumen requerido de materia prima de primera calidad se
considera el plan de menu anexo. Los mends tanto para las comidas
empacadas y servidas, lunchs diurnos y nocturnos deben tener un gramaje

minimo estipulado de:

Tipo de Preparacion Gramos/Persona Aprox. Cocido
Pollo horneado c/ hueso. 250
Pollo guisado c/hueso. 250
Pollo frito c/hueso. 250
Pollo a la broaster C/hueso. 250
Pollo c/hueso (Paella). 100
Pollo c/hueso (sopa). 80
Tipo de Preparacién Gramos/Persona Aprox. Cocido
Pollo a la plancha deshuesado. 200
Pollo mechado deshuesado. 200
Pollo brochetas deshuesado. 200
Pollo croquetas (mechado). 200
Pollo hojaldre (mechado). 200
Pollo gorddn blue (deshuesado). 200
Pollo mechado (empanadas). 130
Pollo mechado (pastelito). 130
Pollo mechado (saladito). 130
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Pollo (sopa). 80
Pollo (ensalada). 70

Pollo deshuesado (parrilla). 80

Pescados y Mariscos

Pescado (salpicon). 180
Pescado en rueda. 180
Pescado en filete. 180
Pescado entero. 200
Pescado (pisillo). 130
Pescado (guisar). 180
Pescado (sopa). 80
Tipo de Preparacion Gramos/Persona Aprox. Cocido
Mariscos pelados. 150
Pisillo (empanadas). 130

Carnes de Res

Bistec de res (magro). 200
Asado de res (magro). 200
Goulash de res (magro) 200
Carne de res (mechada). 130
Carne molida (pulpetén). 200
Carne molida (bologfia). 200
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Bistec de res (magro) Gordon blue. 200

Carne molida jardinera (magra). 200
Carne mechada en hojaldre. 200
Carne molida para pasticho (magra). 200
Carne molida albéndiga (magra). 200
Carne molida hamburguesa (magra). 200
Carne de res magra (picata). 200
Higado de res. 200
Carnes de res tipo brochetas (magra). 200
Carne de res mechada (empanadas). 130
Carne de res mechada (pastelitos) 130
Carne de res (sopa) 80
Tipo de Preparacién Gramos/Persona Aprox. Cocido
Mondongo de res (sopa). 100
Mondongo de res (guisar). 180
Carne de res tipo ternera. 200
Bistec de res (parrilla). 80

Carne de Cerdo

Chuleta de cerdo. 250
Costilla de cerdo. 250
Pernil con hueso. 250
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Pernil sin hueso. 200
Pernil con hueso (paella). 100
Chuleta ahumada. 250

Embutidos y Quesos

Jamén de pierna o espalda (cocido). 50
Jamén (sandwich). 50
Jamon (croissant). 50
Jamén (hamburguesa). 50
Jamoén (pasticho). 50
Jamoén (cachitos). 50
Jamén (saladitos). 50
Jamoén (pastelitos). 50
Jamoén (arepas). 50
Tipo de Preparacion Gramos/Persona Aprox. Cocido
Jamon (empanadas). 50
Jamon (tortillas). 50

Quesos (Paisa o Amarillo)

Queso (sandwich). 50
Queso (hamburguesa). 50
Queso (croissant) 50
Queso (pasticho) 5

Queso (gordon blue) 50
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Notas: Los gramajes y cortes antes mencionados de la materia prima a
utilizar, deben ser las calificadas como tipo “A” por el (Gobierno de la

Republica Bolivariana de Venezuela).

Cortes para sopa: Costilla de res, lagarto con hueso, lagarto sin hueso.
Corte para mechar: Falda, pecho y solomo abierto.

Bebidas: se suministrara jugo pasteurizado de %2 litro, leche, chicha o bebida
achocolatada, etc. No se aceptara bebidas gaseosas.

Pan: serd suministrado fresco y de buena calidad. Racién por persona:

aprox. 50 g.

Control de Calidad

e CVG BAUXILUM, C.A, se reserva el derecho de controlar e
inspeccionar el servicio cuando asi lo considere necesario, sin
que esto exima al contratista de su responsabilidad en la

preparacion y calidad de las comidas.

e CVG BAUXILUM, C.A, inspeccionara y aprobara a través de la
unidad de servicios, la calidad de los insumos y materia prima
adquiridos. En caso de detectarse alguna anormalidad la
empresa podra rechazar el material en cuestion, sin que esto

represente costo alguno para la empresa.

e CVG BAUXILUM, C.A, podra rechazar los alimentos elaborados
gue no se ajusten a las condiciones y exigencias sefialadas por
la Empresa.

El contratista serad el Unico responsable de la calidad de las
comidas elaboradas, asi como el buen uso de las instalaciones,

maquinarias, equipos y utensilios.

62



Forma de Pago

CVG BAUXILUM, C.A, pagara el monto de las Valuaciones mensuales por
servicios prestados, una vez que hayan sido revisadas, conformadas y
aprobadas previa deduccion de las retenciones previstas como Garantia en
este Contrato, elaboradas segun normativas de CVG. BAUXILUM, C.A, por

servicio prestado, conformados por la Division de Relaciones Industriales.

Estructura de Costos y Precios, Forma de Presentacién de la Oferta

A fin de uniformar las ofertas de los diferentes proveedores, se establece el
marco de referencia para la presentacion de las mismas.

El Contratista debera presentar una estructura de costos que contenga los
gastos directos correspondientes a equipos, materiales y mano de obra,
requeridos para la preparacion, distribucion y suministro de alimentos en el
area de trabajo en la forma que CVG. BAUXILUM, C.A, lo indique.

Materia prima:
Se deben especificar al menos siete (07) menules por cada tipo de servicio,

es decir:

Tipo de servicios N° de menues
Almuerzo 07
Cena 07
Lunchs 07

Para obtener el precio de los insumos requeridos por tipo de servicios, se
debe promediar los precios de al menos siete (07) menus (dos opciones por
servicios). Se deben incluir por cada servicio los costos asociados por vasos,

hielo, agua, aderezos, servilletas, pitillos, etc.
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Mano de obra:

En este renglén debe indicarse el costo y la cantidad de mano de obra
necesaria para la preparacion, distribucion y suministro de almuerzo, cenay
lunchs. Adicionalmente, debe mostrarse los cargos asignados, el salario, los
bonos y cualquier otro ingreso y gasto asociado a los trabajadores

(uniformes, etc.), asi como el factor de costos asociados al salario.

Equipos:

Todos los equipos que se requieran para prestar el servicio y que hayan sido
comprados (sin reembolso) por el contratista, como utensilios de comedor,
carros térmicos, cocinas industriales, congeladores, contenedores para la
basura, etc., que sean necesarios para la refrigeracion de insumos y el buen
desenvolvimiento del personal en la preparacion de la comida. Deben
mostrarse los precios estimados de compra, cantidad y su costo de

depreciacion de acuerdo a su vida util.

NOTA: Si fuesen necesarios equipos adicionales a los existentes en CVG.
BAUXILUM C.A, para prestar adecuadamente el servicio, el contratista
debera proveerlos al inicio del contrato y depreciarlos segun la vida util de

cada equipo para recuperar el monto de la inversion.

Materiales:

Los materiales deben relacionarse por cantidades y de acuerdo al area que
van a utilizar para la preparacion y suministro de comidas (Comedor, cocina,
etc.). Entre estos materiales se pueden mencionar los siguientes: material de
limpieza (cloro, desinfectante, cepillo de barrer, coleto, pafito para limpiar,

esponjas, etc.)
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Otros costos:

Debe mostrarse el costo de los gastos incurridos por el traslado de los
insumos o0 materia prima desde la ciudades mas cercanas hasta los
Pijiguaos, material para fumigar las areas involucradas en el servicios,
consumo de gas doméstico, costo por mantenimiento de las instalaciones
(iluminacion, plomeria, pintura externa e interna, otros), infraestructura, entre

otros.

Costo por tipo de comida:
Se debe determinar, partiendo de la suma de todos los valores obtenidos en

los diferentes rubros, para lo cual se anexa la figura 12 (Ver Figura 12)

| ESTRUCTURA DE COSTOS |

TIPO DE SERVICIOS ALMUERZOS EMPACADOS | ALMUERZOS SERVIDOS [  CENAS EMPACADAS CENAS SERVIDAS LUNCH TOTAL

[ DE comiDas MENSUALES | [ [ [ [ i [ |
[DESCRIPCION [ Bk pu. | Bk | pu | Bk | pu | Bk | pu | Bk | pu_|[ B | pu_ |

COSTOS MATERIA PRIMA

COSTOS OPERATIVOS

o | | | [ 1 ] | [ ]

Figura 10. Estructura de Costos por tipo de comida.
Fuente: CVG BAUXILUM, C.A., Los Pijiguaos Contratacién Servicio De

Comida, Condiciones Generales 2015.
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3.4 Definicién de Términos.

Componente: componente es aquello que forma parte de la composicion de
un todo. Se trata de elementos que, a través de algun tipo de asociacion o

contiguidad, dan lugar a un conjunto uniforme.

Costo: el costo o coste es el gasto econdmico que representa la fabricacion
de un producto o la prestacion de un servicio. Al determinar el costo de
produccion, se puede establecer el precio de venta al publico del bien en

cuestion (el precio al publico es la suma del costo més el beneficio).

Servicio: es un conjunto de actividades que buscan responder a las
necesidades de uncliente. Los servicios incluyen una diversidad de
actividades desempefiadas por un crecido numero de funcionarios que
trabajan para el estado (servicios publicos) o para empresas particulares
(servicios privados); entre estos pueden sefalarse los servicios
de: electricidad, agua potable, aseo, teléfono,
telégrafo, correo transporte, educacion, cibercafés, sanidad y asistencia
social. Se define un marco en donde las actividades se desarrollaran con la

idea de fijar una expectativa en el resultado de éstas.

Comida servida: se refiere al suministro del menu en vajilla o bandeja de

compartimientos, directamente servido a los trabajadores de la empresa.

Activos Fijos: todo bien mueble o inmueble de la propiedad de la Empresa,
sujeto a ser contabilizado, depreciado (se exceptian terrenos) y que
corresponda a las siguientes caracteristicas:

e Vida Util igual o mayor a (01) afios.

e Susceptibles de ser identificado e inventariado individualmente.

e Destinado a usarse en las operaciones regulares de la Empresa.

¢ No sujeto a rapida obsolescencia o pérdida.
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Activos fijos por compra: todas las inversiones de bienes muebles y equipos,
o las reparaciones mayores, mejoras o adiciones realizadas a los mismos y
gue incrementan su vida Util. Este concepto establece las siguientes clases

de activos fijos:

e Terrenos

e Preparacion y mejoramiento de terrenos.

e Edificios.

e Vehiculos y equipos de transporte.

e Maquinarias y equipos (comprende toda erogacién igual o mayor a
300 UT).

e Muebles y equipos de oficina: comprende toda erogacion igual o
mayor a 55 UT.

Bienes econdmicos de poco valor: activos fijos que no superan el nUmero de
unidades tributarias fijadas para las clases de activos fijos: maquinarias y

equipos, y muebles y equipos de oficina.

Control Administrativo: establece normas para controlar los movimientos de
adquisicién, desincorporacion y disposicion de activos fijos, que no afectan el

registro contable de los mismos.

Control fisico: establece las normas para controlar procesos de toma de
inventario, actualizacion de custodia, transferencia y salvaguarda de todos

los activos fijos de la empresa.
Inversiones capitalizables: toda operacién que tiende a incrementar el valor

de los activos de la empresa que se justifiquen y permitan lograr los objetivos

trazados. Como inversiones capitalizables se consideran las siguientes:
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e Construcciones o Adquisiciones originales: compra o construccion de
un activo fijo nuevo que no existe en la Empresa.

e Ampliaciones: es el resultado de aportar recursos financieros a un
activo fijo, nuevo que no existe, para ampliarlo o complementarlo.

e Reemplazos: sustitucion total de un activo fijo que no reune las
condiciones, por otro, para permitir un rendimiento eficiente, en
condiciones normales de operacion.

e Mejoras: comprende modificaciones, reemplazos parciales u otros
cambios parciales efectuados a un activo fijo, mejorando su vida (util
promedio, con excepcion de los vehiculos cuya reparacion debe ser
llevada a gastos.

e Reconstrucciones: restauracion que implica un incremento de la vida
atil remanente de un activo fijo.

e Adiciones: erogaciones que tienen el efecto directo de aumentar el
valor de un activo existente, al incrementar su capacidad, su vida util
y su eficiencia, por lo tanto, las mismas debe imputarse al valor del

activo.

Amortizacion: es una disminucion gradual o extincion gradual de cualquier

deuda durante un periodo de tiempo.
Anualidad: son pagos iguales efectuados a intervalos iguales de tiempo
(generalmente de un afio) que se llaman intervalos de pago.

Control: evaluacién y medicién de la ejecucion de los planes con el fin de
determinar y prever desviaciones para establecer medidas correctivas

necesarias.

Costos: son los gastos incurridos en la produccion, administracién y venta de

los productos o servicios vendidos en el periodo.
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Costos estimados: representan Unicamente una tentativa en la anticipacion
de los costos reales y estan sujetos a rectificaciones a medida que se

comparan con los mismos.

Costos fijos: son aquellos costos que permanecen constantes durante un
periodo de tiempo determinado, sin importar el volumen de produccién. Los
costos fijos son aquellos en que necesariamente tiene que incurrir la
empresa al iniciar sus operaciones. Como ejemplo: los salarios de
ejecutivos, los alquileres, los intereses, las primas de seguro, la depreciacién

de la maquinaria y el equipo y las contribuciones sobre la propiedad.

Costos variables: son aquellos que se modifican de acuerdo con el volumen
de produccion, es decir, si no hay produccion no hay costos variables y si se
producen muchas unidades el costo variable es alto. El costo de la materia
prima y el costo de la mano de obra son los elementos mas importantes del

costo variable.

Ingresos: ingreso proveniente de las operaciones normales de una empresa.

Inversion: se entiende por inversion a las erogaciones que forman los
activos. La empresa reintegra estas erogaciones a través del tiempo por
medio de las amortizaciones y valores disponibles al final de la vida util del

proyecto.
Inversiones de Activo Fijo: comprenden el conjunto de inversiones que se
deben realizar en un proyecto para adquirir los bienes que se destinan en

forma directa o indirecta a realizar la produccion industrial.

Mano de obra: este elemento tiene como mision transformar la materia prima

en una pieza, parte o producto final.
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Mantenimiento: se define como la combinacién de actividades mediante las
cuales un equipo o un sistema se mantienen en, o se restablece a, un estado

en el que se pueden realizar las funciones designadas.

Materiales indirectos: son los demas materiales o suministros involucrados
en la produccion de un articulo que no se clasifican como materiales directos.
Los materiales indirectos son considerados como costos indirectos de

fabricacion.

Materia prima: son los materiales extraidos de la naturaleza que nos sirven

para construir los bienes de consumo.

Menu: se refiere a diferentes tipos de alimentos de preparacion con base a
los habitos alimentarios y requerimientos caléricos de la poblaciéon a atender
asi como balanceo, adecuacion y armonia para su elaboracion, con gramaje

y componentes preestablecidos.
Presupuesto: es un plan de accién dirigido a cumplir una meta prevista,
expresada en valores y términos financieros que, debe cumplirse en

determinado tiempo y bajo ciertas condiciones previstas.

Racién: parte o porcion alimentaria que constituye la comida de un individuo

en una sola vez.
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CAPITULO IV
DISENO METODOLOGICO.

En este capitulo se dan a conocer todos los procesos metddicos que se
utilizaron para realizar la presente investigacion, el tipo de investigacion,

poblacién, muestra, recursos y procedimientos metodoldgicos.

4.1 Tipo y Disefio de la Investigacion
4.1.1 Segun el propésito

e Aplicada bajo la modalidad Proyecto Factible

Segun Claret Véliz (2009), “De acuerdo a la naturaleza y caracteristicas
del problema objeto de estudio, esta investigacidbn se enmarcara dentro
de la investigacion aplicada o proyecto factible, por cuanto a través del
desarrollo se propondran alternativas o propuestas en torno a la

problematica” (pag. 78).

El manual de la UPEL (2004), sefiala como definicion de proyecto factible:
“la elaboracion de una propuesta, de un modelo operativo practico viable,
0 una solucion posible o un problema, para satisfacer las necesidades de

una institucién o grupo social” (pag.10).

De acuerdo a lo enunciado anteriormente, esta investigacion se considera
aplicada bajo la modalidad proyecto factible, ya que consiste en disefar
propuestas o alternativas, que para este caso reduzcan el costo del
servicio de alimentacion de los trabajadores de C.V.G. BAUXILUM LOS
PIJIGUAOS.
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4.1.2 Segun el nivel de profundidad:

e Descriptiva
Rojas de Narvaez (1997) expresa que la investigacion es descriptiva
cuando permite: “Describir, registrar, analizar e interpretar la naturaleza
actual, la composicion o los procesos de los fendmenos, para presentar una

interpretacion correcta” (Pag. 35).

La investigacién se considera descriptiva, ya que segun lo enunciado
por el autor anterior, durante la ejecucion del trabajo se describira el proceso
del servicio de alimentacion, se registrara toda la informacién recopilada por
la observacion directa y la obtenida de las diversas fuentes a consultar, para
ser analizadas e interpretadas.

4.1.3 Disefio de investigacion:

El disefio es la estrategia que utiliza el autor para responder al
problema planteado. Claret Véliz (2009).

e Documental y de Campo

El manual de la UPEL (2003), define la investigacion de campo como:
“El analisis sistematico de problemas en la realidad con el propésito bien sea
de describirlos, interpretarlos, entender su naturaleza y factores
constituyentes, explicar sus causas y efectos o predecir su ocurrencia,
haciendo uso de métodos caracteristicos de cualquiera de los paradigmas o
enfoques de investigacion conocidos en el desarrollo. Los datos de interés
son recogidos en forma directa de la realidad, en este sentido se trata de

investigaciones a partir de datos originales o primarios”. (pag. 14).

El manual de la UPEL (2003), define una investigacion documental
como: “El estudio de problemas con el propésito de ampliar y profundizar el
conocimiento de su naturaleza, con apoyo, principalmente, en trabajos

previos, informacion y datos divulgados por medios impresos, audiovisuales
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o electronico. La originalidad del estudio se refleja en el enfoque, criterios,
conceptualizaciones, reflexiones, conclusiones, recomendaciones y, en

general, el pensamiento del autor” (pag. 15).

Segun las definiciones de la UPEL, el disefio de esta investigacion se
considera documental y de campo, pues a través de esas vias es que se
pretende desarrollar la investigacion para dar solucion a la problematica, ya
que los datos con los que se trabajard seran recolectados directamente del
objeto de estudio y gran parte del analisis se apoyard de las referencias

obtenidas de los documentos a estudiar.

4.2 Poblacion y muestra de la investigacion

La poblacién de la investigacion esta representada por todas las areas donde
se suministra el servicio de comidas servidas en linea, que para este caso
corresponde a la areas operativas y administrativa que constituyen la
empresa C.V.G. BAUXILUM Los Pijiguaos, como lo son: Extraccion y
Acarreo (Area Mina), Almacenamiento- Homogeneizacion y Recuperacion
(Area Pie de Cerro), Almacenamiento- Recuperacién y Embarque (Area El

Jobal) y Centro Poblado (Area Administrativa).

La muestra estara conformada por los costos que genera el servicio en los
cuatro comedores mencionados anteriormente, por lo tanto, la muestra en
esta investigacion es igual a la poblacién ya que esta constituida por el 100%

de las areas en estudio.

El procedimiento para seleccionar la muestra fue No Aleatorio Por Juicio. Se
consideré necesario incluir la poblacion completa, pues cada comedor se
encuentra en condiciones unicas, lo que a su vez se significa que los factores
que afectan el servicio pueden ser distintos en cada area, o que pueda haber

una causa comun en todos ellos.
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4.3 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos.

4.3.1 Técnicas:

Las técnicas para recoleccion de datos son la variedad métodos que se

utilizan a fin de recopilar informacion o datos sobre una situacion existente.
(Nancy Navea 2014).

Revision de registros y documentos: Se analizaran todas las fuentes
posibles: documentos, registros, internet para buscar toda la
informacion que permita apoyar con bases teoricas, todas las acciones
que se realicen durante el desarrollo del estudio. (Nancy Navea 2014)

En la Superintendencia de Ingenieria Industrial de la empresa hay
documentos que hacen referencia a estudios relacionados
directamente con el servicio, para el desarrollo de esta investigacion
se tomaran en cuenta los informes técnicos presentados en los
antecedentes, seran revisados y se les extraera datos relevantes que
sean Uutiles para la creacidbn de las propuestas, asi como otros
documentos propios de la empresa donde se establecen las
condiciones y/o especificaciones técnicas exigidas por el ente para la
contratacion y desarrollo del servicio, informes de gestion de la
empresa donde se muestre un registro de la demanda y pagos
realizados durante los ultimos afios que demuestren el incremento en

el consumo y en los pagos.

Observacion Directa: Claret Véliz (2009) establece que: ‘“La
Observacion directa es una técnica que se debe emplear para
relacionar el sujeto de estudio con el objeto, dotando al investigador
de una teoria y un método adecuado para que la investigacion tenga
una orientacion correcta y el trabajo de campo arroje datos exactos y

confiables. Esta técnica se aplica de forma directa e indirecta, directa
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a proposito de observar y recoger informacion dentro de la comunidad
a estudiar y de manera indirecta mediante la utilizacion de
instrumentos que permitan conocer la problematica subjetivamente

desde adentro, produciendo una mayor proximidad con la realidad”
(pag. 79).

Se realizaran visitas periddicas a los comedores para apreciar
directamente como es ejecutado el servicio y de este modo crear un

registro con los eventos que ahi ocurran.

e Técnicas de rapor: Claret Véliz (2009) “... el investigador se hara parte
de la poblacién estudiada y sera acogido por la misma. En tal sentido
se creara un clima armonico y empatico para establecer una relacion
cara a cara con el sujeto de investigacion, a objeto de obtener datos

confiables y valederos” (pag.80).

El investigador serd un usuario del servicio, por lo que formara parte
del sistema estudiado, observara diariamente y vivira personalmente
la experiencia de disfrutar del servicio, creando asi, un juicio subjetivo

pero real de la situacion.

e Bibliografia: mediante este instrumento se obtiene informacion acerca
de la investigacién, para apoyar, sustentar, y complementar la
investigacion con informacion extraida o proveniente de libros, tesis
previas, publicaciones de Internet y registros de la empresa. (Nancy
Navea 2014)

4.3.2 Instrumentos:

e Recurso Humano.
» Personal de la Unidad de Servicios:
Son los encargados de controlar y supervisar todos los servicios

adquiridos y ofrecidos por la empresa a la comunidad trabajadora.
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Esta unidad maneja todos los documentos que establecen las
condiciones a cumplir por la contratista, ademas maneja los valores

reales del consumo y las cantidades a pagar por ello.

» Personal de la Unidad de Finanzas:
Es quien emite los pagos a las contratistas, ahi hay un registro de los

pagos realizados.

» Personal de la Unidad de Compras:
Son los encargados de anunciar las licitaciones y desarrollar el

proceso de contratacion de las contratistas.

> Personal de Relaciones Industriales:
Manejan los informes mensuales de gestion de la empresa, en ello se
puede apreciar la variacion en la demanda del servicio y del consumo

a través de los afnos.

» Personal de la Superintendencia de Ingenieria Industrial:
En esta unidad se realizan los informes técnicos para el calculo de
precio base del plato, reduccién del costo del servicio, estimaciones a

largo plazo, entre otros.

» Tutor Industrial:
Es quien dirige la investigacion en el campo real, sera quien defina las
necesidades exactas y la respuesta que se quiere, y sera quien limite

el alcance del trabajo.

» Computadora:
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El computador servira de apoyo para crear y desarrollar los software
necesarios que permitan ofrecer mejoras, calculando el precio base o

creando un nuevo mecanismo para controlar el acceso.

» Libreta de apuntes:
Seré util para tomar notas al momento de realizar las visitas y registrar

cualquier evento importante ocurrido durante la evaluacion.

» Céamara fotogréfica:
La camara fotografica registrara las condiciones de acceso visibles
en los comedores, como sucede el ingreso del personal a cada uno

de ellos, justificando asi el descontrol anunciado.

e Equipos de proteccion personal: los equipos de proteccion personal
comprenden todos aquellos dispositivos, accesorios y vestimentas de
diversos disefios que emplea el trabajador para protegerse contra
posibles lesiones. A continuacién se mencionan los distintos equipos
de proteccién personal usados para la realizacion de este trabajo

suministrado por la empresa.
» Camisa marron manga corta.

» Botas de seguridad. (Solo para las visitas al area)

4.4 Procedimiento Metodologico.

Los pasos que se seguiran para la ejecucion de la investigacion seran los

siguientes:
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1. Describir el método de trabajo actual por medio de la observacion,

ubicacion, arqueo de fuentes bibliograficas, y documentales, para

conocer con detalle cémo se desarrolla el servicio.

a)

b)

d)

f)

)

h)

Revision de Textos, Informes, Proyectos, Normativas, Convenios,
Leyes, a fin de obtener informacion pertinente al servicio de
alimentacion.

Revisar el documento CVG BAUXILUM, C.A., Los Pijiguaos
Contratacion Servicio De Comida, Condiciones Generales 2015.,
para conocer las exigencias técnicas dispuestas por la empresa
para la ejecucion del servicio.

Consultar los informes hechos en la Superintendencia de
Ingenieria Industrial, a fin de extraer datos importantes para el
desarrollo del estudio como, estructuras de costo, lista de insumos,
menues, lista de precios; ademas conocer viejas propuestas de
reduccion de costos aplicadas anteriormente, sus efectos y el
impacto que genero.

Hacer una revisién del menu y de la estructura de costos utilizada
actualmente.

Realizar visitas periddicas a los comedores Mina, Pié de Cerro,
Jobal y Central, para observar como se desarrolla el servicio en
cada una de estas areas y que eventos irregulares es comun en
todas ellas.

Recopilar por usuario que componentes del plato descrito en la
normativa se consumen.

Recopilar en campo, la cantidad de personas que ingresan al
comedor.

Registrar las comidas realmente pagadas en el mismo periodo de

la recoleccion de datos.
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2. Registro, organizacion y procesamiento de la informacion obtenida.

a) Discriminacion de la informacién significativa, registrar solo
lo que se considere Uutil.

b) Se documentara a través de un diagrama de procesos, todo
el procedimiento que se realiza para obtener el servicio.

3. Diagnosticar las deficiencias presentes en el servicio.

4. Presentar propuestas reales que reduzcan significativamente el alto
costo del servicio de alimentacion de los trabajadores de C.V.G.
BAUXILUM- LOS PIJIGUAOS.

5. Definir indicadores que midan el impacto de las propuestas

presentadas.

6. Interpretar los resultados obtenidos, para posteriormente concluir y

recomendar.
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CAPITULO V
SITUACION ACTUAL

5.1Diagnostico de la situacion actual del sistema de alimentacion de los
trabajadores de Bauxilum Los Pijiguaos C.A.

La Division de Relaciones Industriales, a través de la Unidad de Servicios
tiene la tarea de suministrar, mantener y controlar servicios al personal de
transporte, comedores y suministro de agua potable, en las condiciones de
calidad, cantidad y oportunidad, establecidas en la Convencion Colectiva
Vigente.

La unidad de servicios esta conformada de la siguiente forma:

Jefe Relaciones
Industriales (1)

Supervisor de
Servicios (1)

Secretaria (1)

Auxiliar de apoyo
logistico (1)

Chofer (2)

Analista c(lZe)Serv1c1os Nutricionista (1) InspectOt‘(fg)Servicios

Figura 11. Estructura Organizativa Unidad de Servicios

Fuente: Elaboracion Propia.
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Para el afio 2014 el gasto por el servicio de alimentacion alcanzé los Bs.
76.351.388,67 representando un 29,4 % del gasto total del mismo afio,
siendo éste de Bs. 258.989.020,21, (Ver figura 12); superando en un 485,06
% el monto destinado y aprobado para las inversiones capitalizables 2014 de
Bs. 15.740.321,00 (Ver figura 13), lo que equivale a casi cinco veces mas de
lo que la empresa dispone para alcanzar la capacidad nominal de

produccion.

CVG BAUXILUM LOS PIJIGUAOS
GERENCIA GENERAL OPERACIONES BAUXITA
COORDINACION ASISTENCIA ADMINISTRATIVA BAUXITA
REPORTE DE GASTOS DE TODAS LAS UNIDADES AL 31.12.2014

Total:

203.467.654,51

299.834.926,81

9.344.974,38

20.906.811,18

258.989.020.21

Ejecucion Porcentual:

3,12%

6,97%

86,38%

Formulado

Formulado

Pre-

Desctipeis = Original = Modiﬁcadon Comprome(ith Comprometndoﬂ Causado
GTOS.OBRAS CIVIL OP 620.000.00
GTOS.OBRAS CIVIL OP 320.000.00
GTOS.0BRAS CIVIL OP 20.000.00 - -
GTOS.OBRA CIVILES AD 130.000,00 80.000,00 24.192,00

GTOS.ATEN.OBSE.AG AD

95.000.00

595.000,00

40.400,00

76.351.388.67
553.954.75

Figura 12. Reporte de Gastos de Todas las Unidades al 31.12.2014
Fuente: Coordinacién Asistencia Administrativa Bauxita — BAUXILUM Los

Pijiguaos.
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GERENCIA GENERAL OPERACIONES BAUXITA
COORDINACION ASISTENCIA ADMINISTRATIVA
REPORTE DE INVERSIONES (PLAN ESTRUCTURADO DE PROYECTOS) 2014

Al31.42.2014 CVG BAUXILUM
Total: 17.502.321,00  15.740.31,00 - . - 15.740.31,00

Ejecucion Porcentual: 0,00% 0,00% 0,00% 100,00%

Proyecto n Descripcion " Preg::;:to'ﬂ P:::;E:Loﬂ Prec::;zmaComprometiﬁ Causadﬁ Disponible
GP4-11-01  |Const. de dos laboratorios con depositos 2.013.500,00 651.500,00 000 000 000 651.500,00
MM-14-01 139 relé de proteccidn eléctrica 13 8KVME 165302300 1.693.023,00 0,00 0,00| 0,00 1.663.023,00
GP--08-07  [AMPLIACION DE GUARDERIA LOS CHIPILINES &~ 1.486.800,00[  1.086.800,00 0,00 0,00| 0,00 1.086.800,00
MG4-14-03  [sum. e inst. 2 puentes elevadores p'veh 890.500,00 890.500,00 0,00 0,00| 0,00 890.500,00

Figura 13. Reporte de Inversiones al 31.12.2014
Fuente: Coordinacién Asistencia Administrativa Bauxita - BAUXILUM Los
Pijiguaos.

5.1.1 Revisién de Documentos:

Se hizo una revision exhaustiva del Sistema de Documentos Internos (SDI),
con la finalidad de hallar alguna norma o practica administrativa que describa
el proceso del servicio o que haga alguna referencia de cémo debe
administrarse su uso para Los Pijiguaos. Los documentos referentes al

Servicio de Alimentacion hallados fueron los siguientes:

Practicas Administrativas:
“Suministro de Servicio de Comidas” PA-50015407-03 (Ver Apéndice A)

plantea:
I. OBJETIVO: Describir las actividades a realizar para garantizar el

suministro de comida con calidad y oportunidad en los comedores, para el

consumo de los trabajadores.

82



Il. ALCANCE: abarca desde la programacion de los menus, inspeccion en la

elaboracion de las comidas en cocina central, distribuciobn de comidas

empacadas, servidas y eventuales, hasta la facturacion del servicio.

[ll. RESPONSABLES:

Especialista de Servicios al Personal
Inspector de Servicios al Personal
Analista de Servicios al Personal

Jefe de Division de Servicios al Personal

Gerente de Personal

IV. PASOS A SEGUIR:
El Trabajador tiene derecho de adquirir diariamente una comida en su

jornada de trabajo.

1.

2
3.
4. Servicio de comida empacada para personal que por su indole de

Programacion mensual del menu.
Inspeccién de la Elaboracion de la comida en cocina central.

Chequeo de distribucion de comida en planta.

trabajo no pueda ausentarse de su sitio de labores.

5. Servicio de comida servida en el comedor.

Conteo de Tickets.

Facturacion.

Esta practica administrativa esta disefiada para Bauxilum Matanzas, ubicada

en Puerto Ordaz, por lo cual no se adapta a las necesidades de Los

Pijiguaos, ya que existen diferencias entre lo que esta escrito con lo que se

lleva a la préactica. Las diferencias se indican a continuacion:

En Bauxilum Los Pijiguaos:

No hay una Division de Servicios al Personal

No hay un jefe de la Division de Servicios al Personal
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No hay un Especialista de Servicios

No hay una programacion mensual del menu

Para el servicio de comida empacada no existe el “buzén” donde se
reciban los formularios de las solicitudes de comidas empacadas

El formulario “Revision Diaria de Comedores”, no es utilizado

No se reporta diariamente el formulario “Informe de Servicio de
Comedores”

El conteo de Tickets no se realiza semanalmente como lo sugiere este
documento, sino que se realiza al finalizar cada servicio, lo que es

positivo para este caso.

Normas y Procedimientos:

“Solicitud de Comida o Refrigerio” Cédigo: 01.04.22 (Ver Apéndice A)

Esta norma entro en vigencia el 12 de marzo de 1993, inicialmente fue

disefiada para CVG INTERALUMINA, lo que ahora es Bauxilum Matanzas.

Menciona formularios que no se utilizan en los Pijiguaos y no estan
publicados en el portal de BAUXILUM.

Hace referencia a areas especificas de esa planta.

Plantea un procedimiento disefiado hace 22 afos, que se adaptaba a
las normativas y procedimientos vigentes y cumpliendo los estatutos
de una convencidn colectiva en funcidn para ese entonces.

Menciona que en las solicitudes de comida se puede incluir personal
contratista que este bajo la supervision del solicitante, lo que
actualmente no se debe hacer, solo algunas contratistas tienen
incluida la comida en el contrato.

En esta norma los responsables de generar las solicitudes de comida

(empacada), para jornadas administrativas de lunes a viernes la
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autoriza Relaciones Laborales (Relaciones Industriales), para las
jornadas mixtas, nocturnas, de todos los dias de la semana y feriados,
autoriza Departamento de Proteccion Industrial (Proteccion de Planta),
actualmente Relaciones Industriales autoriza la comida para todas las
areas, para las jornadas diurnas, mixtas y nocturnas, todos los dias de
la semana.

¢ No hay solicitud de comida servida, solo comida empacada. Hoy dia
se cuenta con una cocina y comedor para cada area, esta norma no lo

menciona.

En resumen, esta norma fue disefiada para una planta que cuenta con una
distribucion distinta, que consta de varias areas pero todas dentro de un
mismo perimetro, bajo un sistema de solicitud de comidas, con la supervision
de una estructura organizativa diferente. No se adapta al sistema de trabajo
de Bauxilum Los Pijiguaos, conformado por cuatro areas totalmente aisladas,
donde se cuenta con un comedor en cada una de ellas y ademas atiende la

demanda a varios entes que hacen vida en la comunidad.

“Venta de Tiqueras” Codigo: 01.04.27 (Ver Apéndice A)

Entré en vigencia el 08 de agosto de 1991, de igual modo se cred para CVG
INTERALUMINA, relata un procedimiento que no se lleva a cabo en
Bauxilum Los Pijiguaos. Actualmente la tiqguera se retira en la Unidad de
Servicios, se firma un cuaderno de control y se entregan unos tickets

reciclados.

5.1.2 Descripcion del Servicio:

El servicio de alimentacion, consiste en el suministro de una comida a cada

trabajador fijo, contratado, pasante, aprendiz o fordneo autorizado, por
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jornada de trabajo, con sus excepciones como: aquel trabajador que resida
en un anexo o habitacidn sin cocina y pasante o aprendiz, tendr4 derecho a
tres comidas por dia, todos los dias de la semana. Para cumplir con este
beneficio, la empresa cuenta con comedores en cada una de las areas que
conforman la operadora, todos rigiéndose bajo una misma especificacion

técnica.

El plato de comida que se sirve para el almuerzo y la cena estd compuesto
por:
e Sopa
e 1 plato proteico que contiene una porcion de proteina y dos contornos.
e Ensalada
e Postre o fruta
e Y[ Jugo o leche

e Pan o casabe

Los platos a servir estan dispuestos en un menu que discute y aprueba el
comité de higiene, el nutricionista y la contratista, las porciones de cada
componente que conforma el plato estan descritas en las especificaciones

técnicas que rige el servicio.

Para adquirir el servicio, la Gerencia de Personal Bauxita hace la solicitud a
la Unidad de Compras, quien es la encargada de coordinar la contratacion,
siguiendo el procedimiento establecido por la empresa, al mismo tiempo se
solicita a la Superintendencia de Ingenieria Industrial el Calculo del precio
base para el Servicio de Comidas empacadas y servidas, para lo cual utiliza
una base de datos que contiene todos los insumos requeridos para la
elaboracion y presentacion de los platos, el precio que arroje este calculo es
el sugerido por el estudio, al final la Gerencia de Personal es quien decide el
definitivo.
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La estructura de costos utilizada por la superintendencia de Ingenieria
Industrial fue actualizada recientemente, donde se ajustaron los precios,
mermas Yy desperdicios de cada insumo. Para el célculo del precio base, se
tomd en cuenta solo los platos que mas repite en el servicio la contratista, de

este modo se ajusto el precio a la realidad.

El precio del plato es distinto para cada area, actualmente los precios que se
manejan son los siguientes:
e Comedor central:
o Almuerzo Servido: Bs. 298
o Almuerzo Empacado: Bs. 311
o Cena Servida: Bs. 298
o Cena Empacada: Bs. 302
e Pié de Cerro:
o Almuerzo Servido: Bs. 400
o Almuerzo Empacado: Bs. 420
o Cena Servida: Bs. 400
o Cena Empacada: Bs. 420

o Almuerzo Servido: Bs. 400
o Almuerzo Empacado: Bs. 420
o Cena Servida: Bs. 400
o Cena Empacada: Bs. 420
e Jobal:
o Almuerzo Servido: Bs. 350
o Almuerzo Empacado: Bs. 350
o Cena Servida: Bs. 350
o Cena Empacada: Bs. 350
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5.1.3 Observacién Directa:

La forma en que se desarrolla el servicio se describira segun lo recopilado
durante la observacion directa ya que no existe una norma y procedimiento o
practica administrativa, que describa de manera oficial y concreta, como
debe funcionar el servicio para BAUXILUM — LOS PIJIGUAOS.

Para el comedor central se inicia del siguiente modo:

1. Se inicia cuando el trabajador pasa su carnet de identificacién por el
lector, si esta autorizado, este ingresa, sino el inspector de proteccion
de planta que este de turno activa el acceso. Al ingresar cada
trabajador el SISP registra la informacién del acceso.

2. El trabajador se dirige a la linea y hace uso del servicio, tomando una
bandeja, pidiendo los componentes correspondientes a su plato y al
finalizar la linea entrega el ticket al contratista.

3. La contratista entrega al Inspector de Servicios los tickets, este recibe,
verifica y conforma con la empresa de alimentos. Elabora el formulario
“‘Relacion Tickets Comidas Servidas y Empacadas” PE-014 (Ver
Apéndice A), archiva copia y tickets y entrega original al contratista.

4. Cada inspector, en los diferentes turnos y en todas las areas,
comunica por radio o por via telefénica al Analista de Identificacién y
Control de Acceso, la cantidad de comidas servidas y empacadas
despachadas durante el servicio.

5. Para cada turno un Analista de Identificacion y Control de Acceso
emite un reporte donde indica segun el registro del SISP y la
informacion que comunique el inspector de servicio de guardia en
cada area, la cantidad de comidas por cada servicio y este es enviado
por correo electrénico al Supervisor de Servicios y otros ejecutivos.

6. La contratista elabora una factura semanalmente.
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7. El analista de servicios recibe factura y canaliza el pago.
8. Si el analista esta conforme, canaliza el pago y realiza la

documentacion administrativa, sino se elabora la factura nuevamente.

Para las é&reas operativas se emplea el mismo procedimiento, con la
diferencia de que para ingresar no hay ningun lector registrando la

informacion.
A continuacion se muestra como se desarrolla el servicio a través de un

diagrama de procesos:
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-Menu
Acondicionamiento de comedores
-Carga de mostradores

Comedor A . .
Central -Limpieza y suministro de bandejas
Suministro de comidas en vajillas
Trabajador SISP Insp. Proteccién de Planta
Coloca carnet de Registra B EEED Extrae informacion Al finalizar servicio elabora
identificacion en |— Autorizado -Si informacion de elin de cantidad de reporte de novedades en
lector y entrega acceso al servicio comidas del Word con la informacién del
tique de comida y servicio SISP
No
A J
‘ I .
ngtu"dad e a Envia via correo electrénico
. nterna mpresa de reporte de novedades con
Comedor_ areas Alimentos informacién de cantidad de
operativas Entrega ticket del comidas del servicio
Mina-Pie de servicio de comida
Cerro-Jogal Informacién DIARIO
cantidad comidas
Trabajador Div. Rel. Indust.
Entrega ticket del Recibe, verifica y conforma con
i . TICKET >
servicio de comida TICKET N empresa de alimentos.
Elabora formulario PE-014
archiva copia y tickets y entrega
original a empresa de alimentos
Original PE-014
'l v
c':f"‘:e'ac"’" Div. Rel. Indust. Div. Rel. Indust.  Factura Empresa de alimentos
D acturas y < Recibe factura y canaliza |« Si Conforme Recibe factura y canaliza |« Original PE-014__| Semanalmente elabora
Ad:q?:ir:::ttic‘:;s pago al proveedor pago al proveedor factura y entrega
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Figura 14: Diagrama de Procesos Situacion Actual

Fuente: Divisibn Soporte Bauxita.
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Para conocer con detalle el proceso, se llevd a cabo un muestreo en cada

uno de los comedores, donde se pudo observar lo siguiente:

Para el area de Pié de Cerro:

Los inspectores de servicio llegan tarde.

Cualquiera puede pedir la comida.

Cualquiera que tenga ticket puede ingresar y comer.

Un inspector (a) de servicio en una oportunidad, pidid proteina para
llevar y pag6 doble.

No hay acuerdo para solicitar y despachar las comidas empacadas,
hay trabajadores que van a buscar las comidas de su “equipo de
trabajo”, sin haber sido solicitadas previamente.

El dia miércoles 25-03-2015, el inspector(a) de turno llegé tarde, hizo
presencia durante 7 minutos y luego se ausenté por el resto del
servicio, este dia muchos trabajadores se tomaron la sopa en el
comedor y pidieron su plato proteico para llevar, ellos mismos firmaron
la planilla y uno en especial pidi6 dos de la misma alternativa para
empacar, se le ofreci6 uno de cada alternativa en vista de que se
estaba agotando la opcion que él queria, este dijo que si no se le daba
los dos de la opcion que él habia escogido no queria nada, en ese
momento no habia un inspector(a) que controlara la situacién, de igual
manera se le complacio.

Se observé a un individuo que comio y luego pidi6 para llevar y a otro
que comid y luego entreg6 un ticket a cambio de un postre.

El dia viernes, no se presento ningun inspector(a) para el almuerzo y
para la cena; un trabajador luego de comer, entregd dos tickets a
cambio de dos bebidas.

Un trabajador luego de comer, pidié una comida para llevar.
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e Un trabajador luego de comer, entregd un ticket a cambio de una

porcion de postre.

En todos los servicios se observo a los trabajadores estar la espera de la
apertura del comedor 30 o0 45 minutos antes de la hora establecida.

Para el area de la mina:

¢ No hubo café en ninguno de los servicios.

e 4 integrantes de la Asociacion Cooperativa Multiservicios, almuerzan
todos los dias y pagan con tickets de la empresa.

e Se observé trabajadores llegar con su comida empacada y luego
pasar por la linea y tomar una servida.

e Se observé de la misma manera a un trabajador que comié y luego
pidio para llevar.

¢ Algunos trabajadores no presentan el ticket y de igual modo exigen la

comida con una actitud hostil.

Para El Jobal:

Se observaron dos Unicos eventos relevantes:

e El ingreso al comedor y hacer uso del servicio a 4 trabajadores de la
cooperativa de la limpieza en el &rea administrativa.

e Una persona que comié y luego llevo una empacada.

Para el Comedor Central

e Se observan muchas personas que estan residenciados en casa con
cocina, hacer uso del servicio dos veces al dia.
e Algunos inspectores de proteccion de planta comen y piden para

llevar.
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e El personal que labora con la contratista del transporte come ahi y
pagan con ticket.

e Una sefiora de la comunidad intent6 ingresar con tres tickets en mano
y un bebe en brazos, alegando que alguien le dio los tickets le dijo
gue ahi podia comer.

e Entre los dias lunes y jueves bajo entre 5 y 12 trabajadores del
personal de la mina durante el almuerzo y cena al comedor central,
aun cuando se les envia su comida empacada al area de trabajo.

e Por la puerta de atras del comedor ingresaron personas ajenas a las
actividades de la empresa, comen y pagan con el ticket rojo.

e Constantemente esta entrando gente por la puerta de atras, algunos
piden comida servida otros piden comida empacada.

e Para esta semana el inspector que debi6 ir a Pié de Cerro no pudo
presentarse ya que el vehiculo que tiene asignado Servicios se
encuentra en reparacion en el taller.

e Hay ausencia de algunos componentes del plato, por ejemplo para la
cena de toda una semana no se preparé sopa.

e Para el dia viernes:

o En la cena aparte de la sopa, estuvo ausente la ensalada y el
postre.

e Para el dia sdbado:

o En el almuerzo y la cena no hubo postre.

e Para el dia domingo:

o En el almuerzo no hubo ensalada ni postre.

o Para la cena no hubo sopa, ensalada y postre.

Para ningun caso se reportd la ausencia de estos componentes en el

servicio.
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e En una cena un grupo de 5 trabajadores ingres6 al comedor y en
vista de que el menu no les parecio atractivo, solo tomaron el postre y
el jugo a cambio del ticket.

e El sdbado se detectaron dos jovenes ingresando al comedor, cada
uno con ficha a nombre de otra persona (Proteccién de Planta quedd

en hacer seguimiento al caso).

5.1.4 Muestreo:

Inicialmente el muestreo se realiza con la intencion de evaluar una propuesta
gue consiste en pagar a la contratista por lo que realmente consume el
trabajador, ya que muchos de ellos toman solo alguno de los componentes
del plato, aun cuando el ticket que entrega es pagado por el servicio
completo.

Este muestreo se realizé en los cuatro comedores, para registrar con detalle
como es el consumo de los trabajadores. El formato utilizado para el registro
de los datos se muestra detallado en el APENDICE B.

Ademas de evaluar la propuesta, a través del formato utilizado
intencionalmente se conté las comidas servidas despachadas por cada
servicio, con el fin de comparar lo observado con lo registrado por los
inspectores de servicio en el formulario PE-014. En el apéndice C, se
muestra el detalle del muestreo, las tablas que registran el porcentaje de
consumo de cada trabajador por cada dia evaluado.

Lo que se presenta en este capitulo muestra un promedio diario y global del
porcentaje de consumo de los componentes que incluye el plato para cada
area respectivamente. El peso en porcentaje que se le dio a cada
componente del plato fue calculado segun el costo que cada uno representa

del costo total, para ello se selecciond un plato al azar y se calcul6 el costo
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de cada componente y de este modo el porcentaje que este representa del

total, se realiz6 del siguiente modo:

5.1.4.1 Muestreo en Pié de Cerro

Para Pié de Cerro se llevd a cabo el muestreo durante 5 dias, de Lunes a
Viernes ya que actualmente no se esta laborando los fines de semana, para
dos servicios, almuerzo y cena, ambos constan de los mismos componentes.
Se hizo de este modo para tratar de incluir la muestra de cada trabajador en
menos tiempo, ya que actualmente el sistema de trabajo es de dos turnos,

diurno y mixto.

Se tiene la cantidad de 493 almuerzos y 227 cenas, lo que hace un total de
720 comidas evaluadas, en la tabla N°1 se muestra el detalle de la

frecuencia de cada componente y el porcentaje de consumo por cada dia.

Frecuencia de cada componente para cada dia.
Almuerzos: 493 Cenas: 227 Total de Comidas: 720 Porcentaje Promedio: 90,44 %

Total Total ITotaI Total Total
COMPONENTES LUNES: MARTES: MIERCOLES: JUEVES: VIERNES: 96

165 161 131 143
Sopa 111 102 102 104 61
Plato Proteico 163 159 156 145 96
Ensalada 100 137 102 108 66
Postre 114 140 146 132 85
Jugo 162 160 156 145 96
Porcentajes 88,15 % 91,11 % 90,7 % 92,88 % 89,37 %
Promedio 90,44 %

Tabla N° 1: Restumen de frecuencia por componente y porcentaje promedio
de consumo por cada dia evaluado en el area Pié de Cerro.

Fuente: Elaboracién Propia.
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Porcentaje Promedio de Consumo de Compenentes del Plato.
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Porcentaje del plato.

Dias Evaluados

Grafica N° 1: Representacién grafica del porcentaje de consumo de los
componentes del plato.

Fuente: Elaboracion Propia.

El porcentaje promedio de consumo del plato fue de 90,44 %, esto quiere
decir que los trabajadores que laboran en el area de Pié de Cerro, toman
casi todos los componentes que el plato incluye. Los componentes menos
tomados son la sopa y la ensalada, pero estos representan un bajo costo del
precio total del plato, por lo que eliminarlos o no pagar por ello no reduciria

drasticamente el costo del servicio.

Intencionalmente se cont6é cuantas comidas servidas se despaché para cada
servicio, con el fin de comparar lo observado con el PE-014, registrd6 que
hace y firma el inspector al finalizar el servicio y el conteo de los tickets
recibidos en barra.

Se muestra una tabla resumen donde se compara la cantidad de comidas

registradas en el PE-014 y la cantidad observada durante el estudio:
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ALMUERZO CENA
Muestreo PE-014 |Promedio Muestreo PE-014 Promedio

114 182 111 50 58 58
110 175 111 51 68 58
100 133 111 56 59 58
98 140 111 45 63 58
71 121 111 25 58 58

Diferencia Promedio: 52 tickets Diferencia Promedio: 21 tickets
Diferencia Total: 258 Tickets Diferencia Total: 79 Tickets

Total: 337 Tickets

Tabla N°2: Resumen de cantidad de comidas servidas segun el muestreo y
las registradas segun el PE-014
Fuente: Elaboracion propia.

Relacion PE-014 y Muestreo para Almuerzo

220
Diferencia Promedio: 52 tickets
8 200
N 180 182 175
[NN]
S 160
= 140 - 140 RELACION TICKETS
< 120 121 ALMUERZOS SERVIDOS
E -ll4 ITO 11 PROMEDIO DE
o 100 100 98 e===PROMEDIO
< 80 COMENSALES
a
E €0 71 MUESTREO
<C
O 40
20

23-mar  24-mar  25-mar  26-mar  27-mar

Grafica N°2: Diferencia de conteo y registro del PE-014 para almuerzo.
Fuente: Elaboracién propia.

Como se puede observar en la grafica, hay una diferencia entre el conteo y el
registro, la cantidad de tickets recibidos en la barra supera en un promedio
de 52 tickets a la cantidad de personas que se cont6 pasar por la linea. Para

Pié de cerro se tiene como promedio de comensales para el almuerzo, la
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cantidad de 111 personas, el resultado del conteo diario se aproxima a este
namero, con una diferencia promedio de 12 tickets por debajo.

Relacion PE-014 y Muestreo para Cena

80 68 Diferencia Promedio: 16 Tickets
70 63
o 59 58
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Grafica N°3: Diferencia de conteo y registro del PE-014 para cena.
Fuente: Elaboracion propia.

Para la cena se registr6 una diferencia promedio de 16 tickets, el conteo de
los tickets recibidos en la barra siempre super6 el conteo de las personas
que pasaron por la linea. Mientras que el conteo del muestreo estuvo por

debajo del promedio de comensales con un promedio diario de 12 tickets.

Tal como se muestra en las gréficas, existe una diferencia real de los tickets
gue contabiliza la contratista y la cantidad de personas que realmente hacen
uso del servicio segun lo observado. No hay forma de justificar la cantidad

registrada en el PE-014.
En el cuadro resumen que se presenta a continuacion, se muestra una

proyeccioén del ahorro mensual considerando:

e Pagar por lo realmente consumido.
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e Controlar el acceso, pagar por las comidas que realmente se

despachen en linea.

Personal Promedio Almuerzo: 111 Personal Promedio Cena: 58

Promedio de comensales segin Muestreo: 99 | Promedio de comensales segin Muestreo: 46

Promedio de comensales segun PE-014: 151 Promedio de comensales segiin PE-014: 62

Diferencia Promedio Muestreo y PE-014: 52 Diferencia promedio Muestreo y PE-014: 16
AHORRO CON UN CONSUMO DE 90,44% DE LOS COMPONENTES DEL PLATO

AHORRO DIARIO AHORRO MENSUAL
Bs.F 2.394,87 Bs.F 47.897,36
AHORRO POR ACCESO
AHORRO SEMANAL AHORRO MENSUAL
Bs.F 134.800,00 Bs.F 539.200,00

Tabla N°3: Resumen de ahorro para cada evaluacion en Pié de Cerro.
Fuente: Elaboracion Propia.

En el cuadro que se muestra resume en promedios los datos recopilados
durante el muestreo, donde se puede observar que los tickets recibidos en
barra siempre supera el personal que ingresa al area para cada turno, aun
cuando en este muestreo no se esta tomando en cuenta el despacho de
comidas empacadas, por lo que, este niumero deberia ser siempre menor

gue la cantidad de personas que ingresan al area.

Se muestra el ahorro que se pudiera generar si se paga por los componentes
del plato que realmente toma el trabajador, se tiene un estimado diario de
Bs.F 2.394,87 que proyectado a un mes seria de Bs.F 47.897,36; mientras
que si se controla y registra el acceso de cada trabajador se puede obtener
un ahorro semanal estimado de Bs.F 134.800,00 que cuando se proyecta a
un mes resulta en Bs.F 539.200,00.
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5.1.4.2 Muestreo La Mina:

Para el area de la Mina, el muestreo se llevd a cabo durante tres dias, dos
veces al dia, almuerzo y cena para incluir los dos grupos de trabajo que
laboran alli.

Se tiene la cantidad de 238 almuerzos y 125 cenas, lo que hace un total de

363 comidas evaluadas.

Frecuencia de cada componente por dia.
Almuerzos: 238 Cenas: 125 Total de Comidas: 363 Porcentaje Promedio: 90,28 %

COMPONENTES Total MIERCOLES: 144 Total JUEVES: 126 Total VIERNES: 93
Sopa 92 95 65

Plato Proteico 144 129 89
Ensalada 100 70 53

Postre 134 116 88

Jugo 144 128 92
Porcentajes 92,01 87,53 91,30
Promedio 90,28 %

Tabla N°4: Resumen de frecuencia por componente y porcentaje promedio
de consumo por cada dia evaluado en el area Mina.
Fuente: Elaboracion Propia.

Porcentaje Promedio de Consumo de Componentes del Plato
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Dias de Muestreo

Gréfica N° 4. Representacion grafica del porcentaje de consumo de los
componentes del plato.
Fuente: Elaboracién Propia.
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Tal como se puede apreciar en la gréfica, el porcentaje de consumo de los
componentes del plato supera el 85 % para todos los dias que se evaluaron,
en promedio se tiene que los trabajadores toman el 90,28 % de los
componentes, es decir casi todos. Los componentes menos tomados son la

sopa y la ensalada, los cuales no tiene gran peso en el costo del plato.

Intencionalmente se conté cuantas comidas servidas se despachoé para cada
servicio, con el fin de comparar lo observado con el PE-014, registro que
hace y firma el inspector al finalizar el servicio y el conteo de los tickets

recibidos en barra.

Se muestra una tabla resumen donde se compara la cantidad de comidas
registradas en el PE-014 y la cantidad observada durante el estudio:

ALMUERZO CENA
Muestreo PE-014 Muestreo PE-014
99 149 45 55
90 105 36 68
49 73 44 46
Diferencia Promedio: 29 tickets Diferencia Promedio: 15 tickets
Diferencia Total: 89 Tickets Diferencia Total: 44 Tickets

Total: 133 Tickets

Tabla N°5: Resumen de cantidad de comidas servidas registradas en el
PE-014 y Muestreo para la Mina

Fuente: Elaboracién Propia
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Relacion Muestreo y PE-014
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Gréfica N°5: Diferencia de Conteo y Registro del PE-014 para el almuerzo
para la Mina

Fuente: Elaboracion Propia

Como se puede observar en la grafica, hay una diferencia entre el conteo y el
registro. La cantidad de tickets recibidos en la barra supera en un promedio
de 29 tickets a la cantidad de personas que se cont6 pasar por la linea. En la
Mina se tiene como promedio de comensales para el almuerzo la cantidad de
76 personas, el resultado del conteo diario se aproxima al promedio con una
diferencia de 19 tickets, ya que para esos dias estuvo de visita un personal

de Bauxilum Planta que en total sumaban 18 personas.

El comportamiento del registro en el PE-014, fue en descenso durante el
muestreo, con una diferencia promedio de 45 tickets a los registros
encontrados anteriormente, es decir, con la supervisién ajena al personal de

Servicios las cantidades registradas se ajustaron mas a la realidad.

En este caso el promedio del personal que ingresa al area, se tomoé de

registros en el PE-014 posteriores a la fecha de este muestreo, ya que la
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semana siguiente al muestreo, el comedor central atendié la demanda del
personal de la mina, donde cada unidad solicitd las comidas segun el
personal que estuvo presente y de acuerdo a estos pedidos el personal

promedio en el area se resulto en 76.

Relacion PE-014 y Muestreo para la Cena
»n 80 Diferencia Promedio: 15 tickets
o
= 70 8
5 60 50 @ RELACION TICKETS
s ALMUERZOS
3 50 - ~ 46 SERVIDOS
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<
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S o
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Grafica N°6: Diferencia de Conteo y Registro del PE-014 para la Cena en la
Mina
Fuente: Elaboracion Propia

Para la cena se registré una diferencia promedio de 15 tickets, entre lo
observado y lo registrado en el PE-014. Mientras que el conteo del muestreo
estuvo por debajo del promedio de comensales con un promedio diario de 08

tickets.

Tal como se muestra en las graficas, existe una diferencia real de los tickets
gue contabiliza la contratista y la cantidad de personas que realmente hacen
uso del servicio segun lo observado. No hay forma de justificar la cantidad
registrada en el PE-014.

En el cuadro resumen que se presenta a continuacion, se muestra una

proyeccioén del ahorro mensual considerando:
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despachen en linea.

Pagar por lo realmente consumido.

Controlar el acceso, pagar por las comidas que realmente se

Personal Promedio Almuerzo: 79

Personal Promedio Cena: 50

Promedio de comensales segin Muestreo: 80

Promedio de comensales segin Muestreo: 42

Promedio de comensales seguin PE-014: 109

Promedio de comensales seguin PE-014: 57

Diferencia Promedio Muestreo y PE-014: 29

Diferencia promedio Muestreo y PE-014: 15

AHORRO CON UN CONSUMO DE 90,28 % DE LOS COMPONENTES DEL PLATO

AHORRO DIARIO AHORRO MENSUAL
Bs.F 1.092,53 Bs.F 21.850,67

AHORRO POR ACCESO

AHORRO DIARIO
Bs.F17.733,33

AHORRO MENSUAL
Bs.F 354.666,67

Tabla N°6: Resumen de ahorro para cada evaluacion en la Mina.
Fuente: Elaboracion Propia.

En el cuadro que se muestra resume en promedios los datos recopilados
durante el muestreo, donde se puede observar que los tickets recibidos en
barra siempre supera el personal que ingresa al area para cada turno, aun
cuando en este muestreo no se esta tomando en cuenta el despacho de
comidas empacadas, por lo que, este niumero deberia ser siempre menor

gue la cantidad de personas que ingresan al area.

Se muestra el ahorro que se pudiera generar si se paga por los componentes
del plato que realmente toma el trabajador, se tiene un estimado diario de
Bs.F 1.092,53 que proyectado a un mes seria de Bs.F 21.850,67; mientras
gue si se controla y registra el acceso de cada trabajador se puede obtener
un ahorro semanal estimado de Bs.F 17.733,33 que cuando se proyecta a un
mes resulta en Bs.F 354.666,67.
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5.1.4.3 Muestreo El Jobal:

Para el area de El Jobal el muestreo se llevé a cabo solo para tres servicios,
uno por dia, ya que esta area se encuentra a una hora de camino del area
administrativa y zona residencial, por lo que dirigirse al lugar dos veces al dia
es bastante complejo ya que no se cuenta con vehiculos para este tipo de
actividad; se puede aprovechar el autobus que traslada al personal habitual

solo cuando quede un puesto sin ocupar.

Se tiene la cantidad de 137 almuerzos contados y evaluados. En la tabla 7
se muestra el detalle de la frecuencia de cada componente y porcentaje por

dia.

Frecuencia de cada componente por dia.

Total de Almuerzos: 137 Porcentaje Promedio: 94,31 %
COMPONENTES Total LUNES: 30 Total MARTES: 51 | Total MIERCOLES: 56
Sopa 21 28 21
Plato Proteico 30 51 56
Ensalada 26 49 48
Postre 29 51 55
Jugo 30 51 56
Porcentajes 94,13 96,62 92,19
Promedio 94,31 %

Tabla N°7: Resumen de frecuencia por componente y porcentaje promedio
de consumo por cada dia evaluado en el area Jobal.

Fuente: Elaboracién Propia.
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Gréfica N° 7. Representacion grafica del porcentaje de consumo de los
componentes del plato para el Jobal.

Fuente: Elaboracion Propia.

Tal como se puede apreciar en la gréafica, el porcentaje de consumo de los
componentes del plato supera el 92 % para todos los dias que se evaluaron,
en promedio se tiene que los trabajadores toman el 94,31 % de los
componentes, es decir casi todos. Los componentes menos tomados son la

sopa y la ensalada, los cuales no tiene gran peso en el costo del plato.

Intencionalmente se conté cuantas comidas servidas se despaché para cada
servicio, con el fin de comparar lo observado con el PE-014, registro que
hace y firma el inspector al finalizar el servicio y el conteo de los tickets

recibidos en barra.

Se muestra una tabla resumen donde se compara la cantidad de comidas

registradas en el PE-014 y la cantidad observada durante el estudio:
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ALMUERZO

Muestreo PE-014
51 58
49 61

Diferencia Promedio: 10 tickets
Diferencia Total: 19 Tickets

Tabla N°8: Resumen de cantidad de comidas servidas registradas en el
PE-014 y Muestreo para el Jobal
Fuente: Elaboracion Propia

RELACION TICKETS POR ALMUERZOS SERVIDOS DURANTE MUESTREO
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Grafica N°8: Diferencia de Conteo y Registro del PE-014 para la Cena en el
Jobal
Fuente: Elaboracion Propia

Para estos servicios se registré una diferencia promedio de 10 tickets, entre
lo observado y lo registrado en el PE-014. Mientras que el conteo del
muestreo estuvo por debajo del promedio de comensales con un promedio
diario de 04 tickets.
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Tal como se muestra en las gréficas, existe una diferencia real de los tickets
gue contabiliza la contratista y la cantidad de personas que realmente hacen
uso del servicio segun lo observado. No hay forma de justificar la cantidad

registrada en el PE-014, sin embargo en esta area la diferencia es minima.

En el cuadro resumen que se presenta a continuacion, se muestra una
proyeccion del ahorro mensual considerando:

e Pagar por lo realmente consumido.

e Controlar el acceso, pagar por las comidas que realmente se

despachen en linea.

Personal Promedio Almuerzo: 46

Promedio de Comensales segiin muestreo: 50

Promedio de comensales seglin PE-014: 60

Diferencia Promedio Muestreo y PE-014: 10
AHORRO CON UN CONSUMO DE 94,32 % DE LOS COMPONENTES DEL PLATO

AHORRO DIARIO AHORRO MENSUAL
Bs.F 447,55 Bs.F 8.951,08
AHORRO POR ACCESO
AHORRO SEMANAL AHORRO MENSUAL
Bs.F 8.400,00 Bs.F 33.600,00

Tabla N°9: Resumen de ahorro para cada evaluacion en el Jobal.
Fuente: Elaboracion Propia.

En el cuadro que se muestra resume en promedios los datos recopilados
durante el muestreo, donde se puede observar que los tickets recibidos en
barra siempre supera el personal que ingresa al area para cada turno, aun
cuando en este muestreo no se esta tomando en cuenta el despacho de
comidas empacadas, por lo que, este niumero deberia ser siempre menor

que la cantidad de personas que ingresan al area.
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Se muestra el ahorro que se pudiera generar si se paga por los componentes
del plato que realmente toma el trabajador, se tiene un estimado diario de
Bs.F 447,55 que proyectado a un mes seria de Bs.F 8.951,08; mientras que
si se controla y registra el acceso de cada trabajador se puede obtener un
ahorro semanal estimado de Bs.F 8.400,00 que cuando se proyecta a un
mes resulta en Bs.F 33.600,00.

5.1.4.4 Muestreo Comedor Central:

En el comedor central, que se encuentra en el area administrativa se llevé a
cabo el muestreo durante 7 dias consecutivos, de lunes a domingo dos
veces al dia, se evaluo el servicio de almuerzo y de cena. El comedor central
es el unico que presta servicio todos los dias de la semana, tres veces al dia.
Durante el muestreo se contaron 788 almuerzos y 227 cenas que hacen un
total de 1015 comidas, en la tabla que se presenta a continuacién se muestra

el detalle del consumo por componente y su porcentaje diario.

Frecuencia de Cada Componente por Dia
Total Almuerzos: 788 Total Cenas: 227 Total de Comidas: 1015 Porcentaje Promedio: 83,01 %

Total Total Total Total Total Total Total
COMPONENTES LUNES | MARTE | MIERCOLES | JUEVES | VIERNE | SABADO | DOMINGO

221 S 206 208 218 S96 35 34
Sopa 131 115 119 109 0 31 11
Plato Proteico 220 206 208 215 91 35 34
Ensalada 159 147 154 162 0 14 0
Postre 221 204 202 196 0 0 0
Jugo 221 206 208 218 91 35 34
Porcentajes 86,62 % |86,05% | 86,67% |8297% | 72,2% | 89,29% | 77,24 %
Promedio 83,01 %

Tabla N°10: Resumen de frecuencia por componente y porcentaje promedio
de consumo por cada dia evaluado en Centro Poblado.
Fuente: Elaboracién Propia.
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Porcentaje Promedio de Consumo de Componentes por dia.
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Dias Evaluados

Gréafica N°9: Representacion grafica del porcentaje de consumo de los
componentes del plato para Centro Poblado.

Fuente: Elaboracion Propia.

En la grafica presentada se puede observar que el porcentaje de consumo
de los componentes del plato supera el 75 % para todos los dias que se
evaluaron, en promedio se tiene que los trabajadores toman el 83,01 % de
los componentes, siendo este el comedor donde los consumidores toman
menos componentes del plato ofrecido. Los componentes menos tomados
son la sopa y la ensalada, los cuales no tienen gran peso en el costo del

plato.

El comedor de Centro Poblado tiene una condicion distinta al Comedor Mina,
Pié de Cerro y Jobal, y es que este cuenta con un lector optico que permite el
acceso al comedor a través del molinete, registrando a su vez en el SISP
(Sistema Integrado de Seguridad Patrimonial) los datos del comensal, como
el nombre completo, numero de ficha, hora y la cantidad de veces que

ingreso o intent6 ingresar al comedor.
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Intencionalmente durante el muestro se conté cuantas comidas servidas se
despachd para cada servicio, con el fin de comparar lo observado con el
registro que hace el SISP y el PE-014.

Se muestra una tabla resumen donde se compara la cantidad de comidas

registradas en el PE-014, en el SISP y la cantidad observada durante el

muestreo:
ALMUERZO CENA
Muestreo | PE-014 Registro SISP Muestreo PE-014 Registro SISP

175 230 169 46 59 40

160 175 158 46 57 48

172 197 165 36 37 36

176 188 163 42 42 42

68 79 Falla eléctrica 23 29 23

20 25 19 15 19 13

17 21 17 17 18 19
Diferencia Promedio Muestreo y PE-014: 18 tickets | Diferencia Promedio Muestreo y PE-014: 05 tickets
Diferencia Promedio Muestreo y SISP: -03 tickets Diferencia Promedio Muestreo y SISP: 01 tickets

Tabla N° 11: Resumen de cantidad de comidas servidas registradas en el
PE-014 y Muestreo para Centro Poblado

Fuente: Elaboracion Propia

111



VARIACION RELACION TICKETS POR ALMUERZOS SERVIDOS
ABRIL 2015
250
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\
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@ RELACION TICKET ALMUERZOS SERVIDOS PARA ABRIL s MUESTREO LECTURA DE MOLINETE

Gréfica N°10: Diferencia de Conteo y Registro del PE-014 para el Almuerzo
en Centro Poblado

Fuente: Elaboracion Propia

En la grafica que se muestra se comparan tres valores: la cantidad
observada durante el muestreo, la cantidad de tickets recibidos en barra (PE-
014) y la cantidad registrada en el SISP. La comparacion se hara Muestreo —
PE-14, SISP — PE-014 y Muestreo — SISP.

e Muestreo — PE-014:

El comportamiento del PE-014 fue descendiendo durante la observacion,
la diferencia para el primer dia es de 55 tickets y bruscamente el segundo
dia disminuyo a 15 tickets, manteniéndose por encima del conteo en linea
con un promedio de 18 tickets, se presume que la diferencia disminuyo
debido a la supervision y conteo manual en la linea, ya que segun
registros anteriores el promedio del despacho de las comidas servidas

estaba en 220 comidas aproximadamente.
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El comportamiento del registro en el PE-014, fue en descenso durante el
muestreo, con una diferencia promedio de 18 tickets a los registros
encontrados anteriormente, es decir, con la supervision ajena al personal

de Servicios las cantidades registradas se ajustaron mas a la realidad.

e SISP - PE-014:

La diferencia entre el registro del SISP y el registro en el PE-014, es
mayor a la diferencia entre el muestreo y el PE-014, ya que actualmente
algunos trabajadores se presentan sin su ficha y si el Inspector de
Proteccion de Planta no se encuentra en el lugar para activar el acceso,
estos pasan sobre el molinete o por la puerta de la cocina, por lo que el
lector siempre marca un nimero menor al que se registra en el PE-014.
Sin embargo la diferencia fue disminuyendo con el paso de los dias, con

un promedio diario de 15 tickets.

e Muestreo — SISP:

La diferencia del conteo manual en la linea y el registro en el SISP, es
casi minimo, se tiene un promedio diario de 03 tickets y se mantiene casi
constante a lo largo de los dias. Los dias donde el muestreo supera el
conteo del lector son aquellos donde el trabajador ingresa, observa el
menu disponible, no lo toma porque no es de su agrado y luego sale de la

instalacion.
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VARIACION RELACION TICKETS POR CENAS SERVIDAS ABRIL
2015
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Gréfica N°11: Diferencia de Conteo y Registro del PE-014 para la Cena en
Centro Poblado

Fuente: Elaboracion Propia

En la grafica que se muestra se comparan tres valores: la cantidad
observada durante el muestreo, la cantidad de tickets recibidos en barra (PE-
014) y la cantidad registrada en el SISP. La comparacion se hara Muestreo —
PE-14, SISP — PE-014 y Muestreo — SISP.

e Muestreo — PE-014:

El comportamiento del PE-014 fue descendiendo durante la observacién,
la diferencia para el primer dia es de 13 tickets, el segundo dia disminuyo
a 11 tickets, luego el tercer dia ya se ajusté al conteo en linea con una
diferencia de O tickets, se presume que la diferencia disminuyo debido a

la supervisién y conteo en la linea, ya que segun registros anteriores el
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promedio del despacho de las comidas servidas estaba en 55 comidas

aproximadamente.

El comportamiento del registro en el PE-014, fue en descenso durante el
muestreo, con una diferencia promedio de 05 tickets a los registros
encontrados anteriormente, es decir, con la supervision ajena al personal

de Servicios las cantidades registradas se ajustaron mas a la realidad.

e SISP - PE-014:

La diferencia entre el registro del SISP y el registro en el PE-014, es
mayor a la diferencia entre el muestreo y el PE-014, ya que actualmente
algunos trabajadores se presentan sin su ficha y si el Inspector de
Proteccion de Planta no se encuentra en el lugar para activar el acceso,
estos pasan sobre el molinete o por la puerta de la cocina, por lo que el
lector siempre marca un namero menor al que se registra en el PE-014.
Sin embargo la diferencia fue disminuyendo con el paso de los dias, con

un promedio diario de 06 tickets.

e Muestreo — SISP:

La diferencia del conteo manual en la linea y el registro en el SISP, es
casi minimo, se tiene un promedio diario de 01 tickets y se mantiene casi
constante a lo largo de los dias. Los dias donde el muestreo supera el
conteo del lector son aquellos donde el trabajador ingresa, observa el
menu disponible, no lo toma porque no es de su agrado y luego sale de la

instalacion.
En el cuadro resumen que se presenta a continuacion, se muestra una

proyeccioén del ahorro mensual considerando:

e Pagar por lo realmente consumido.
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Controlar el acceso, pagar

despachen en linea.

por las comidas que realmente se

Promedio de comensales seglin Muestreo: 116

Promedio de comensales segin Muestreo: 33

Promedio de comensales segun PE-014: 131

Promedio de comensales segin PE-014: 38

Promedio de comensales segln SISP: 113

Promedio de comensales segun SISP: 32

Diferencia Promedio Muestreo y PE-014: 15

Diferencia Promedio Muestreo y PE-014: 05

AHORRO CON UN CONSUMO PROMEDIO DE 83,01 % DE LOS COMPONENTES DEL PLATO

AHORRO DIARIO
Bs.F 2.940,09

AHORRO MENSUAL
Bs.F 58.801,80

AHORRO P

OR ACCESO

AHORRO SEMANAL
Bs.F 56.350,00

AHORRO MENSUAL
Bs.F 225.400,00

Tabla N°12: Resumen de ahorro para cada evaluacién en Centro Poblado.
Fuente: Elaboracion Propia.

En el cuadro se muestra un resumen promedio los datos recopilados durante
el muestreo, donde se puede observar que los tickets recibidos en barra (PE-
014) siempre supera el personal que ingresa al comedor segun el registro del
SISP y supera también el conteo en la linea (Muestreo), como también se
puede observar, el conteo en linea se aproxima de manera constante al
registro que hace el SISP.

Se muestra el ahorro que se pudiera generar si se paga por los componentes
del plato que realmente toma el trabajador, se tiene un estimado diario de
Bs.F 2.940,09 que proyectado a un mes seria de Bs.F 58.801,80; mientras
que si se controla y registra el acceso de cada trabajador se puede obtener
un ahorro semanal estimado de Bs.F 56.350.00 que cuando se proyecta a un
mes resulta en Bs.F 225.400,00.
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5.2 Diagrama Causa - Efecto:

El alto costo del servicio se ve afectado por diferentes factores, los cuales
fueron identificados mientras se llevé a cabo la observacion directa, estos se
ilustran de forma resumida en el Diagrama Causa-Efecto que se presenta a
continuacion (Ver Figura 15)
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EMPRESA ENTORNO

Vacio en las normas y procedimientos, no existe un

documento que haga referencia directa de como

debe desarrollarse el Servicio en los Pijiguaos Inflacion
EEE—

Poca comunicacion entre
Servicios y CECON

No se ejecutan sanciones a trabajadore
que incumplen las normas que rige el

servicio,
~

-

Calculo del precio base Ubicacion Geografica de la Empresa.)
rd

Escasez

——

Poco interés por parte de la administracion para
optimizar el funcionamiento del servicio. N\, Ticket coma forma de pago
e

El personal no se identifica con su ficha.

Deficiencia en el control de acceso en . .
Inspecciones mal ejecutadas.

el comedor central que tiene lector.

>
e

~

Poco control en CECON al
activar los niveles de acceso.

No hay un jefe que motive al personal.

Los comedores Mina, Pié de Cerroy Jobal
no controlan el acceso.

ACCESO UNIDAD DE SERVICIOS

Figura 15: Diagrama Causa-Efecto.
Fuente: Elaboracién Propia.
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5.2.1 Anélisis causa-efecto

1. Elentorno
Hay factores externos que intervienen directamente en el costo del
servicio, estos a su vez, se escapan del control interno que ejerce la
empresa sobre los servicios. Para el servicio de alimentacién a los
trabajadores, la inestabilidad econémica que atraviesa el pais, la
inflacién, la escasez y la ubicacion geografica de la empresa, impacta
de gran manera generando un alza en los precios de los insumos

requeridos para la elaboracién de los platos a servir.

2. La empresa

2.1 Poca comunicacién entre Servicios y CECON

Las distintas unidades que conforman la empresa, tienen una relacion
estrecha, funcionan como una engranaje y para este caso la
comunicacion no efectiva entre ellas esta ocasionando irregularidades
en el servicio, la Coordinacion de Recursos Humanos, al ingresar el
personal es quien solicita la activacion del acceso, cumpliendo con las
condiciones establecidas en las normas que hacen referencia al
servicio y que definen su uso, para que luego el recurso se dirija con la
autorizacion a la Division Proteccion de Planta para que un analista del
CECON le dé su carnet de identificacion y active en ella el nivel de

acceso que corresponde para hacer uso del servicio.

Cuando un trabajador desocupa una habitacion de hoteleria para
mudarse a una casa 0 anexo con cocina, Ingenieria y Servicios debe
notificar a CECON para que modifique el nivel de acceso de este
trabajador a una sola comida por dia en su area, correspondiente a su

jornada laboral; en este caso la comunicacion no existe, pues en la
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inspeccidn realizada se observé a trabajadores que ya estan ubicados
en casa, ingresando al comedor 2 o 3 veces por dia.

2.2 Elticket como forma de pago

Que es el medio a través el cual el trabajador hace efectivo el
consumo, no es personalizado, no refleja la fecha ni a que comida
pertenece, si es al desayuno, almuerzo o cena. La empresa paga a las
cooperativas segun los tickets que recibe el supervisor del comedor
por los trabajadores, en las inspecciones realizadas se observé a
trabajadores entregar un segundo ticket al supervisor a cambio de un
jugo o postre, recordando que cada ticket que se cuenta se paga

como una comida completa.

2.3 Calculo del Precio Base:

El mend oficial es clave para asomar causas potenciales de esta
problemética, debe someterse a revisibn para comparar con lo que se
sirve y lo que esta en la base de datos para el célculo del precio base,
por lo que es un punto a discrepar y a revisar, ya que esta puede ser

una de las razones que hace costoso el servicio.

o Revision del Menu
La empresa realiza un calculo de precio base para este servicio y para
lograrlo lo hace a través de una base de datos donde se almacenan
cada uno de los platos con sus respectivas porciones de cada
ingrediente por racion, en la revisién del menu aprobado que se sirve
actualmente se observé una discrepancia entre los platos aprobados y
los usados para calcular el precio de estos, en la grafica que se
muestra a continuacion se puede observar que un 51,47% de los
platos que se sirven actualmente no forman parte de la base de datos

utilizada para realizar el calculo de su precio, acotando que el menu
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esta formado por platos mas simples que los utilizados para el célculo,
lo que quiere decir que el precio que se maneja actualmente se puede
reducir considerablemente, actualizando la base de datos con los
platos del menu en ejecucion, esta grafica se elaboré con informacion
extraida de la base de datos que maneja la Superintendencia de

Ingenieria Industrial comparada con el menu actualizado

Platos que se toman para el calculo de precio base.

51,47%

35 4

345 -

34 ~

335 -

33 1

32,5

32

Estaenla base de datos No esta en la base de datos

Grafica N°12: Porcentaje de platos que estan en el menu y en la base de
datos utilizada para realizar el calculo del precio base.

Fuente: Elaboracion propia.

2.4 Vacio en Normas o Procedimientos y Practicas Administrativas

La empresa viene trabajando con practicas administrativas vigentes
desde el 1991 y disefiadas para lo que un tiempo fue CVG
Interalimina, lo que hoy es Bauxilum Matanzas, una empresa con una

ubicacion geografica diferente, una distribucién de planta distinta pues
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todas sus areas estdn bajo un mismo perimetro e incluso una
estructura organizativa diferente. Las condiciones que estas practicas
establecen tal vez fueron Utiles para una época, pero hoy dia no
cumple con las necesidades que presenta Bauxilum Los Pijiguaos,
ademas de limitar a la Unidad de Servicios pues al momento de tomar
decisiones y hacer cumplir una instruccion no tiene un documento que
lo soporte. Esto también se presta para que el trabajador no acate una
instruccion, alegando “donde esta eso escrito”.

Se disefid una Norma y Procedimiento acerca del uso de comedores n
Los Pijiguaos, la cual fue enviada a la CVG para su revision y
aprobacion. Esta de igual modo fue revisada y solo registra el proceso
gue actualmente se lleva a cabo, proceso que debe ser mejorado y
reformado para que en €l se registren controles que optimicen el
desempefio de la Unidad de Servicios, limiten y controlen el uso por

parte del trabajador.

2.5 Poco Interés por parte de la Administracion

Los directivos, Gerentes, Superintendentes y Supervisores en general,
muestran poco interés por resolver la problematica planteada, nadie se
preocupa por el gasto excesivo que el servicio le genera a la empresa,
de hecho son parte de la problematica, pues muchos de ellos son los
gue comen y piden para llevar, hacen uso del comedor varias veces al
dia teniendo casa con cocina y en un lugar que no corresponde a su

area de trabajo.

3. El Acceso
El ingreso de los trabajadores al comedor es un punto de vital
importancia, cada trabajador tiene acceso al comedor que esta ubicado

en su area de trabajo y cada trabajador tiene autorizada solo una comida
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por dia, por lo que su acceso al comedor debe ser solo y Unicamente
durante la jornada laboral.

3.1 Poco Control en Cecon al Activar los Niveles de Acceso
Actualmente el acceso a los comedores no es controlado de manera
eficiente, pues en las inspecciones realizadas se observé el ingreso
frecuente al comedor central, de trabajadores cuyo lugar de trabajo
corresponde a las é&reas operativas y en jornadas que no
corresponden a su labor, lo que significa que el CECON (Centro de
Control y Monitoreo) no esta ejecutando su funcién correctamente,
pues ellos son los encargados de activar en cada ficha este y otros
accesos, el hecho de que un trabajador disfrute de dos o tres comidas
por dia, en vez de una, incrementa significativamente el costo del

servicio.

3.2 En el area operativa comprendida por Pié de Cerro, Mina y Jobal
no existe ningun tipo de control en el acceso al comedor.

En las areas operativas lo que ocurre es que ingresan trabajadores de
cooperativas al comedor, cuando a estos no les corresponde, ya que
la empresa paga a su patrono un bono alimenticio, estas personas no
deberian ingresar abiertamente al comedor.

En el &rea operativa se observo con frecuencia a trabajadores comer
y pedir para llevar.

El acceso es un punto clave para la disminucion del costo de este

servicio.

4. Unidad de Servicios

4.1 Las inspecciones mal ejecutadas
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La empresa para monitorear el servicio envia un Inspector de Servicio
a cada comedor por cada turno con el objetivo de contribuir al
cumplimiento de las disposiciones contractuales establecidas por CVG
BAUXILUM C.A., en las visitas realizadas a los comedores se observo
una actitud poco interesada y poco critica por parte del inspector para
hacer cumplir estas disposiciones, se observdO en repetidas
oportunidades al inspector de turno fuera del recinto y no dentro
supervisando, hay servicios donde no se sirven todos los
componentes del plato y esto no se reporta como es el deber ser.
Como también se observé una actitud hostil por parte de los
trabajadores hacia este personal, exigiendo cosas fuera de las
condiciones establecidas y negandose acatar instrucciones, limitando
asi el desempefio del Inspector de Servicios. El origen de las malas
inspecciones no radica solo en él, es un conjunto de situaciones y
malas costumbres por parte de todo el personal de la empresa que lo

llevan a tomar esta actitud de desinterés por mejorar su trabajo.

4.2 No hay un Jefe que motive el personal

La empresa cambia constantemente el Supervisor de Servicios, estos
usualmente no conocen el trabajo pues vienen de otras unidades y
ademas de esto no apoyan al su personal en situaciones de conflicto,
ni se preocupan por mejorar la gestion de la unidad; en
conversaciones sostenidas con los inspectores estos alegaron en
varias oportunidades que no sienten apoyo por parte de sus jefes para
ninguna situacion, por lo que este es otra causa de las malas
inspecciones. Un jefe que se preocupe por su personal y su gestion,

se esfuerza en mejorar el desempefio de su unidad, esto no ocurre.
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Todo lo anteriormente descrito, permite mostrar la Situacion actual que
presenta la administracion, uso y control del servicio de alimentacion de los
trabajadores.

Las causas van desde la ausencia de una normativa que describa
concretamente como debe administrarse el uso del servicio, diferencia entre
el menu servido y el programado, la actitud del personal lider, hasta el poco
control en el acceso que determina directamente la cantidad de tickets que

se reciben en la barra, lo que resulta en un aumento significativo de su costo.
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CAPITULO VI
ANALISIS Y RESULTADOS

Una vez descrita la situacion actual, se plantean las propuestas a ejecutar,
que dan respuesta a cada una de las causas que originan el problema. A
continuacion se presenta una propuesta a ejecutarse a corto plazo, dirigida a

atacar directamente la principal causa del problema.

6.1 Pagar a la contratista por lectura en molinete.

La propuesta consiste en eliminar el pago por la cantidad de tickets recibidos
en barra y pagar a la contratista por la cantidad de trabajadores que ingresa
al comedor. Para esto, se debe adecuar cada uno de los comedores del area
operativa (Pié de Cerro, Mina y Jobal), por un molinete, lector y tarjeta Lenel

1000 asi como esta el Comedor en Centro Poblado.

Una vez adecuado cada comedor del area operativa con todo el equipo
mencionado anteriormente, se registrara en Cecon la cantidad de personas
que ingresé a cada comedor, detallando su nombre completo, ficha, fecha
hora y generard un informe autométicamente con todos estos datos el cual

se muestra a continuacion:
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OnGuard 2005

CUESTIONARIO: FECHA DE INICIO: 01/08/2015 05:00:00 a.m.;

Eventos de Acceso Concedido

FECHA DE FIN: 01/08/2015 07:53:59 p.m.;

00 - 19:59:58; LECTORAS: L11 ENTRADA COMEDOR ORINOCO A

Range de hora diario de 05:00:

Fecha del Reporte:

04/08/2015 04:18:12p.m. '

Fecha/Hora Disposifiva Evento Credencial MNombre de Tarjeta habiente
O1/08/2015
L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 18338 Lopez Martinez, Felix Antonic
L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 18262 Medina Echemendia. Jose
L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 18408 Figuerca Beliran, Juan Manuel
L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 156268 Cardozo Davila, Yoelvis
L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 14823 Matute Pérez. Eulics José
L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 14217 Abad Rojas, Jose Gregorio
L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 17843 Poro Valles, Joel Antonio
7:15p.m. L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 7138 Figueredo Cedefio, José Eugenio
05:34:3%p.m. L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 18254 Vargas Betancourt. Pedro Jesis
05:34:28p.m. L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 18260 Alcantara Meneses, Tomas
05:34:23p.m. L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 18261 Alfenso Aguiar, Fredy
05:33:2Zp.m. L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 7858 Rivero, Victor Ramon
12:49:24p.m. L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 14973 Vistantz, Con Tickets de Cortesia
L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 14973 Visitante, Con Tickets de Cortesia
L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 14273 Visitante, Con Ticksts de Cortesia
L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 14973 Vistante, Con Ticksts de Cortesia
L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 11778 Carima, Tomas Norberto
L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 13254 Vargas Betancourt, Pedro Jesis
L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 14973 Visitante, Con Tickets de Cortesia
L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 14273 Visitante, Con Ticksts de Cortesia
L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 18262 Medina Echemendia. Jose
L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 18330 Lépez Martinez, Felix Antonio
L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 14273 Visitante, Con Ticksts de Cortesia
L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 18260 Alcantara Meneses, Tomas
L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 18261 Alfenso Aguiar, Fredy
L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 156268 Cardozo Davila, Yoelvis
11:45:44am. L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 14823 Matute Pérez. Eulice José
11:42:23am. L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 18284 Pifa Riera. Carlos Jawer
11:37:54a.m. L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 7858 Rivero, Vietor Ramdn
11:36:50a.m. L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 18037 Castellanos Sepilveda, José Miguel
11:31:37am. L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 14217 Abad Rojas. Jose Gregorio
07:40:42am. L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 14973 Vistante, Con Ticksts de Cortesia
07:35:53am. L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 18408 Figuerca Beliran, Juan Manuel
07:33:53am. L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 17835 Mejas Prieto, Garlos Javier
OnGuard 2005 Eventos de Acceso Concedido Pagina
Fecha del Reporte: 04/08/2015 04:18:12Zp.m. .
Fecha/Hora Dispositive Evento Credencial MNombre de Tarieta habiente
08:47:18a.m_ L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 18338 Lépez Martinez. Felix Antonio
06:27:58a.m. L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedide 3860 Bernal Betancourt. Jean Daniel
08:23:18a.m. L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 18270 Chirinos Mentilla, Jose Gregorio
08:18:083 m L11 ENTRADA COMEDOR ORINGC Acceso Concedido 12973 Vistants. Con Tickets de Cortesia
06:12:05a.m. L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedide 14973 Visitant=. Con Tickets de Cortesia
068:05:48a.m. L11 ENTRADA COMEDOR ORINC Acceso Concedido 18242 Sanchez Aponte, Antonio Alberto

05:31:58a.m.

L11 ENTRADA COMEDOR ORIMNC

Numero total de eventos: 41

Acceso Concedido

12217

Abad Rojas, Jose Gregono

OnGuard 2005

Ewventos de Accesc Concedido

Pagina



Este registro serd utilizado como Unico soporte para realizar el pago a la
contratista. El sistema que funciona actualmente en el comedor central
consiste en la transmision de la informacion que registra el lector al permitir el
acceso de cada trabajador al comedor, esto se hace a través del sistema
Lenel OnGuard 2005 que contiene multiples funciones y aplicaciones que
ademas permite a los administradores del sistema particionar la base de

datos en multiples segmentos, para limitar la vista y manipulacion de la data.

La base de datos puede ser segmentada para permitir a los operadores
individuales de sistema de ver y administrar solo aquellos tarjeta habientes,
formatos de tarjetas e interfaces de hardware que estan dentro de su dominio
autorizado. Esta capacidad es ideal para usarla en grandes corporaciones u
organizaciones donde las funciones de algunos departamentos o areas

funcionales desean tener una autonomia y control independiente.

Para el area operativa el sistema se compondra fisicamente por:
1 Molinete

1 Lector Optico HID

1 Tarjeta Lenel 1000

1 Computador (CPU y Monitor)

La informacién que captura el lector ser4 almacenada en el computador
instalado en cada comedor, al cual se puede ingresar inalambricamente
desde Cecon para extraer lo almacenado durante cada servicio, para
posteriormente generar un reporte diario de todos los accesos concedidos o
denegados, reporte que se tomara como unico soporte para efectuar pagos o

generar sanciones algun trabajador.

El comedor de Centro Poblado consta de todo este sistema, pero segun las
observaciones hechas es mal utilizado y poco controlado, es por ello que se

solicité al administrador y duefio del proceso (Division Proteccion de Planta
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Bauxita) la revision y depuracion del nivel de acceso a cada trabajador

configurado en la base de datos.

A continuacion se muestra la diferencia en el registro PE-014 y el registro de
la lectora (SISP), antes de la revision de los niveles de acceso y luego de la
revisibn, como prueba para demostrar que se puede reducir el costo.

6.2 Revision y Correccion de Niveles de Acceso

Una vez finalizado el muestreo, se solicito a la Division Proteccién de Planta
depurar la base de datos que maneja Cecon referente a los niveles de
acceso de cada trabajador al comedor, para registrar el cambio y demostrar
que se puede reducir el costo controlando el acceso. Este registro solo se
llevé a cabo en el comedor central ya que este es el Unico que posee lector
HID y molinete.

A través de las siguientes gréficas se muestra el registro de la muestra
tomada antes de corregir y depurar los niveles de acceso a cada trabajador
en la base de datos que maneja Cecon para luego comparar y mostrar los

resultados:
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niveles de acceso en Cecon

Cantidad de Almuerzos Servidos Despachados antes de corregir los

LUNES | MARTES | MIERCOLES | JUEVES | VIERNES | SABADO DOMINGO
PE-014
216 220 245 272 111 45 a7
Lector HID
144 166 163 203 65 19 15
DIFERENCIA 72 54 82 69 46 26 32

Tabla N°13: Almuerzos despachados antes de corregir niveles de acceso
Fuente: Elaboracion Propia.

Servicio de Almuerzos Servidos
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Grafica N°13: Registro de Almuerzos en PE-014 y Lectura del Molinete sin
correccion de niveles de acceso.
Fuente: Elaboracion Propia.
En la grafica que se muestra se puede observar la diferencia que existe entre
el registro del PE-014 y el registro del Lector HID, la diferencia promedio de
lunes a jueves es de 70 tickets por dia, para el viernes es de 46 tickets y para
sdbado y domingo 29 tickets. Esta diferencia representa el 32,95 % que
corresponde a Bs.F. 113.538,00 del total del gasto por almuerzos servidos

que es de Bs.F 344.488,00 para esta semana.
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Cantidad de Cenas Servidas Despachados antes de corregir los
niveles de acceso en Cecon
LUNES | MARTES | MIERCOLES | JUEVES | VIERNES | SABADO | DOMINGO
PE-014

54 58 53 53 35 31 38

Lector HID
33 37 31 30 10 16 17
DIFERENCIA | 21 21 22 23 25 15 21

Tabla N° 14: Cenas despachados antes de corregir niveles de acceso
Fuente: Elaboracion Propia.

Servicio de Cenas Servidas
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Gréfica N°14: Registro de Cenas en PE-014 y Lectura del Molinete sin
correccion de niveles de acceso.
Fuente: Elaboracién Propia.

En la gréfica que se muestra se puede observar la diferencia que existe entre
el registro del PE-014 vy el registro del Lector HID, la diferencia promedio es
de 22 tickets por dia. Esta diferencia representa el 45,96 % que corresponde
a Bs.F. 44.104,00 del total del gasto por cenas servidas que es de Bs.F

95.956,00 para esta semana.
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Cantidad de Almuerzos Servidos Despachados LUEGO de corregir los
niveles de acceso en Cecon

LUNES | MARTES | MIERCOLES JUEVES VIERNES | SABADO | DOMINGO
PE-014 150 154 150 165 73 18 19
Lector HID 130 131 140 135 76 18 16
DIFERENCIA 20 23 10 30 -3 0 3

Tabla N° 15: Almuerzos despachados luego de corregir niveles de acceso
Fuente: Elaboracion Propia.

Almuerzos Servidos
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M Lector HID

Cantidad de Comidas Despachadas

Grafica N°15: Registro de Almuerzos en PE-014 y Lectura del Molinete
luego de corregir los niveles de acceso.
Fuente: Elaboracion Propia.

En la grafica que se muestra se puede observar la diferencia que existe entre
el registro del PE-014 y el registro del Lector HID una vez corregido y
actualizado el nivel de acceso a cada trabajador en la base de datos, la
diferencia promedio es de 12 tickets por dia de lunes a jueves, para los
viernes una diferencia negativa de 3 tickets, para sadbado y domingo una
diferencia promedio de 2 tickets. Esta diferencia representa el 11,38 % que
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que es de Bs.F 217.242,00 para esta semana.

corresponde a Bs.F. 24.734,00 del total del gasto por almuerzos servidos

Cantidad de Cenas Servidas Despachadas LUEGO de corregir los
niveles de acceso en Cecon

LUNES | MARTES | MIERCOLES | JUEVES |VIERNES| SABADO |DOMINGO
PE-014 29 29 33 34 12 15 14
Lector HID 27 30 32 25 10 14 12
DIFERENCIA 02 -1 01 09 02 01 02

Tabla N° 16: Cenas despachadas luego de corregir niveles de acceso
Fuente: Elaboracion Propia.
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Gréafica N°16: Registro de Cenas en PE-014 y Lectura del Molinete luego de
corregir los niveles de acceso.
Fuente: Elaboracién Propia.

En la gréafica que se muestra se puede observar la diferencia que existe entre
el registro del PE-014 y el registro del Lector HID, una vez corregido y
actualizado el nivel de acceso a cada trabajador en la base de datos, la
diferencia promedio es de 03 tickets por dia. Esta diferencia representa el 7,2
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% que corresponde a Bs.F. 4.768,00 del total del gasto por cenas servidas

que es de Bs.F 66.156,00 para esta semana.

A continuacidbn se presentan tablas resumen donde se muestra la

disminuciéon de las cantidades registradas que posteriormente seran

facturadas, ademas la disminucion de la diferencia entre ambos registros.

Resumen de diferencia Generada por Correccion en Niveles de Acceso

ALMUERZO

NIVELES DE ACCESO SIN
CORREGIR

NIVELES DE ACCESO
CORREGIDOS

Diferencia entre PE-014 y
Lector

Diferencia en Bs.F.

% DEL GASTO SEMANAL

381

Bs.F 113.538,00
32,95%

83

Bs.F 24.734,00
11,38%

LA DIFERENCIA DISMINUYO EN UN 21,57 % DEL GASTO SEMANAL POR EL ALMUERZO SERVIDO

NIVELES DE ACCESO SIN

NIVELES DE ACCESO

CENA CORREGIR CORREGIDOS
Diferencia entre PE-014 y 148 16
Lector
Diferencia en Bs.F. Bs.F 44.104,00 Bs.F 4.768,00
% DEL GASTO SEMANAL 45,96% 7,20%

LA DIFERENCIA DISMINUYO EN UN 38,76 % DEL GASTO SEMANAL POR LA CENA SERVIDA

Tabla N°17: Tabla resumen de diferencia generada por correccion de niveles

de acceso.

Fuente: Elaboracion Propia.

Diferencia de cantidades facturadas antes y después de la revisién

Cantidad de comidas

Cantidad de comidas

SERVICIO Niveles de acceso sin Niveles de acceso
corregir corregidos
Almuerzo 1156 729
Cena 322 222
DIFERENCIA 427 100

Diferencia en Bs.F.

Bs.F 127.246,00

Bs.F 29.800,00

Tabla N°18: Tabla resumen de diferencia generada por correccion de niveles

de acceso.

Fuente: Elaboracién Propia.
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En la tabla N° 17, se puede observar cuanto se acerco la cantidad de tickets
recibidos en barra al conteo del lector, reduciendo la diferencia entre estos
dos registros. Para el almuerzo la diferencia disminuyo en un 21,57 % y para

la cena un 38,76 %.

Antes de corregir el nivel de acceso a cada trabajador la diferencia entre
estos registros para el almuerzo representaba el 32,95 % del gasto para esa
semana y para la cena 45,96 % del gasto para la misma semana, estos
porcentajes fueron reducidos para el almuerzo se llevo a 11,38 % y para la
cena se llevé a 7,20 % del gasto semanal.

En la tabla N°18 se muestra la diferencia de las comidas pagadas que resultd
luego de la correccion, se registré una disminucién 36,94 % para el almuerzo
generando un ahorro de Bs.F 127.246,00 y para la cena una disminucién del
31,06 % generando un ahorro de Bs.F 29.800,00 para la misma semana, es
decir, se tiene un promedio de 34 % y total de Bs.F 157.046,00 ahorrados
en solo una semana considerando los almuerzos y las cenas servidas del

comedor central.

6.3 Diagrama de Procesos Situacién Propuesta

A continuacion se muestra el diagrama de procesos representando la

situacién propuesta, que no es mas que la normalizacién del servicio.
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Al finalizar el servicio elabora el reporte de
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v
Envia via correo electronico el reporte conla
informacion de la cantidad de personas
ingresadas a cada comedor para cada
servicio.

Informacion DIARIO

Div. Rel. Indust

Recibe, verificay conformacon empresade
alimentos , elabora formulario PE-014, archiva
copia con reporte y entrega criginal a la
contratista.

ta-Original PE-014— Semanalmente elabora

Original PE-014

Empresade alimentos

factura y entrega
4

Figura 16: Diagrama de Procesos Situacién Propuesta

Fuente: Elaboracion Propia.
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6.4 Presentacion de un conjunto de propuestas que atacan el resto de

las causas del problema.

La Superintendencia de Ingenieria industrial Bauxita actualizé y optimizé el
calculo del precio base del plato, tomando solo los 5 mas servidos en el mes
y promediando el costo de estos, de modo que el valor que arroje este
calculo se apxoxima mucho mas a la realidad, por lo que, este punto ya fue

corregido.

Una accion simple que puede ejecutarse de manera inmediata es que los
inspectores reporten los componentes que no se sirven en cada servicio, a
través del campo de observaciones que contiene el Formulario PE-014. De
este modo al momento de gestionar los pagos se hagan los descuentos
pertinentes.

Debe crearse con urgencia una norma que especifique y describa de manera
concreta como debe administrarse y controlarse el uso del servicio de
alimentacion para Bauxilum Los Pijiguaos, donde se plasme el sistema
sugerido y se normalice el servicio en todas las areas, ademas esta debe
contener sanciones para aplicar a los trabajadores que no acaten las reglas

alli dispuestas.

Los directivos de la empresa deben iniciar una campafia de concientizacion a
la comunidad trabajadora, donde se les muestre el impacto econémico que
genera el mal uso del servicio, y lo que se puede hacer por sus beneficios
con el ahorro que se generaria haciendo uso correcto y consciente del

servicio de alimentacion.
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6.5 Evaluacion EconOmica para la Implementacion de la principal
propuesta.

Con el objeto de estimar desde el punto de vista econdmico la conveniencia
de la propuesta, se realiza una evaluacion econémica donde se toma en
cuenta todos los costos que forman parte de la ejecuciéon del nuevo sistema.

La Superintendencia de Ingenieria Industrial de Bauxita desarrolld un
Software que puede comparar econémicamente varias alternativas o
propuestas, en este caso se compara la Situacion Actual: Efectuar el pago a
contratistas segun la cantidad de tickets recibidos en barra, con la
Situacion Propuesta: Eliminar el pago por la cantidad de tickets recibidos
en barra y pagar a la contratista por la cantidad de trabajadores que
ingresa al comedor, a través de implementacion de un sistema de

control de acceso.
A continuacién se muestra una tabla donde se organiza la demanda de

comidas por cada area, el porcentaje de reduccién que se le aplica y la
demanda propuesta generada por esta reduccion.
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‘ Resumen General de la Demanda del Servicio de Alimentacion por cada Area \

Comedores Demanda % reduccion Cantidgdes Demanda
Actual Reducidas Propuesta
Centro Poblado 11.760,00 34% 3.998,40 7.761,60
Mina 4.875,00 27% 1.316,25 3.558,75
Pie de Cerro 4.766,00 32% 1.525,12 3.240,88
El Jobal 2.250,00 6% 135,00 2.115,00
Totales Mensual 23.651,00 29% 6.974,77 16.676,23
Costo Anual (Bs.) 283.812,00 83.697,24 200.114,76
Comedores Demanda % reduccion Cantidgdes Demanda
Actual Reducidas Propuesta
Centro Poblado 5.974 34% 2.031,16 3.942,84
Mina 2.735 27% 738,45 1.996,55
Pie de Cerro 3.381 32% 1.081,92 2.299,08
El Jobal 1.380 6% 82,80 1.297,20
Totales Mensual 13.470 29% 3.934,33 9.535,67
Costo Mensual (Bs.) 11.779.784 8.339.134,13
Costo Anual (Bs.) 141.357.413 100.069.610

Tabla N°19: Resumen General de la Demanda del Servicio de Alimentacién

por cada Area.

Fuente: Elaboracion Propia.

En la tabla N°19, se muestra el detalle de la demanda actual y propuesta del

servicio de comidas por cada area y el costo anual que representa cada una

de ellas.

Ademas se refleja el porcentaje de reduccion en la demanda de las comidas

servidas, extraido del muestreo realizado en los capitulos anteriores, donde

segun los calculos hechos por las diferencias entre lo observado y lo

registrado/pagado, resulté en un porcentaje para cada area, que es el que

se aplica para obtener la demanda propuesta.

De esta tabla se tomaran los costos de las demandas actual y propuesta

para introducir en el software.
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Alternativa 1:
Efectuar el pago a contratistas segun la cantidad de tickets recibidos en
barra.

Costo total de la Contratacion del Servicio

de Comidas Servidas para Mina, Pié de|11.779.784,40 141.357.412,80
Cerro, El Jobal y Centro Poblado.

Costo Total de Inversién 0,00 0,00
Costos Totales de Operacién 0,00 0,00
Costo de Mantenimiento 0,00 0,00
Total BsF. 11.779.784,40 141.357.412,80

Tabla N°20: Representa los costos asociados a la Situacion Actual.
Fuente: Elaboracion Propia

Como la alternativa N° 1 consiste en mantener la situacion actual, solo se
toma de la tabla N°19 el costo anual de la demanda actual como dato para la

Contratacién del Servicio.

La situacién actual no requiere de ningun tipo de inversién pues todos los
costos asociados a este sistema ya estan cubiertos con el pago del personal,
no hay costos operativos, ni de mantenimiento, por lo que estos campos los

mantenemos en cero.

Alternativa 2:

Eliminar el pago por la cantidad de tickets recibidos en barray pagar a
la contratista por la cantidad de trabajadores que ingresa al comedor, a
través de implementacion de un sistema de control de acceso.

Costo total de la Contratacién del Servicio

de Comidas Servidas para Mina, Pié de 8.339.134,13 100.069.609,54
Cerro, El Jobal y Centro Poblado.

Costo Total de Inversion 133.333,33 1.600.000,00
Costos Totales de Operacion 20.000,00 240.000,00
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Costo de Mantenimiento 4.000,00 48.000,00
Total (Bs.F) 8.496.467,46 101.957.609,54

400.000,00

Tabla N°21: Representa el Costo de la Demanda de Comidas Servidas para
la Situacion Actual.
Fuente: Elaboracion Propia

La Alternativa N°2 consiste en la implementacion de un sistema de control de
acceso que indique quiénes y cuantas personas ingresaron a cada comedor
por cada servicio y efectuar el pago a la contratista segun este registro de
iIngresos.
¢ De latabla N°19 se tomara el costo anual de la demanda propuesta
como dato para la Contratacion del Servicio.
e Se tiene como el Total de Inversion Bs.F 1.280.000,00 con un margen
de utilidad y/o imprevisto de 20 % que es igual a Bs.F320.000, 00
haciendo un total de Bs.F 1.600.000,00.
e Al costo anual de operacion de le atribuy6 un 15 % del total de
inversion, que equivale a Bs.F 240.000,00.
e Al costo anual de mantenimiento se le atribuy6 un 3 % del total de
inversion, correspondiendo a Bs.F 48.000,00.
e Elvalor de rescate de los equipos se calculé atribuyendo un 25 % del

total de la inversion.

Es importante mencionar que realmente no hay costo de operacion y
mantenimiento en la alternativa 2, ya que la empresa cuenta con un personal
capacitado para instalar, adecuar, mantener o reparar este sistema; pero se
atribuye un porcentaje a cada costo pues es necesario cubrir los gastos de

cualquier situacion inesperada.
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ﬁ Bofaring Evaluacion Econdmica Alternativas “ ‘z‘
CVG BAUXILLY
Continuar con el proceso actual, efectuar pago a
Alternativa N° 01 contratistas segun la cantidad de tickets
recibidos en barra,
Bslano Tipo de maneda: B:
Ano Inversion Inicial Ingresas Costos de Valor de Flujo de Caja
Mantenimiento Operacion Equipo :Manodeobrai  Contratacion del Servicio Rescate Neto
20 0 0 I
0% 0 I 0 141.357.413 41.357.413
20m 1 I 1 141.357.413 41.357.413
20 1 I 1 141,357,413 41.357.413
20m 0 I 0 141357.413 141.357.413
2020 0 I 0 141,357,413 41.357.413
20 1 I 1 141.357.413 41.357.413
2.0é2 1 I 1 141,357,413 41.357.413
2023 0 I 0 141.357.413 141.357.413
2024 1 I 1 141.357.413 41.357.413
2025 1 I 1 141,357,413 I 41.357.413
Valor Presente del Flujo de Caja Actual: ~ 738.700.303 N Costo Anual Uniforme Equivalente:  141.357.413
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Implementar un sistema de control de acceso, que
a 5 vez permita realizar el pago a a contratista
sequn la cantidad de trabajadores que realmente
ingresen a cada servicio.

Alternativa N° 02:

Ba/afi Tipo de moneda: B3

Costos de

Ano Elnversiénlnicialé Ingresos "u'alordeRescateéFIujodeCajaHetc

Mantenimiento Operacion Equipo EManodeobraé Contratacion del Servicio

2015 1 1600000 0 1500001
206 cuy 7Y Fm 100069510 T
217 - Bse Y Reooll | 100 069510 RRUKLT
20 - Hom N g B 100069510 0T
I o omM M 10006510 BRUET
2 Comm | B 100069510 T
i owm . mss 100.08510 BRUEE
w2 owm | mm 100068510 0407654
s o mE 100069510 UYL
24 g omr 10006510 AR
W5 |  nwm | mm 100069510 a0 000426

Valor Presente del Flujo de Caja Propuesto:  568.687.407 ) Costo Anual Uniforme Equivalente :  100.645.665
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Flujo de Caja Diferencial

Bl Tipo de moneda: B3

Diferencia ;
Ao S o P B o :Flujo de Caja Neto

Inversion ~ :  Ingresos ¢ Mantenimiento Operacion Equipo ;Manodeobra; Contratacion del Servicio EUalordeHescateé
23 [1.600.000}; E E E (1.600.000)
2016 | (4s.uun}§ (40.000) HAT 4099303
2017 [51.350}@ [245.000}5 41,287,803 40990443
28 [5-2.314}5 [252.151]}; 41.28?.&]3; 40983339
209 (53.540}5 (253.454}§ 412873803 40975310
2020 (55 113-}E [254.91‘}: 41.287.803 40.967.175
2021 (57.133) (271.538) 41.28?.803% 40.950.132
202 (50.728) (278.326) 41287 803 40943749
2023 (63.058) (285.285) 41.287.803 40,939,480
2024 (87 33‘}: (282417}; 41.28?.803; : 40.928.091
173 | 5 m8) (299.?2?}§ 41.23T.su:~=§ 4uu.uuu§ 41315249

Valor Presente del Flujo de Caja Diferencial; 230.013.502 Bsfafio Ahorro Anual Equivalente; 40.708.747 Bslafio
TasaInterna de Retorno: 2156247 Fficiencia de la Inversion: 14375,84%
Tasa Minima de Rendimiento: 12 Periodo de Pago 0 Recuperacidn: 0.04 Afios
Vida Ul 10 Afos
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Bs/afio

FLUJO DE CAJA DIFERENCIAL

Afio Diferencia Flujo de Caja
Inversidn Ingresos Mantenimiento Operacign Equipo Mano de obra {Contratacidn del Servicio Valor de Rescate Meto
2.015 (1.600.000,00) - - - - - - - -1.600.000
2016 - - (453.000,00) (240.000,00) - - 41.287.5803,26 - 40.999.5803
2017 - - (51.360,00) (246.000,00) - - 41 287 .803 26 - 40.990.443
2.018 - - (52.314,33) (252.150,00) - - 41.287.803,26 - 40.8983.339
2.019 - - (53.539,70) (258.453,75) - - 41.287.803,26 - 40.975.810
2.020 - - (55.113,12) (264.915,09) - - 41.287.803,26 - 40967775
2.021 - - (57.133,43) (271.537,97) - - 41.287.803,26 - 40.958.132
2.022 - - (59. 727 55) (278.326,42) - - 41.287.803 26 - 40.949.749
2023 - - WEST058,43) (285.284 58) - - 41 287.803 26 - 40.939.460
2024 - - (67.335746) (282 476,70) - - 41 287.803 26 - 40.928.051
2025 - - (72.827,23) (299.727.,11) - - 41 287 .803 26 400.000,00 41.315.249
iNDICES DE EVALUACION
Valor Presente Neto del Flujo de Caja Diferencial|230.01 3.501,57
Eficiencia de la Inversiénl 14375,84%
Tasa Interna de Relornol 2562,47% | Bs/afio
Tasa Minima de Rendimientol 12% |
Pericdo de PagooRecuperacuénI 0,04 |

Ahorro Anual Eauivalentel A40.708.747,32
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De acuerdo a los resultados obtenidos en el estudio econémico del proyecto,
se determin6 que la tasa interna de retorno (TIR) es Mayor que la tasa

minima de rendimiento (TMR).

Tasa Interna de Retorno (TIR) 2562,47% > Tasa Minima de Rendimiento
(TMR) = 12%

Lo cual indica que es economicamente aceptable seleccionar la alternativa
de inversion relacionada con Implementar un sistema de control de acceso,
que a su vez permita realizar el pago a la contratista segun la cantidad de
trabajadores que realmente ingresen a cada servicio, generando un ahorro
anual de Bs.F 40.708.747,32 (diferencia entre C.A.U.E. de cada alternativa)

Desde el punto de vista econémico, el costo anual uniforme equivalente
(Bs/Afno), para la Alternativa N° 01 es 40% mayor que la Alternativa N° 02, lo
cual significa que Implementar un sistema de control de acceso, que a su vez
permita realizar el pago a la contratista segun la cantidad de trabajadores
gue realmente ingresen a cada servicio, generaria un ahorro anual de Bs.F
40.708.747, 32

El periodo de recuperacion del total de la inversion es de 0,04 afios, es decir
14,6 dias y el valor presente neto del flujo de caja diferencial es positivo y
asciende a los Bs.F 230.013.502, esto quiere decir que el egreso que

requiere la inversion se convierte en un ingreso positivo casi al instante.

Por todo lo expuesto anteriormente se decide seleccionar la alternativa N°2,
ya que se demostré técnicamente que reduce el costo del servicio y ademas

econémicamente es aceptable.
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CONCLUSIONES

Una vez presentado el cumplimiento de los objetivos propuestos para el

desarrollo de la presente investigacion, se concluye lo siguiente:

1. Las principales causas de la problematica son:

e EI método de pago actual (ticket reciclado como soporte de
pago), facilita el uso abusivo del servicio.

¢ Deficiente control en el acceso al comedor de Centro Poblado y
ausencia de control en el acceso al comedor de las areas
operativas.

e La ausencia de una norma o procedimiento que describa como
debe administrarse y controlarse el uso del servicio.

e El Jefe de la Unidad responsable (Servicios), no cuenta con la
formacion para dirigir, supervisar y controlar el proceso.

e El personal que administra el servicio desconoce herramientas
gue puede emplear para optimizar su trabajo.

e El desconocimiento por parte del trabajador de la consecuencia
que genera sus malos habitos en cuanto al uso del servicio.

e La falta de sanciones a los trabajadores que no acatan

instrucciones.

2. Otorgando el nivel de acceso correspondiente a cada trabajador: Se
redujo la diferencia entre la cantidad de los tickets recibidos en barra y
la cantidad registrada por el lector. Para el almuerzo la diferencia

disminuy6 en un 21,57 % y para la cena un 38,76 %.
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. Se selecciona la Propuesta técnica, que consiste en realizar el pago a
la contratista por la cantidad de personas autorizadas que ingrese a
cada comedor para cada servicio, instalando en las areas operativas
el sistema de control y acceso que ya hace vida en el comedor de

Centro Poblado. Eliminando asi el ticket como forma de pago.

. La empresa cuenta con todo el insumo para adecuar con este

sistema, dos de las tres areas operativas (Mina y Pié de Cerro).

. Lainversién total para adecuar el tercer comedor (El Jobal) es de BsF.
1.600.000,00.

. Evaluando econémicamente la propuesta técnica, se tiene que:

e Tasa Interna de Retorno (TIR) 2562,47% > Tasa Minima de
Rendimiento (TMR) = 12%, aprueba la propuesta generando un
ahorro anual de Bs.F 40.708.747,32 (diferencia entre C.A.U.E. de
cada alternativa)

e El periodo de recuperacion del total de la inversion es de 0,04
afos, es decir 14,6 dias.

e El valor presente neto del flujo de caja diferencial es positivo y
asciende a los Bs.F 230.013.502.

. Con la implementacion de este sistema en el resto de los comedores,
otorgando el nivel de acceso correspondiente a cada trabajador y
tomando en cuenta el precio actual del plato se obtiene un ahorro
anual del 34 % promediado, que resulta en Bs.F 79.291.597,20.
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RECOMENDACIONES

En funcién de los resultados y conclusiones que se obtuvieron con esta

investigacion se recomienda lo siguiente:

Para obtener una mejora a corto plazo, se recomienda la impresion de
tickets personalizados, donde se refleja el nombre, ficha, grupo de
trabajo, fecha, tipo de comida y area a la que pertenece el usuario;

para evitar el uso multiple que se le da actualmente al ticket reciclado.

Implementar el sistema de control de acceso en los comedores de las

areas operativas.

Supervision, revision y actualizacion constante de niveles de acceso

para cada trabajador.

El disefio de un documento (Norma o Practica Administrativa) que
describa de forma concreta como debe administrarse, controlarse y
limitarse el uso del servicio para los administradores y para los
usuarios del servicio de alimentacion en Bauxilum Los Pijiguaos,
donde se contemplen las condiciones y necesidades especiales que

se tienen en la planta.

Se debe capacitar y formar un lider para que esté a cargo de la
Supervision de la Unidad de Servicios, donde el principal objetivo
apoyar a su personal en situaciones de conflicto, hacer cumplir la
norma y motivar a su personal a desempeiar su trabajo
correctamente, corregir las fallas y crear nuevos habitos de trabajo

gue lo lleven a mejorar la gestion de la Unidad.
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Iniciar una campafa de concientizacién en toda la planta, donde se le
muestre al trabajador la consecuencia de sus malos habitos en cuanto
al uso del servicio, el gasto que esta conducta genera y todas los
beneficios y condiciones laborales que podrian mejorar haciendo uso
correcto del servicio. La campafa debe ir acompafiada con la creacion
de sanciones que se puedan aplicar aquellos trabajadores que quieran
hacer uso abusivo del servicio 0 que se nieguen acatar una norma

establecida.
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Suministro de Comidas PA-50015407-03

A\ é

— Practica Administrativa
CVG BAUXILUM

Codigo PA-50015407-03

Pag. 1 de 7

Unidad Usuaria

DIVISION SERVICIOS AL PERSONAL

Asunto

SERVICIO DE SUMINISTRO DE COMIDAS

| OBJETIVO:
Describir las actividades a realizar para garantizar el suministro de comida con calidad y
oportunidad en los comedores, para el consumo de los trabajadores.

Il ALCANCE:

Abarca desde la programacion de los menues, inspeccion en la elaboracion de las comidas en
cocina central, distribucion de comidas empacadas, servidas y eventuales, hasta la facturacion
del servicio.

lll. RESPONSAELES:

Especialista de Servicios

Inspector de Servicios al Personal
Analista de Servicios al personal

Jefe de Division de Servicios al Personal
Gerente de Personal

V. PASOS A SEGUIR:

El trabajador tiene derecho de adguirir diarnamente una comida en su jornada de trabajo

Conformado (Jefe de la Unidad Usuaria)

Firma Ana Angulo
Jefe Div. Servicios al Personal (=)

Fecha

Aprobado (Mivel Jerarquico Superior)

Firma Gerson Gomez
Gerente de Fersonal

Aprobado

Fecha

Fecha de Vigencia

1Z2M05/2006

@ =8 &
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| — Practica Administrativa
: CVG BAUXILUM

Codigo PA-50015407-03

Pag. 2 de 7

Unidad Usuaria

DIVISION SERVICIOS AL PERSONAL

Asunto

SERVICIO DE SUMINISTRO DE COMIDAS

1. Programacién mensual de menu

Especialista de Servicios

Elabora conjuntamente con el Chef de la concesionaria de alimento y miembros de la comision
de comedores del Sindicato, los diferentes menues que deberan preparar y servir diariamente
en los comedores de acuerdo a la programacion que se establece en ese mismo acto.

2. Inspeccion de la elaboracion de la comida en cocina central

Especialista y/o Inspector de servicios

Inspecciona al nivel de la cocina central de la concesionaria, la preparacion de los diferentes
platos componentes del menu establecido.

Supervisa la materia prima y la manipulacion de los alimentos a preparar.

Verifica que las comidas a suministrar cumplan con el gramaje establecido en el contrato.

3. Chequeo de distribuciéon de Comida en Planta

Inspector de Servicio al Personal
Supervisa la llegada de la comida al Madulo de distribucion en CWG BALXILLUIM.

Conformado (Jefe de la Unidad Uswaria) Aprobado (Mivel Jerdrquico Superior) Fecha de Wigencia
Firmma Ana Angulo Firma Gerson Gomez
Jefe Div. Servicios al Personal (2] Serents de Personal 12052008
Fecha Aprobado

Fecha
O =258
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A 4

.- Practica Administrativa

CVG FAUXILUM
Cédigo PA-50015407-03

Pag. 3 de 7

Unidad U sua ria

DIVISION SERVICIOS AL PERSONAL

Asunto

SERVICIO DE SUMINISTRO DE COMIDAS

Controla en cada tumo de trabajo que las comidas sean distribuidas en los comedores de
acuerdo al porcentaje establecido en el mentl.

4. Servicio de comida empacada para personal que por su indole de trabajo no pueden
ausentarse de su sitio de labores.

Inspector de servicio al Personal

Retira de los buzones él (los) formulario (s) “Solicitud Servicio de Comida® con los tickets

anexos y le hace entrega al Coordinador de la concesionara para que este distribuya las
comidas empacadas en planta.

Supervisa el servicio de comidas empacadas, que cumpla con lo establecido en el menu y el
reparto oportuno en los sitios de trabajo.

3. Servicio de comida servida en comedor

Inspector de Servicios al Personal

Reporta diariamente en la planilla “Revision Diaria de Comedores” las condiciones fisicas y de
salubridad de los comedores observados durante la inspeccion del mismo para garantizar su
limpieza y operatividad.

Conformado (Jefe de la Unidad Usuaria) Aprobado (Mivel Jerdrquico Superior) Fecha de Vigencia
Firma Ana Angulo Firma Gerson Gomez
Jefe Div. Servicios al Personal (2] Zerente de Personal 12052006
Fecha Aprobado

Fecha
g =228 N
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— Practica Administrativa
o CVG BAUXILUM

Codigo PA-50015407-03

Pag. 4 de 7

Unidad Usuaria

DIVISION SERVICIOS AL PERSONAL

Asunto

SERVICIO DE SUMINISTRO DE COMIDAS

Inspecciona que el personal de la concesionaria esté en cada modulo por lo menos media (1/2)
hora antes de empezar el servicio de comedor en los tres turnos de trabajo.

Vela que el servicio de comidas servidas en los comedores sea prestada al personal fijo,
contratado, pasante y aprendices de CVG BAUXILUM y aquellos foraneos que hayan sido
debidamente autorizados a través del formulario “Solicitud de Comidas Eventuales”

En caso de que el servicio en los comedores no se inicie en la hora establecida 6 este se
interrumpa, investiga el motive de la demora, en caso de gue la misma sea imputable a la
concesionaria notificara al analista de servicios para que este elabore la penalizacion respectiva
en proporcion al tiempo de demora.

Reporta diarfiamente en la planilla “Informe de senvicio en comedores” las novedades del
suministro de comidas.

Contabiliza los ticket de comida conjuntamente con el supervisor de la concesionaria, una vez
finalizado el servicio en cada turno de trabajo y reporia en el formulario “Acta Control Diario
venta de Comida™ €l numero de comidas suministradas en cada comedor.

Reporta diariamente en el formato “Relacion de tickets comedores de CWVG BAUXILUMT el
numero de comidas consumidas por dia y comedor.

Conformado (Jefe de la Unidad Usuaria) Aprobado (Mivel Jerarquico Superior) Fecha de Vigencia
Firma Ana Angulo Firma Gerson Gomez
Jefe Div. Servicios al Personal (e} Gerente de Personal 12052006
Fecha Aprobado

Fecha

13 -2%8
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- Practica Administrativa
CVG BAUXILUM

Cadigo PA-S0015407-03

Pag. 5 de 7

Unidad Usuaria

DIVISION SERVICIOS AL PERSONAL

Asunto

SERVICIO DE SUMINISTRO DE COMIDAS

Registra en el libro de novedades diarias la hora de llegada de la comida, & cumplimiento del
menu o cualquier desviacion que ocurriera durante el servicio.

6. Conteo de Tickets

Inspector de Servicio al personal
Realiza semanalmente con representantes de la Division de Auditoria y representante de la

Concesionaria, el conteo de tickets para verificar el consumo de comidas por dia y por comedor,
finalizado el conteo se llena acta y firman en conformidad.

7. Facturacion

Analista de servicios

Recibe semanalmente de la Coordinacion de Asistencia Administrativa de la Gerencia General
de Operaciones la “Valuacion de Servicios Prestados™, por suministro de comida.

Revisa los datos especificados en el formulario de la valuacion de servicios prestados.

Envia al jefe de Division la valuacion de servicios prestados ya chequeada, para su
conformacion.

Conformadao (Jefe de la Unidad Usuaria) Aprobado (Mivel Jerarguico Superior) Fecha de Vigencia
Firma Ana Angulo Firma Gerson Gomez
Jefe Div. Servicios al Personal (g} Gerente de Personal 12/05/2006
Fecha Aprobado

Fecha
O -2%8 @

159



A &

— Practica Administrativa
WEMETTI ANA NF O IAYA N & ms‘ux‘tu"

Codigo PA-50015407-03

Pag. 6 de 7

Unidad Usuaria

DIVISION SERVICIOS AL PERSONAL

Asunto

SERVICIO DE SUMINISTRO DE COMIDAS

Remite a la Gerencia de Personal la valuacion de servicios para su conformacion, una vez
conformada por el jefe de Division.

Regresa la valuacion de servicio prestados ya conformadas por el jefe de Division y el Gerente

de Personal a la Coordinacion de Asistencia Administrativa de la Gerencia General de
Operaciones para sus tramites correspondientes

V. GLOSARIO DE TERMINOS

Planta
Es el sitio donde se encuentra ubicada CVG BALXILUM.

Inspeccién
Vigila el cumplimiento del servicio de acuerdo a los requerimientos técnicos y administrativos
contratados.

Servicio
Preparacion, traslado, distribucion y suministro de comidas para el personal de CVG
BALXILUM.

Menu
Se refiere a diferentes tipos de alimentos preparados segun receta, con gramaje y componentes
preestablecidos por CVG BAUXILUM.

Conformado (Jefe de la Unidad Uswaria) Aprobade (Nivel Jerarquico Superior) Fecha de Vigencia
Firma Ana Angulo Firma Gerson Gomez
Jefe Div. Servicios al Personal (e} Gerente de Personal 12052006
Fecha Aprobado

Fecha
O -2%8 &
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-_— Practica Administrativa
CVG BAUXILUM

Codigo PA-50015407-03

Pag. 7 de 7

Unidad Usuaria

DIVISION SERVICIOS AL PERSONAL

Asunto

SERVICIO DE SUMINISTRO DE COMIDAS

Comida Empacada

Se refiere al suministro del menud al trabajador en su sitio de trabajo, en envases desechables
los cuales pueden ser de aluminio o plasticos.

Comida Servida

Se refiere al suministro del mend en vajilla o bandeja de compartimiento, directamente servidas
a los trabajadores en los comedores.

Comida Especial

Se refiere aquellas comidas que difieren en la preparacion nommal del mentd, asi como en las
condiciones del servicio, el cual sera de acuerdo a solicitud de CWVG BALXILUM.

Valuacion

Significa la relacidn que debe presentar el contratista, donde se sefiala el servicio ejecutado
durante el periodo comespondiente, de acuerdo con lo definido en la oferta.

VI. ANEXOS
Planilla “Informe de senvicio en comedores”.

Planilla “Revision Diaria de Comedores”.
Relacion de tickets en comedores

Conformado (Jefe de la Unidad Usuaria) Aprobado [Mivel Jerargquico Superior) Fecha de Vigencia
Firma Ana Angulo Firma Gergon Gomez
Jefe Div. Servicios al Personal (g} Gerente de Personal 12/05/2006
Focha Aprobado

Fecha
FEFEL]
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Solicitud de Comida o Refrigerio C6d. 01.04.22

—
l} Normas y Procedimientos
VENEZOLANA D GUAYANA BAUXILUM
Pagina 1de 8
Titulo o
Solicitud de Comida o Refrigerio Codigo
01.04.22
Contenido
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“ Normas y Procedimientos ‘e.

I
CoRPEa o EUALIDCTL LRSS

WP EE IO AR e D 05 LA

Pagina 2de &

Titulo

Solicitud de Comida o Refrigerio Cédigo
o1.0:4.22

I. Propdsito

Establecer las normas a seguir para la solicitud v suministro de comidas o refrigerios er
CWG INTERALUMIMA,.

1. Alcance

Aplica a todas las Unidades Organizativas de la Empresa cuando una vez cumplida Iz
jomada ordinara de sus frabajadores, requieran gue los mismos laboren en sobrg
tiempo incluyendo el personal foraneo supervisado por empleados de la Emprasa v
aquellas unidades que por la naturaleza del trabajo realizado, su personal debs
permanecer en el sitio de trabajo en horario normal.

H. Cobertura

Cubre el proceso de emision de la solicitud de la comida o refrigerio hasta la entrega a
trabajador.

V. Definiciones
1. Comida:
1.1. Servida:

Suministro de alimentos contentivos de una dieta balanceada proporcionada a
trabajador en los distintos comedores instalados en la Empresa.

1.2. Empacada:

Suministro de alimentos contentivos de una dieta balanceada proporcionada al
trabajador en su sitio de trabajo, utilizando envases empacados "

Aprobascidn Fecha d= Wigencia
MNMombre v Apellido: Ricardo Echewerria Firma § NMro. Resclucidan J.D. 1Z2-MARFT O _ 1883
Cargo: Presidente Af)ro.’}a do Coadigo Anterior

IN-o2=

A0 ASIAOSDEN
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I
COHPORACION
VEMESDLAMS DE GLAYANS

“ Normas y Procedimientos ‘e.
AL LU

Pagina 3de 8

Titulo

Solicitud de Comida o Refrigerio Codige
01.04.22

2. Refrigerio

Suministro de una comida liviana compuesta por: un sandwich o una hamburguesa,
medio litro de jugoe o medio litro de leche v un dulce o una fruta, de acuerdo con lo
establecido en la clausula Mo. 35 del Contrato Colectivo vigente.

V. Formularios

= Formmulario Mo. 271 "Solicitud de Comida o Refrigerio "
« Formulario Mo. ¥ A —* Solicitud de Comida o Refrigerio para Contratista”.

VI. Responsabilidades

Departamento de Relaciones Laborales:

= Autorizar solicitar el suministro de comida (servida o empacada) o refrigerio a la
empresa proveedora los dias de lunes a viemes en el tumo diumo, as! como
constatar que el mismo se encuentre completo v en buen estado.

« FEfectuar los reclamos pertinentes a la empresa proveedora, en los casos en que la
comida o refrigerio se encuentre incompleto o en mal estado, as! Como  exigir un
nuevo suministro.

Departamento de Proteccidén Industrial:

« Autorizar y solicitar el suministro de comida (servida o empacada) o refrigerio, a la
empresa proveedora, los dias de lunes a viernes en los turnos mixto y nocturno, as!
como los dias sabado, domingo y feriado; verificando que el mismo se encuentre
completo vy en buen estado.

= Entregar la comida o refrigerio que se le suministrara al trabajador o contratista.
= Efectuar los reclamos pertinentes a la empresa proveedora, en los casos en que la

comida o refrigerio se encuentre incompleto o en mal estado, asi como exigir un
nuevo suministro.

Aprobacidn Fecha de Wigencia
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= Entregar el dias lunes de cada semana, al Departamento de Relaciones laborales,
una relacién del consumo de taqueras para comidas en sobre tiempo.

Supervisor de la Unidad Solicitante:

« Tramitar el suministro de alimentos a través del formulario No. 271 "Solicitud de
Comida o Refrigerio”, o el 271-A "Solicitud de Comida o Refrigerio para Contratista”

para trabajadores de CVG INTERELALUMINA v Personal de contratistas que lo
requieran.

WVil. Normas

1. Toda solicitud de comida o refrigerio debera tramitarse a través del formulario No.
271 "Solicitud de Comida o Refrigerio” o el 271-A "Solicitud de Comida o Refrigerio,
Para Coniratista”, ante el Departamento de Relaciones ' laborales los dias de lunes
a viemes en el turmo diumo y por el Departamento de Proteccién Industrial los dias
de lunes a viemes en el tumo mixto v noctumo, vy los dias sabado, domingo y
feriado, los cuales deberan ser entregado a los Inspectores Industriales de turmo en
los siguientes sitios:

El Personal que labora o se encuentra Entrega en Puesto de laborando de

Laborando en : Vigilancia de:

=  Planta, Gerencia General de Proyectos laboratorio -Planta Baja
v Construccion, ¥y Gerencias del Edificio (al lado del comedor).
laboratorio

- Edificio Administrativo Entrada Principal Edificio

Administrativg.

= Edificio de la Gerencia de Oficina de Control de

Control de Riesgos wigilancia del Portdn

Principal de la Empresa.

Aprobacion Fecha de Wigencia
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2. las solicitudes para el suministro de comidas o refrigerio del personal que requiera
trabajar sobre tiempo seran autorizadas por el Supervisor de la Unidad; vy la
correspondiente al Supervisor, sera autorizada por el Supervisor General del Area,
el Jefe del Departamento o el Superintendente de Tumo.

3. Las solicitudes de comidas empacadas, para aquellas unidades que por la
naturaleza del trabajo que realiza su personal, debe permmanecer en su sitio de
trabajo, en la jornada nomal, seran autorizadas por el Departamento de Relaciones
laborales los dias de lunes a viernes en el Tumo diumo o mixto y el sabado en el
Turno diurmo y por el Departiamento de Proteccion Industrial los d1as domingo vy
feriado, sabado en los Tumos mixto y noctumo y, de lunes a viemes en el fumo
noctumo.

4. El Supernvisor solicitante debera anexar a la solicitud de comida o refrigerio los
tigues que comespondan al namero de comidas empacadas, solicitadas para
aquellos trabajad que en su jornada normal, deben permanecer en el sitio de
trabajo.

5. las solicitudes de comidas para los frabajadores de las contratistas seran tramitadas
por el Supervisor solicitante, quien anexara los tigues adquiridos por los mismos,
(ver Boletin No. 31-028 "Venta de Tiqueras de Comida"), al formulario No. 271-11
"Solicitud de Comida o Refrigerio para Contratista".

6. Cuando se haga efectiva la llegada de los alimentos, estos deberan ser retirados
por €l solicitante en el mismo sitio que presentd el formulario Mo, 271 "Solicitud de
Comida o Refrigeric” o el No. 271-A "Solicitud de Comida o Refrigerio para
Contratista™.

7. En los casos en que el Supervisor solicitante no esté presente al momento de
recibir el suministro de comida, éste designara a un trabajador de su Unidad para
Que firme el formulario No. 271 "Solicitud de Comida o Refrigerio” o el No. 271-11
"Solicitud de Comida o Refrigerio para Contratista” en sefial de haber recibido el
suministro.

8. CVG INTERALUMINA suministrara gratuitamente una comida al trabajador cuando
una vez cumplida su jornada normal, deba prolongaria por requerimiento de la

Aprobacion Fecha de Vigencia

Mombre y Apellido: Ricardo Echeverria Firma / Nro. Resclucion J.0. 12-MARZO. 1983
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Empresa por un lapso de cuatro (4) horas o mas. Dicha comida sera entregada
entre la tercera vy quinta hora del lapso adicional.

5. La Empresa se comprometera a suministrar un refrigerio o en su defecto, al pago
del valor del mismo el cual se estipula en el Contrato Colectivo vigente, cuando el
trabajador deba prolongar su jomada normal de trabajo por un lapso de dos (2)
horas o mas y menos de cuatro (4), o cuando habiendo prestado efectivamente su
senvicio en los tumos de las 10:30 p.m. a las 06:30 a.m., o de 02:30 p.m. a las 10:30
p.m; deba continuar trabajando por todo el tumo siguiente.

10. Con la finalidad de normalizar v agilizar el proceso de suministro de alimentos se
establece el siguiente horario:

10.1. Para la Solicitud de Comidas:

Horas para solicitar el senvicio: Horas para la entrega:
Turmo Nocturno

Entre las 1030 pm. y las 11:30 pm. 12:30 amo

Turmo Diumo

Entre las 6:30 am vy las 730 am. 11:00 amo

Turmo Mixto

Entre las 2:30 pm. y las 330 pm. 6230 pm.

Turmo Administrativo:
Entre Ia 1:00 pm. vy las 3:00 pm. 630 pm.

10.2. Para Solicitud de Refrigerio:

Horas Para solicitar el servicio: Horas para la entrega:

Turmo Mocturmo

Entre 10:30 pm. v las 11:320 pm. 12:30 am

Turmo CHurmc

Entre las 6:30 amo v las 730 amo 800 am
A probaciaon Fecha de Wigencia
Mombre y Apellido: Ricardo Echewveria Firma § Nro. Resclucian J.D. 1Z2-pMARFTO_ 1883
Cargo: Presidente Codigo Anterior
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T Mixto
Entre las 2:30 pm. ¥ las 3230 pm. 6220 pm.
Twmo Administrativo:
Entre |a 1:00 pm. y las 2:00 pm. 6:20 am.
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l. Proposito

Establecer las normas y el método a seguir para controlar la venta de taqueras de
comida.

1. Alcance

Aplica a los trabajadores, pasantes y aprendices de CVG INTERALUMINA, al personal
de contratistas supervisados por empleados de la Empresa y a los trabajadores de la
Entidad Bancaria que prestan sernvicio en las instalaciones de la Empresa. A los
Departamentos de Relaciones Laborales y Nominas y a las distintas Gerencias de la
Empresa.

Il. Cobertura

Se inicia con la solicitud de la taquera de comida y termina con la cancelacidon del costo
de la misma.

V. Formularios

= Mo 763 "Control de Tiqueras Entregadas™

= Mo, 764 "Deduccidn por Nomina (Tiqueras)"
= Mo, 765 "Solicitud de Tigquera de Cortesia”
= Mo, 105 "Recibo de Caja”.

V. Definiciones

Trabajador:

Son todos los trabajadores de CWGE INTERALUMIMA, incluyendo los pasantes vy
aprendices, con derecho a la adquisicion de tiqueras de comida.

Personal Foraneo:

Se refiere al personal de contratistas, supervisados por empleados pertenecientes a
Unidades Organizativas de CWVG INTERALUMINA v a los trabajadores de la Entidad
Bancana que prestan servicios en la Empresa.

Aprobacion Fecha de Vigencia
Momibre y Apellido: Andres Lopez Robles Firma  Mro. Resolucidn J.D. D8-AG0OST O 1991

Aprobado
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Tiqueras de Cortesia:

Se refiere a tiqueras de comidas suministradas a las distintas Gerencias de la Empresa
para ser utilizadas por invitados de éstas. El costo de dichas tiqueras debe ser cargado
al centro de costo de las mencionadas unidades organizativas.

VI. Responsabilidades

1. Departamento de Relaciones Laborales:

» Elaborar debidamente el formularo No. 764 "Deduccion por Némina (Tiqueras)" y
abtener en el mismo la firma del trabajador solicitante.

= Obtener la firma de los supervisores en el formulario No. 764 "Deduccién por
Nomina (Tigueras)" cuando por condiciones de trabajo éstos tengan que solicitar
y retirar las tiqueras de comida de sus subordinados.

* Suministrar las tiqueras de comida correspondientes a los trabajadores, personal
foraneo y a las diferentes Gerencias de la Empresa.

* Informar oportunamente al Departamento de Nominas sobre las deducciones que
debe realizar por concepto de tiqueras de comida.

= Remitir al Departamento de Contabilidad General las facturas por consumo de
comidas e informarle el monto a cargar a cada centro de costo por concepto de
tiqueras, a fin de gue se inicie el proceso de pago y se efectie el registro
contable respectivo.

= Llevar el control de las tiqueras de comida vendidas.
2. Trabajador Solicitante:

= Autorizar la deduccidn por ndmina del monto de la taquera de comida.

Aprobacion Fecha de Vigencia
Nombre y Apellido: Andres Lopez Robles Firma f Nro. Resolucion J_0. DB-AGOSTO 1991

Aprobado
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3. Supervisor Inmediato:

= (Cuando por condiciones de trabajo sea necesario, solicitar y retirar las tiqueras
de comida a sus subordinados y entregarlas oportunamente a los mismos.

4. Departamento de Nominas:

» Efectuar el descuento del monto de las tiqgueras de comida suministradas a los
trabajadores.

h. Gerencias:
» Elaborar debidamente el formulario No. 765 "Solicitud de Tiquera de Cortesia”.
6. Departamento de Contabilidad General:

» Reqgistrar la cuenta por pagar a la empresa que presta el servicio de comedaor, asi
como cargar los gastos por concepto de tiqueras de cortesia a los diferentes
centros de costos usuanos.

7. Departamento de Reclutamiento, Seleccién y Empleo:

* [nformar a los nuevos trabajadores como y donde pueden adquirir las tiqueras de
comida para hacer uso del servicio de comedores de la Empresa.

8. Contraloria Interna:

» Realizar seguimiento al presente boletin a fin de detectar cualquier deswviacion en
su aplicacion.

Wil Normas

1. La venta de tigueras de comida debe efectuarse, segun el caso, de acuerdo con los
procesos establecidos en el presente Manual de Normas y Procedimientos:

= ‘enta de tiguera al trabajador de manera directa.

Aprobacion Fecha de Vigencia
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« ‘enta de tiquera al trabajador a traves de su Supervisor Inmediato.

« Venta de tigueras de cortesia.

« Venta de tigueras al personal foraneo.

2. Todo trabajador que desee adquinr una tiquera de comida debe hacerlo de manera
directa ante el Departamento de Relaciones Laborales, especificamente ante la

Seccion de Servicios a Planta, cuyas oficinas estan ubicadas en el Madulo de
Distribucién de Comida.

3. Cuando por condiciones de trabajo asi lo consideren necesano, los supervisores
podran solicitar y retirar las tigueras de comida de sus subordinados.

4 La venta de tiqueras de comida se efectuara de lunes a viermes en el siguiente
horario:

9:00 am a 10:30 am
3:00 pm. a 4:00 pm.

5. Cada trabajador tendra derecho a adquirir dnicamente una (1) tiquera de comida
por mes.

6. Cada tiguera de comida debe estar conformada por veintiséis (26) tiaques.

7. Las deducciones por concepto de tiqueras de comida entregadas a los trabajadores
se efectuara a través de la respectiva nomina de pago mediante el formularo No.
764 "Deduccion por Mominas (Tigqueras)”; el cual debe ser elaborado en juegos
separados por tipo de Nomina.

8. Para efectuar las deducciones por concepto de tiqueras de comida suministradas a
los trabajadores, el formulano No. V64 "Deduccidn por Nomina (Tiqueras)” debe ser
entregado al Departamento de MNominas dos (2) dias habiles antes de iniciar el
proceso de predomina correspondiente.

Aprobacion Fecha de Vigencia
MNomibre v Apellido: Andres Lopez Robles Firma { Mro. Resolucidn J.D. 0E8-AGOSTO. 1991
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9. El precio y el color de las tiqueras de comida suministradas a los trabajadores,
variara dependiendo del tipo de némina:

A. TIPO DE NOMINA

Diaria Mensual Menor | Mensual Mayor Ejecutiva y Gerencial
Color Rosado Amarillo
Precio Bs. 182 910

10. El numero de cuotas para cancelar el precio de las tiqueras de comida dependera
del tipo de ndmina del trabajador usuario:

« MNomina Diana: 2 cuotas

= MNdomina Mensual Menor y Mayor, Ejecutiva v Gerencial: 1 cuocta

11. El control de tiqueras de comida suministradas a los trabajadores debe llevarse a
través del formulario No. 763 "Control de Tigueras Entregadas”, a efecto de verificar
y controlar las reposiciones de las mismas.

12 Toda solicitud de tiqueras de cortesia debe efectuarse a través del formularo Mo
765 "Solicitud de Tiguera de Cortesia".

13. La venta de tigqueras de comida al personal foraneo debe ser de contado y al precio
establecido por la Gerencia de Relaciones Industnales. El monto de dichas tiqueras
debe ser cancelado ante la Unidad de Caja de acuerdo con lo establecido en el
Boletin de Mormas v Procedimientos No. 20-002 "Entradas a Caja".

14. Las tiqueras de cortesia asi como las vendidas al personal foraneo deben Ser de
color amarillo vy estar selladas con la leyenda "Cortesia” o Foraneo”, dependiendo
del caso, asi mismo, ambas tendran el mismo precio de venta.

Aprobacion Fecha de Vigencia
Momibre v Apellido: Andres Lopez Robles Firma / Mro. Resolucidn J.D. 08-AGOSTO. 1991

Aprobado
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VIll. Método

A. Venta de Tiquera al Trabajador de Manera Directa
1. Trabajador

1.1. Cuando requiere solicitar una (1) tiquera de comida, se dirige al Departamento
de Relaciones Laborales, especificamente a la Seccion de Servicios a Planta
ubicada en el Mddulo de Distribucion de Comida.

2. Gerencia de Relaciones Industriales

Departamento de Relaciones Laborales

Seccidon de Servicios a Planta
Inspector Laboral

2.1. Atiende al trabajador, le solicita la ficha de identificacion y procede de acuerdo
al caso:

2.1.1. Sies la primera vez que el tfrabajador solicita una (1) tiquera, realiza lo
siguiente:

= Registra la venta de la tiquera en el juego completo del formulano No.
7564 "Deduccidon por Namina (Tiqueras)” original v una (1) copia.

= (Obtiene la firma del trabajador en el formulario No. 764 "Deduccidn por
MNomina (Tiqueras)"', le entrega la tiquera correspondiente y la ficha de
identificacidn.

+« FElabora en onginal el formulano MNo. 763 "Control de Tiqueras
Entregadas" y archiva para su control.

Aprobacion Fecha de Vigencia
Mombre v Apellido: Andres Lopez Robles Firma { Nro. Resolucion J.D. DB-AGOSTO. 1991
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= Archiva temporalmente el, el juego completo del formularic No. 764

"Deduccion por Nomina (Tiqueras)”, hasta su envid al Departamento de
MNominas para el descuento comrespondiente.

Si se trata de una reposicidn de tiquera, efectia lo siguiente:

» Solicita al trabajador su Ficha de |dentificacian.

= Extrae del archivo el formularioc No. 763 "Control de Tigueras

Entregadas” correspondiente al trabajador solicitante y constata que le
corresponda tiquera a la fecha.

= Registra la informacion de la nueva entrega de tiquera en el formulario

MNo. 763 "Control de Tiqueras Entregadas™.

= Registra la venta de la tiquera en el Juego completo del formulario Mao.

764 "Deduccion por Nomina (Tiqueras)” y obtiene la firma del
trabajador en dicho formulario.

+ Entrega al trabajador la tiquera correspondiente y la ficha de

identificacion.

= Archiva el formulario No. 763 "Control de Tigueras Entregadas" para

su control.

= Archiva temporalmente el juego completo del formulario No. 764

"Deduccién por Mémina (Tigueras)”, hasta su envio al Departamento
de Néminas para el descuento comrespondiente.

2.2 Llegado el dia previsto de acuerdo con lo mencionado en la norma MNo. 8 de este

boletin, extrae del archivo los originales del formulario No. 764 "Deduccidon por
Nomina (Tiqueras)” comespondientes al proceso de predomina por iniciarse.

2.3 Envia al Departamento de Naminas los documentos mencionados en el punto

anterior debidamente conformados por el Jefe de la Seccion de Servicios a
Planta, a fin de gue proceda a realizar las deducciones por concepto de venta
de tiqueras.

Aprobacian Fecha de Vigencia
Mombre y Apellido: Andres Lopez Robles Firma / Nro. Resoluciaon J.D. 08-AGOST O 1991
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24 Archiva los duplicados del formularno Mo, 764 "Deduccion por MNomina
(Tiqueras)" para su control.

B. Venta de Tiquera al Trabajador a Traves de su Supervisor Inmediato

1. Trabajadores

1.1 Manifiesta(n) el requerimiento de fiquera(s) de comida ante su Supervisor
Inmediato.

2. Supervisor Inmediato

2.1. Atiende el requenmiento y registra en el formulano No. 784 "Deduccion par
Momina (Tigueras)" -original y una (1) copia -nombre y apellido, centro de costo
vy numero de ndmina del (los) trabajador (es).

2.2 Obtiene la firma del (los) trabajador(es) en el juego completo del formulario No.
764 "Deduccién por Nomina (Tigueras)” y lo presenta ante el Departamento de
Relaciones laborales.

3. Gerencia de Relaciones Industnales

Departamento de Relaciones Laborales

Seccion de Servicios a Planta
Inspector Laboral

3.1.Recibe del Supervisor el juego completo del formulario No. 764 "Deduccion por
MNomina (Tigueras)”, revisa y exirae el formulano Mo. 763 "Control de Tigqueras
Entregadas"” de los trabajador{es) relacionados en el documento recibido.

Aprobaciaon Fecha de Vigencia
Momibre v Apellido: Andres Lopez Robles Firma / Mro. Resolucion J.D. 08-AGOST O, 1991
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3.2.Constata que comresponda entregarle tiqueras de comida a dichos trabajadores
a la fecha de la solicitud.

3.3. Registra en el juego completo del formulario No. 784 "Deduccion por Nomina
(Tigueras)” el monto de las tiqueras, la fecha de inicio del descuento, el monto
de las cuotas y el nimero de senal de las tiqueras a entregar.

3.4 Obtiene la firma del Supervisor en el formulario No. 764 "Deduccidn por Nomina

(Tigqueras)" y le entrega las tiqueras, a fin de que se las haga llegar a sus
subordinados.

3.5 Registra en el original del formulario No. 763 "Control de Tiqueras Entregadas”
la informacion de las nuevas entregas y lo archiva para su control.

3.6. Archiva temporalmente el juego completo del formulario No. 764 "Deduccién por
Nomina (Tiqueras)' hasta su envio al Departamento de Nominas para el
descuento comespondiente.

3.7. Llegado el dia previsto de acuerdo con lo mencionado en la norma No. 8 de
este boletin, extrae del archivo los originales del formulario No. 764 "Deduccion
por Némina (Tigueras)” corespondientes al proceso de predomina por iniciarse.

3.8_Envia al Departamento de Nominas los documentos mencionados en la accion
anterior debidamente conformados por el Jefe de la Seccidn de Servicios a
Planta, a fin de que proceda a realizar los descuentos de los montos de las
tiqueras alli relacionadas.

3.9 Archiva los duplicados del formulano No. 764 "Deduccion por MNaomina
({Tigueras)" para su control.

Aprobacion Fecha de Vigencia
MNombre y Apellido: Andres Lopez Robles Firma / Mro. Resolucion J.D. D8-AGOSTO. 1991
Cargo: Presidente AprObadD Codigo Anterior

31-028

AA-001 (15508/M03)
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C. Venta de Tiqueras de Cortesia

Responsable

1. Gerente Solicitante

1.1. Gira instrucciones a la Secretaria para que elabore el formulario No. 765
"Solicitud de Tigueras de Cortesia” en original v una (1) copia.

1.2. Firma el formulario No. 765 "Solicitud de Tiqueras de Cortesia” en sefial de
conformacion y envia el juego completo al Deparfamento de Relaciones
Laborales.

2. Gerencia de Relaciones Industriales
Departamento de Relaciones Laborales

Seccion de Servicios a Planta

Inspector Laboral

2.1. Recibe de la Gerencia Solicitante el juego completo del formulario No. 765
"Solicitud de Tigueras de Cortesia” y lo revisa.

22 Registra en el formulano MNo. 765 "Solicitud de Tiqueras de Cortesia” la
cantidad de tigueras a entregar, el precio y el seral de las mismas (desde
hasta).

2.3 Obtiene la firma del Jefe de la Seccion en el formularo No. 765 "Solicitud de
Tiqueras de Cortesia" en senal de conformaciGn de la entrega de tiqueras.

2.4 Obtiene la firma de la Secretaria de la Gerencia Solicitante en el formularo MNo.
765 "Solicitud de Tiqueras de Cortesia”, en sefial de recibir las tiqueras.

Aprobacion Fecha de Vigencia
Momibre v Apellido: Andres Lopez Robles Firma / Mro. Resolucion J.D. 08-AG0OSTO 1991
Cargo: Presidente AprObado Codigo Anterior

31-028

AA-D01 (15509/03)
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01.04.27

2.5. Entrega las comrespondientes tiqueras a la Secretara de la Gerencia Solicitante
vy el duplicado del formularo No. 765 "Solicitud de Tiqueras de Cortesia”.

2 6. Archiva temporalmente el onginal del formularo No. 765 "Solicitud de Tiqueras
de Cortesia”, hasta recibir de la Empresa que presta el servicio de comedor las
facturas del consumo de comida.

2.7. Mensualmente recibe de la Empresa que presta el servicio de comedor en CVG
INTERALUMINA, las facturas del consumo de comida y revisa.

2.8, Extrae los ornginales del formulano MNo. 765, revisa y elabora memorandum en
original remitiendo las facturas por consumo de comida a la Seccion de
Cuentas por Pagar e indicando los montos a cargar por centro de costos.

2.9, Obtiene fotocopia de las facturas y del memorandum vy envia los originales a la
Seccion de Cuentas por Pagar para que inicie el proceso de pago y se efectie
el registro contable respectivo.

2.10. Archiva para su control los siguientes documentos:

= Fotocopias de facturas y memorando "Remisidn de Facturas".

= Original del formulario No. 765.

D. Tigqueras Vendidas al Personal Foraneo

Responsable
1. Personal Foraneo

1.1.Cancela el costo de la tiquera de comida ante la Unidad de Caja de acuerdo con
lo establecido en el Boletin No. 20-002 "Entradas a Caja", a objeto de que se
registre el ingreso y se efectie el respectivo asiento contable.

Aprobacion Fecha de Vigencia
Nombre v Apellido: Andres Lopez Robles Firma { Nro. Resolucion J.Dn. 08-AGOSTO. 1991

Aprobado

Cargo: Presidente Codigo Anterior

31-028

AA-DD1 (15509/03)
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1.2. Entrega al Departamento de Relaciones laborales el onginal del formulano No.
105 "Recibo de Caja".

2. Gerencia de Relaciones Industriales
Departamento de Relaciones Laborales
Seccion de Servicios a Planta

Inspector laboral

2.1.Recibe del personal Foraneo el onginal del formulario Mo. 105 "Recibo de Caja”
y lo revisa.

2 2 Registra en el formulano No. 105 (casilla "por concepto de") el serial de la(s)
tiquerals) a entregar.

2.3 Entrega las tiqueras al personal Foraneo y archiva el original del formularno No.
105 para su control.

Aprobacion Fecha de Vigencia

Nombre y Apellido: Andres Lopez Robles Firma { Mro. Resolucion J.D. 0B-AGOSTO. 1991

Cargo: Presidente Aprnbadn Caodigo Anterior
31-028

AA-DD (1550903)
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Formulario PE-014

\ ¢ Relacion Ticket de Comidas
A H

o Servidas y Empacadas CVG BAUXILUM
Fecha

Comedor

3 Desayuno Cena otales

Tipo de personal Empacada |Servida |Empacada | Servida | Empacada Servida | Empacada | Servida

Personal Bauxilum (Contrato Individual)

Personal Bauxilum (Convencién Colectiva)

Contratistas

Sobretiempo

Cortesia

Pacientes »

Guardia Nacional

Policia Estatal

Medicatura Morichalito

Sub total

Totales

Observaciones

Conformado

Por C.V.G Bauxilum

Desayuno Almuerzo Cena

Nombre y apeliido Nombre y apellido Nombre y apeliido

Firma Firma Firma

N2 de personal N2 de personal N2 de personal

Fecha Fecha Fecha

Por la empresa contratista

Nombre y apellido Nombre y apellido Nombre y apellido

Firma Firma Firma

C.I. N® C.I. N2 C.I. Ne

Fecha Fecha Fecha

Original: Empresa contratista - Duplicado: Divisién Relaciones Industriales
PE014 (3)
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APENDICE C

Formato para Muestreo

Tablas de muestreo Pié de Cerro.
Tablas de Muestreo Mina.

Tablas de Muestreo Jobal

Tablas de Muestreo Centro Poblado

~
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Muestreo
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ansod

epefesug
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edos
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41
42
43
44
45
46
a7
48
49
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51
52
53
54
55
56
57
58
59
60
61
62
63
64
65
66
67
68
69
70
71
72
73
74
75
76
77
78
79
80
Total

sobnp
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Formato de Muestreo

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
Total




Muestreo Pié de Cerro

Muestreo Pié de Cerro Lunes Grupo |

COSTO/PLATO ~ COSTO/COMPONENTE % COsto N° Bandejas 1 2 3 4 5 b 1 8 9 10 1 12 13 14 15
SERVIDA B F 40000 62,8 15,57 Sopa X X X X X X X X X X X X X
EMPACADA BsF 420,00 668 56,67 Plato Proteico X X X X X X X X X X X X X X X
31,48 187 Ensalada X X X X X X X X X X X X
174 436 Postre X X X X X X X X X X X X X X X
62,12 15,53 Jugo X X X X X X X X X X X X X X
PORCENTAJE DEL CONSUMO 100 100 100 8443 100 100 100 100 100 00 9213 9213 8447 100 76,56
AHORRO POR CONSUMO BSFO00  BSFOO0  BsFO00  BsFEL28  BsFO0  BsFOM  BFOM  BSFO0  BSFOM0  BsFO00  BsF3L4  BSF3LA BsFEL  BSFOW  BsFRT6
AHORRO POR SERVICIO Bs.F3.201,36
PROMEDIO DE CONSUMO 9298
AHORRO POR ACCESO Bs.F 27.200,00
v v 8 v 0w un n Bn W B v W ¥ ¥V P 3N N ¥ M ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ A 4
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
00 76% 913 100 %564 9B 7656 7656 7656 100 100 00 100 98B 100 %64 00 00 00 9B &gy us #uL Ny 9B 98
BFOO0  BFBT6  BoF3L48  BFON  BoFUM  BoF3A  BFBT BsFRT6 BFB  BFOM  BSFOMD  BSFOMD  BsFOO  BSF3LA BsFOM)  BsFM BSFOM  BoFOM  BSFOO  BsF31d8  BeFAB%)  BsFOL8  BoFAL BRI BoF3A B34
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X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X

100 100 0 8443 100 9213 100 100 100 9213 23 100 100 100 100 8443 7656 9564 100 9213 8443 100 8443 100
BsFO0  BsFO0  BsFI1120 BsFG228  BsFOO0  BsF3L48  BsFOO0  BsFO0  BsFO0  BsF3148  BsF3148  BsFO0  BsFOO0  BsFO00  BSFO0  BsF6228  BsF9376  BsFIRM  BsFOOD  BsF3LA8  BsF6228  BsFO0  BsF6L28  BsFO00

6 6/ 6 6 0 o 1B o B % 7 7B "% 8 &% 8 4 & 8% & 8 & %P0

X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X

X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X

913 100 100 100 100 200 7% 100 100 %64 913 W00 8443 100 913 100 983 100 100 %47 7656 913 913 W00 100
BF348  BSFON  BsFOM  BSFOM  BSFOM  BsFOOD  BsF®T6 BsFOOD  BsFOM  BsFILM4 BsF3LM  BSFOM  BFELI  BSFOM)  BSF3LA  BsFOM  BsF3LE B FON  BsFOM  BSFELD BoFBT BFAE  BFALM BFOM  BFON

91 9 9 9% % % 97 9% 9 10 101 102 103 104 105 106 207 108 109 10 11 1M U3 14 [TOTAL
X X X X X X X X X X X X X X X 88
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 114
X X X X X X X X X X X X X X X 76
X X X X X X X X X X X X X X X 99
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 112

913 100 100 100 9564 722 100 8007 8777 100 100 200 9564 8443 84 0B NV T2 oS B 00 722 A T2

BsF3148  BsFOO0  BsFOO0  BsFO0  BsFI744  BsFU1L0 BsFOO0  BsF7972  BoFd8%2  BsFOO0  BsFOO0 BsFOO0 BsFI744  BsF6228  BsF6228  BsF3L48  BsF3d8 BsFI1L20 BsF9376 BsF1744 BsFOO0 BsF11120 BsF6228  BsF11L20
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Muestreo Pié de Cerro Lunes Grupo Il

COSTO/PLATO  COSTO / COMPONENTE % costo N° Bandejas 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Bs.F 400,00 62,28 15,57 Sopa X X X X X X
Bs.F 420,00 226,68 56,67 Plato Proteico X X X X X X X X X X X X X X X
31,48 7,87 Ensalada X X X X
17,44 4,36 Postre X X X X X X X X X X X X X X X
62,12 15,53 Jugo X X X X X X X X X X X X X X X
PORCENTAJE DEL CONSUMO 76,56 76,56 76,56 84,43 76,56 76,56 76,56 92,13 92,13 100 92,13 100 92,13 84,43 76,56
AHORRO POR CONSUMO Bs.F 93,76 Bs.F9376 BsF93,76  BsF62,28 BsF9376 BsF93,76  Bs.F9376  Bs.F31,48  BsF31,48  Bs.F000  BsF31,48  BsF000 BsF31,48 BsF62,28  BsF9376
AHORRO POR SERVICIO Bs.F3.337,12
PROMEDIO DE CONSUMO 83,31
AHORRO POR ACCESO Bs.F 3.200,00

16 17 18 19 20 Al 2 3 % 25 26 27 28 29 30 31 32

3 34 35 36 37 38 39 40 4

X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X

X X X X X X X X X X X X X X X X X

X
X X X X X X X X X
X X X X X

X X X X X X X X X

87,77 9564 9564 9564 9564 722 31 7.2 9564 9564 9564 9564 8007 9564 87,77 8,77 81,77 8007 8007 80,07 2 72,2 12 95,64 72,2 80,07
BsFA892 BsF1744  BsF1744  BsFITM  BsFITM4  BSFU1L20 BsF27560 BsFU1L20 BsFITM4  BsF1744  BsFL744  BsF1744  BSFT9T2  BsF1744  BsFA8%2  BsFAB9)  BsFA8%2  BsF7972  BsF7972  BsF7972 BsF11120 BsF1L0 BsFlU120 BsFl744  BsFl1120  BsF7972
42 43 44 45 46 47 48 49 50
X X 23
X X X X X X X X X 49
X X X X X 24
15
X X X X X X X X X 50
80,07 80,07 80,07 72,2 72,2 72,2 80,07 95,64 87,77
Bs.F 79,72 Bs.F 79,72 Bs.F 79,72 Bs.F 111,20 Bs.F 111,20 Bs.F 111,20 Bs.F 79,72 Bs.F 17,44 Bs.F 48,92
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Muestreo Pié de Cerro Martes Grupo |

COSTO/PLATO  COSTO/ COMPONENTE % costo N° Bandejas 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Bs.F 400,00 62,28 15,57 Sopa X X X X X X X X X X X X X
Bs.F 420,00 206,68 56,67 Plato Proteico X X X X X X X X X X X X X X
31,48 7,87 Ensalada X X X X X X X X X X X X X X X
17,44 436 Postre X X X X X X X X X X
62,12 15,53 Jugo X X X X X X X X X X X X X X X
PORCENTAJE DEL CONSUMO 100 100 100 100 84,43 100 43,33 95,64 100 100 95,64 95,64 95,64 84,43 95,64
AHORRO POR CONSUMO Bs.F 0,00 Bs.F000  BsFO00  BsFO00  Bs.F62,28  Bs.FO00  BsF22668 BsF1744  BsFO00  BsFO00  BsF1744 BsF1744 BsF1744  BsF62,28  Bs.F1744
AHORRO POR SERVICIO Bs.F 2.396,08
PROMEDIO DE CONSUMO 94,55
AHORRO POR ACCESO Bs.F 26.000,00
16 17 18 19 20 2 2 23 24 25 26 21 28 29 30 31 R 33 34 35 36 37 38 39 40 4
X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
100 100 100 84,43 100 84,43 100 100 100 100 95,64 8443 8443 80,07 100 100 84,43 100 100 92,13 100 84,43 100 84,43 100 100
BsFOM0  BsFOO0  BsFO0  BsFEL28  BsFO0  BsFG28  BsFOO0  BsFOO0  BsFOO0  BsFO00  BsF1744  BsFG28  BsFEL8  BsF7972  BsFO0  BsFO0  BsF6L28  BsFO  BsFOO0  BsF3L48  BsFOM0  BsF6228  BsFO00  BsFEL8  BsFOO0  BsFOM
42 43 44 45 46 47 43 49 50 51 52 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 63 64 65
X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
76,56 100 84,43 100 92,13 100 100 92,13 84,43 84,43 100 84,43 84,43 100 92,13 100 84,43 84,43 100 76,56 84,43 100 100 84,43
BsF93,76  BsFO00  BsF6228  BsFO00  BsF3L48  BsFO00  BsFO00  BsF3148  BsF6228 BsF6228  BsFOO0  BsF62,28 BsF6228 BsFOO0 BsF3148  BsFOO0  BsF62,28  Bs.F6228  BsFOO00  Bs.F9376  BsF62,28  BsFOQ00  BsFOQ0  BsF62,28
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X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
84,43 100 100 100 84,43 84,43 100 100 80,07 80,07 100 100 100 84,43 84,43 84,43 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Bs.F 62,28 Bs.F0,00 Bs.F0,00 Bs.F0,00 Bs.F 62,28 Bs.F 62,28 Bs.F0,00 Bs.FO,00  Bs.F79,72 Bs.F 79,72 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 62,28 Bs.F 62,28 Bs.F 62,28 Bs.F0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F0,00 Bs.F0,00 Bs.F0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00

91 92 93 94 95 96 97 98 99 100 101 102 103 104 105 106 107 108 109 110 TOTAL

X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 81

X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 109

X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 104

X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 100

X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 110

100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 95,64 100 100 100 100 100 100 100

Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 17,44 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00
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Muestreo Pié de Cerro Martes Grupo |l

COSTO/PLATO  COSTO / COMPONENTE % costo N° Bandejas 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Bs.F 400,00 62,28 15,57 Sopa X X X
Bs.F 420,00 226,68 56,67 Plato Proteico X X X X X X X X X X X X X X X
31,48 7,87 Ensalada X X X X X X X
17,44 4,36 Postre X X X X X X X X X X X
62,12 15,53 Jugo X X X X X X X X X X X X X X X
PORCENTAJE DEL CONSUMO 76,56 76,56 84,43 84,43 76,56 76,56 84,43 100,00 76,56 72,20 76,56 100,00 72,20 95,64 80,07
AHORRO POR CONSUMO Bs.F 93,76 Bs.F93,76  Bs.F62,28 Bs.F 62,28 Bs.F93,76  Bs.F93,76 Bs.F 62,28 Bs.F 0,00 Bs.F93,76  Bs.F111,20  Bs.F93,76 Bs.FO,00 Bs.F111,20 Bs.F17,44 Bs.F 79,72
AHORRO POR SERVICIO Bs.F 2.515,68
PROMEDIO DE CONSUMO 87,67
AHORRO POR ACCESO Bs.F 6.800,00
16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41
X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
9564 8443 8007 8,77 9564 9564 100,00 8443 8443 8443 9564 8443 100,00 8443 100,00 8443 100,00 100,00 7656 8443 10000 10000 7656 8443 10000 84,43
BsF1744  BsF6228  BsF7972  BsF4892 BsF1744  BsF1744  BsFO00  Bs.F62,28  Bs.F62,28  Bs.F62,28 Bs.F17.44  BsF62,28  BsFO00  Bs.F62,28  BsFO00  Bs.F62,28  Bs.FO,00 BsFO00  Bs.F9376  Bs.F62,28  Bs.FO00 BsFO00  Bs.F9376  Bs.F62,28  Bs.FO00  Bs.F62,28
42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 TOTAL
X X X X X X 21
X X X X X X X X X X 50
X X X X 33
X X X X X X X X X X 40
X X X X X X X X X X 50
92,13 84,43 92,13 76,56 92,13 76,56 92,13 84,43 100,00 100,00
Bs.F 31,48 Bs.F 62,28 Bs.F 31,48 Bs.F 93,76 Bs.F 31,48 Bs.F 93,76 Bs.F 31,48 Bs.F 62,28 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00
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Muestreo Pié de cerro Miércoles Grupo |

COSTO / PLATO COSTO / COMPONENTE % costo N° Bandejas 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
SERVIDA Bs.F 400,00 62,28 15,57 Sopa X X X X X X X X X X X X X
EMPACADA Bs.F 420,00 226,68 56,67 Plato Proteico X X X X X X X X X X X X X X X
31,48 7,87 Ensalada X X X X X X X X X X
17,48 4,36 Postre X X X X X X X X X X X X X X X
6212 15,53 Jugo X X X X X X X X X X X X X X X
PORCENTAJE DEL CONSUMO 100 100 92,13 76,56 100 100 100 92,13 100 100 84,43 92,13 92,13 100 100
AHORRO POR CONSUMO Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F31,48  Bs.F93,76 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F31,48 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F62,28  Bs.F31,48  Bs.F31,48 Bs.F0,00 Bs.F0,00
AHORRO POR SERVICIO Bs.F 2.438,44
PROMEDIO DE CONSUMO 93,90
AHORRO POR ACCESO Bs.F 13.200,00
16 17 18 19 20 21 2 23 24 25 26 21 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
100 100 100 100 100 100 100 100 100 84,43 100 8443 100 100 76,56 100 100 84,43 100 9213 9213 100 92,13 7656 9213 8443
BsFO00  BsFO00  BsFO00  BsFO00  BsFOO0  BsFO00  BsFO00  BsFO,00  BsFO00  BsF6228  Bs.FO,00  BsF6228  BsFO00  BsFO00  BsF937%6  BsFO00  BsFO00  BsF6228  BsFO00  BsF3148  BsF3148  BsF0,00  BsF3148  BsF9376  BsF3148  BsF62,8
42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 63 64 65 66
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
100 84,43 100 84,43 100 100 100 92,13 9213 9213 7656 8443 100 100 100 100 84,43 100 100 100 100 100 92,13 76,56 100
Bs.FO00  Bs.F6228  BsFO00  BsF6228  BsFO00  BsFO00  BsFO00  BsF3L48  Bs.F3148  BsF3148  BsF9376  BsF6228  BsFO00  BsFO00 Bs.FOO00  Bs.FOO0  BsF6228  BsFO00  BsFO00  BsFO00  BsFO00  BsFO00  BsF31,48  BsF9376  BsF000
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67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 77 78 79 80 81 82 83 84 85 86 87 88 89 90
X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
76,56 76,56 100 100 100 100 100 100 84,43 92,13 100 92,13 76,56 100 92,13 100 100 100 92,13 92,13 8443 100 76,56 84,43
Bs.F93,76  BsF9376  Bs.FO00  Bs.FO00  BsFO00  BsFO00 Bs.FO00  Bs.FO00  Bs.F62,28 Bs.F3L48  BsFO00  Bs.F3148  BsF93,76  BsFO00  BsF3L48  BsFO00 BsFO00  BsFO00  Bs.F31,48 Bs.F3148  Bs.F62,28  BsFO00  BsF93,76  Bs.F62,28
o1 92 93 94 95 96 97 o8 99 100 TOTAL
X X X X X X 75
X X X X X X X X X X 100
X X X X X X X X 72
X X X X X X X X X X 100
X X X X X X X X X X 100
100 84,43 92,13 100 100 84,43 100 84,43 76,56 100
Bs.F 0,00 Bs.F 62,28 Bs.F 31,48 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 62,28 Bs.F 0,00 Bs.F 62,28 Bs.F 93,76 Bs.F 0,00
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Muestreo Pié de cerro Miércoles Grupo Il

COSTO/PLATO  COSTO / COMPONENTE % costo N° Bandejas 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Bs.F 400,00 62,28 15,57 Sopa X X X X X X X
Bs.F 420,00 226,68 56,67 Plato Proteico X X X X X X X X X X X X X X X

31,48 7,87 Ensalada X X X X X X
17,48 4,36 Postre X X X X X X X X X X X
2,12 15,53 Jugo X X X X X X X X X X X X X X X
PORCENTAJE DEL CONSUMO 76,56 76,56 76,56 92,13 84,43 92,13 84,43 76,56 100 87,77 76,56 100 87,77 95,64 95,64
AHORRO POR CONSUMO 93,76 93,76 93,76 31,48 62,28 31,48 62,28 93,76 0 48,92 93,76 0 48,92 17,44 17,44
AHORRO POR SERVICIO Bs.F 2.799,00
PROMEDIO DE CONSUMO 87,50
AHORRO POR ACCESO Bs.F 1.200,00
16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 41
X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
80,07 84,43 95,64 80,07 95,64 87,77 84,43 92,13 92,13 76,56 95,64 100 92,13 100 100 100 76,56 84,43 100 84,43 100 100 100 84,43 84,43 76,56
972 6228 17,44 972 1744 189 6228 31,48 31,48 B76 17,44 0 3148 0 0 0 %376 6228 0 6228 0 0 0 6228 6228 376
42 44 45 46 47 48 49 50 51 52 53 54 55 56 TOTAL
X X X X 27
X X X X X X X X X X X X X X 56
X X X X X 30
X X X X X X X X X X X X X X 46
X X X X X X X X X X X X X X 56
92,13 76,56 76,56 76,56 76,56 84,43 76,56 76,56 76,56 76,56 84,43 84,43 92,13 100 100
31,48 93,76 93,76 93,76 62,28 93,76 93,76 93,76 93,76 62,28 62,28 31,48 0 0
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Muestreo Jueves Grupo |

COSTO/PLATO ~ COSTO / COMPONENTE % costo N° Bandejas 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Bs.F 400,00 62,28 15,57 Sopa X X X X X X X X X X X X X X X
Bs.F 420,00 226,68 56,67 Plato Proteico X X X X X X X X X X X X X X X
3148 7,87 Ensalada X X X X X X X X X X X X X X X
17,44 4,36 Postre X X X X X X X X X X X X X X X
21 15,53 Jugo X X X X X X X X X X X X X X X
PORCENTAJE DEL CONSUMO 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
AHORRO POR CONSUMO Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00
AHORRO POR SERVICIO Bs.F 2.553,04
PROMEDIO DE CONSUMO 93,49
AHORRO POR ACCESO Bs.F 16.800,00
16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
92,13 95,64 76,56 92,13 92,13 92,13 87,17 100 100 100 92,13 100 100 92,13 100 100 76,56 100 92,13 100 84,43 92,13 92,13 95,64 100 76,56
BsF3148  BsF1744 BsF9376  Bs.F3148 BsF3L48  BsF3148  BsF4892  BsFOQ0  BsFOO0  BsFOO0  BsF3L48  BsFO00  BsFO00  BsF3148  BsFO00  BsFOO0  BsF9376  BsFOO0  BsF3148  BsFO00  BsF62,28  BsF3L48  BsF3L48  BsF1744  BsFO00  BsF9376
42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 63 64 65 66
X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
92,13 92,13 92,13 84,43 92,13 100 92,13 100 84,43 84,43 92,13 100 84,43 100 100 100 100 92,13 100 84,43 100 100 92,13 84,43 84,43
Bs.F31,48  Bs.F3148  Bs.F3148  Bs.F62,28  BsF31,48  Bs.F0,00 Bs.F 31,48 Bs.F0,00 Bs.F62,28  BsF62,28  Bs.F31,48 Bs.F 0,00 Bs.F62,28  BsFO,00  Bs.FO,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F31,48  Bs.FO00  Bs.F62,28 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F31,48  BsF62,28  Bs.F62,28
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67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 77 78 79 80 81 82 83 84 85 86 87 88 89 90
X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
100 100 100 84,43 100 76,56 100 84,43 92,13 92,13 84,43 84,43 84,43 100 76,56 100 100 84,43 100 100 92,13 76,56 76,56 100
Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.FO00  Bs.F62,28 Bs.F 0,00 Bs.F93,76  Bs.FO00 Bs.F62,28  Bs.F31,48  BsF3148 Bs.F62,28  Bs.F62,28  Bs.F62,28 Bs.F 0,00 Bs.F 93,76 Bs.FO00 BsFO00 Bs.F62,28  Bs.F0,00 Bs.F 0,00 Bs.F31,48  Bs.F93,76  Bs.F93,76 Bs.F 0,00
91 92 93 94 95 96 97 98 TOTAL

X X X 74

X X X X X X X X 100

X X X X X X X X 72

X X X X X X X X 97

X X X X X X X X 100

100 84,43 84,43 84,43 84,43 84,43 100 100

Bs.F 0,00 Bs.F 62,28 Bs.F 62,28 Bs.F 62,28 Bs.F 62,28 Bs.F 62,28 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00
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Muestreo Pié de Cerro Jueves Grupo Il

COSTO / PLATO COSTO / COMPONENTE % costo N° Bandejas 1 2 3 4 5 6 7 8 e 10 11 12 13 14 15
Bs.F 400,00 62,28 15,57 Sopa X X X X X X X X X X X X X X
Bs.F 420,00 226,68 56,67 Plato Proteico X X X X X X X X X X X X X X X

3148 7,87 Ensalada X X X X X X X X X X X X X
17,44 4,36 Postre X X X X X X X X X X
62,12 15,53 Jugo X X X X X X X X X X X X X X X
PORCENTAJE DEL CONSUMO 95,64 95,64 92,13 95,64 92,13 100 100 95,64 84,43 100 95,64 100 100 100 100
AHORRO POR CONSUMO Bs.F17,44 Bs.F1744  BsF3148  BsF17,44  BsF3148  Bs.F0,00 Bs.F 0,00 Bs.F17,44  BsF62,28 Bs.F 0,00 Bs.F17,44  Bs.F0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00
AHORRO POR SERVICIO Bs.F 1.391,92
PROMEDIO DE CONSUMO 92,27
AHORRO POR ACCESO Bs.F 7.200,00
16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30
X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X
100 84,43 100 92,13 100 100 100 100 100 100 100 100 100 92,13 100
Bs.F 0,00 Bs.F 62,28 Bs.F 0,00 Bs.F 31,48 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 31,48 Bs.F 0,00
31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 TOTAL
X X 30
X X X X X X X X X X X X X X 45
X X X X X X X X X 36
X X X X X X X X X 35
X X X X X X X X X X X X X X X 45
84,43 100 100 84,43 80,07 76,56 76,56 80,07 84,43 84,43 72,2 72,2 84,43 84,43 72,2
Bs.F 62,28 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 62,28 Bs.F 79,72 Bs.F 93,76 Bs.F 93,76 Bs.F 79,72 Bs.F 62,28 Bs.F 62,28 Bs.F 111,20  Bs.F 111,20 Bs.F 62,28 Bs.F 62,28 Bs.F 111,20
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Muestreo Pié de Cerro Viernes Grupo |

COSTO/ PLATO

% costo

COSTO / COMPONENTE N° Bandejas 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Bs.F 400,00 6228 15,57 Sopa X X X X X X X X X X X X
Bs.F 420,00 226,68 56,67 Plato Proteico X X X X X X X X X X X X X X X
31,08 7,87 Ensalada X X X X X X X X X X X X
17,04 4,36 Postre X X X X X X X X X X X X X X
6,12 15,53 Jugo X X X X X X X X X X X X X X X
PORCENTAJE DEL CONSUMO 84,43 100 87,717 100 84,43 76,56 100 100 100 100 100 100 100 92,13 100
AHORRO POR CONSUMO Bs.F62,28 Bs.FO00  BsF4892  Bs.FO00  BsF62,28 BsF93,7%6  Bs.FO00  BsFO00  BsFO00  BsFO00  Bs.FO00  Bs.FO00  Bs.FO00  BsF3148  Bs.F0,00
AHORRO POR SERVICIO Bs.F 1.837,16
PROMEDIO DE CONSUMO 9,53
AHORRO POR ACCESO Bs.F 20.000,00
16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30
X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X
100 100 84,43 100 100 95,64 76,56 100 100 100 100 100 92,13 100 92,13
Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 62,28 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 17,44 Bs.F 93,76 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 31,48 Bs.F 0,00 Bs.F 31,48
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31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45
X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X
92,13 76,56 92,13 100 84,43 84,43 76,56 100 76,56 84,43 84,43 100 92,13 84,43 100
Bs.F31,48  BsF93,76  Bs.F31,48  BsFO,00  Bs.F62,28  Bs.F6228  BsF9376  BsFO00  BsF93,76  Bs.F62,28  Bs.F62,28  BsFO00  Bs.F31,48  BsF62,28  Bs.F0,00
46 47 48 49 50 51 52 53 54 55 56 57 58 59 60
X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X
92,13 84,43 84,43 84,43 100 100 92,13 100 84,43 100 100 100 100 100 92,13
Bs.F31,48  Bs.F62,28  BsF62,28  BsF62,28  Bs.FO,00 Bs.FO,00  BsF3L,48  Bs.FO00  BsF6228  Bs.FO00  BsFO00  Bs.FO,00 Bs.F 0,00 Bs.FO,00  Bs.F31,48
61 62 63 64 65 66 67 68 69 70 71 TOTAL
X X X X X X 52
X X X X X X X X 71
X X X X X X 53
X X X X X X X X 66
X X X X X X X X X X X 71
72,2 100 76,56 100 100 92,13 100 100 95,64 95,64 100
Bs.F 111,20 Bs.F 0,00 Bs.F 93,76 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 31,48 Bs.F 0,00 Bs.F 0,00 Bs.F 17,44  Bs.F 17,44 Bs.F 0,00
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Muestreo Pié de Cerro Viernes Grupo |l

COSTO/PLATO  COSTO / COMPONENTE % costo N° Bandejas 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Bs.F 400,00 62,28 15,57 Sopa X X X X X X
Bs.F 420,00 226,68 56,67 Plato Proteico X X X X X X X X X X X X X X X
31,48 7,87 Ensalada X X X X X X X
4 4,36 Postre X X X X X X X X X X X X
o 15,53 lugo X X X X X X X X X X X X X X X
PORCENTAJE DEL CONSUMO 84,43 80,07 76,56 76,56 72,2 76,56 92,13 100 80,07 84,43 92,13 92,13 100 92,13 84,43
AHORRO POR CONSUMO B.F6228  BsF7972 BsF9376 BsF9376 BsFI1120 BsF9376  BsF3148  BsFO00  BsF7972  BsFE,28  BsF3148  BsF3148  BsFO00  BsF3148  BsF62,28
AHORRO POR SERVICIO Bs.F 1.478,88
PROMEDIO DE CONSUMO 8521
AHORRO POR ACCESO Bs.F 13.200,00
16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 TOTAL
X X X o
X X X X x X X X X X 25
X X X X X X 13
X X X X X X X 19
x X X X X X x X X X 25
76,56 80,07 95,64 95,64 76,56 92,13 76,56 84,43 84,43 84,43

Bs.F 93,76

Bs.F 79,72

Bs.F 17,44

Bs.F 17,44

Bs.F 93,76 Bs.F 31,48
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Muestreo Mina

Muestreo Mina Miércoles Grupo |

COSTO / PLATO COSTO / COMPONENTE % costo N° Bandejas 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Bs.F 400,00 62,28 15,57 Sopa X X X X X X X X X X X X X X X
Bs.F 420,00 226,68 56,67 Plato Proteico X X X X X X X X X X X X X X X
31,48 7,87 Ensalada X X X X X X X X X X X X X X
17,44 4,36 Postre X X X X X X X X X X X X X X X
62,12 15,53 Jugo X X X X X X X X X X X X X X X
PORCENTAJE DEL CONSUMO 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 92,13
AHORRO POR CONSUMO 0 0 0 s} 0 0 0 s} 0 s} 0 s} 0 0 3148
AHORRO POR SERVICIO Bs.F 405,84
PROMEDIO DE CONSUMO 96,62
AHORRO POR ACCESO Bs.F 20.000,00
16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X

84,43 100 100 84,43 100 100 84,43 84,43 100 100 76,56 92,13 100 100 100 100 100 100 100 100 76,56 92,13 92,13 100 92,13 100

62,28

0

0 62,28 0

0

62,28

62,28 0 0

93,76

31,48 0 0 0 0 0 0 0 0

93,76 31,48 31,48 0 31,48 0
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X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X

100 84,43 76,56 92,13 100 84,43 80,07 92,13 92,13 100 76,56 84,43 100 100 92,13 76,56 100 100 100 100 84,43 100 84,43 100 100

0 6228 9376 31,48 0 6228 7972 3148 3148 O 9376 6228 O 0 3148 9376 0 O 0 O 6228 0 6228 0 0
67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 77 78 79 80 81 82 83 84 85
X X X X X X X X X X X

X X X X X X X X X x X X X X X X X

X X X X X X X X X x X X X X X X

x X X X X X X X X x X X X X X X X X X

x X X X X X X X X x X X X X X X X X X

100 100 100 100 100 100 100 100 100 84,43 100 92,13 84,43 100 84,43 84,43 84,43 92,13 76,56

) ) o) ) o) ) ) ) ) 62,28 0 31,48 62,28 ) 62,28 62,28 62,28 31,48 93,76
86 87 88 89 90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 |TOTAL
X X X X X 69

X X X X X X X X X X X X X 99
X X X X X X X X X X X 79
X X X X X X X X X X X X X X 98
X X X X X X X X X X X X X X 99

84,43 76,56 100 84,43 100 84,43 76,56 84,43 100 92,13 100 84,43 84,43 84,43

62,28 93,76 o 62,28 (0] 62,28 93,76 62,28 (0] 31,48 o 62,28 62,28 62,28
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Muestreo Mina Miércoles Grupo Il

COSTO / PLATO COSTO / COMPONENTE % costo N° Bandejas 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Bs.F 400,00 62,28 15,57 Sopa X X X X
Bs.F 420,00 226,68 56,67 Plato Proteico X X X X X X X X X X X
31,48 7,87 Ensalada X X X X X X X
17,44 4,36 Postre X X X X X X X X X
62,12 15,53 Jugo X X X X X X X X X X X X X X X
PORCENTAJE DEL CONSUMO 92,13 84 80 96 80 80 84 84 84 80 100 92 92 77 84,43
AHORRO POR CONSUMO 31,48 62,3 79,7 17,4 79,7 79,7 623 623 623 79,7 O 31,5 315 93,8 62,28
AHORRO POR SERVICIO Bs.F 1.511,72
PROMEDIO DE CONSUMO 87,40
AHORRO POR ACCESO Bs.F 4.000,00
16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33
X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X
76,56 88 92 100 92 92 92,13 92,13 77 92 76,56 100 92 77 92 84 92 100
93,76 48,9 31,5 o 31,5 31,5 31,48 31,48 93,8 31,5 93,76 o 31,5 93,8 31,5 62,3 31,5 o
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34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 a4 45 | TOTAL
X X X X X 23
X X X X X X X X X X X X 45

X X X X X X 21
X X X X X X X X X 36
X X X X X X X X X X X X 45
92 84 76,56 100 92,13 92 84,43 80 88 84,43 76,56 80,07

31,5 62,3 93,76

31,48 31,5

62,28
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79,7 48,9

62,28

93,76

79,72




Muestreo Mina Jueves Grupo |

COSTO / PLATO COSTO / COMPONENTE % costo N° Bandejas 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Bs.F 400,00 62,28 15,57 Sopa X X X
Bs.F 420,00 226,68 56,67 Plato Proteico X X X X X X X X X X X X X
31,48 7,87 Ensalada X X X
17,44 4,36 Postre X X X X X X X X X X X
62,12 15,53 Jugo X X X X X X X X X X X X xX X X
PORCENTAJE DEL CONSUMO 92,13 92 92 92 92 100 92 92 88 72 88 96 100 100 92,13
AHORRO POR CONSUMO 31,48 31,5 31,5 31,5 31,5 O 31,5 31,5 489 111 489 174 O o 31,48
AHORRO POR SERVICIO Bs.F 903,64
PROMEDIO DE CONSUMO 92,47
AHORRO POR ACCESO Bs.F 6.000,00
16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40
X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
92,13 100 100 92,13 77 88 76,56 100 100 92 100 92,13 92 100 92 92 84 100 77 77 76,56 100 92,13 92 92,13
31,48 (o] 0 31,48 93,8 48,9 93,76 0 o 31,5 0 31,48 31,5 o] 31,5 31,5 62,3 0 93,8 93,8 93,76 0o 31,48 31,5 31,48
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41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 63 64 65 66

X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X

100 100 100 100 100 100 100 92,13 100 100 72 100 100 100 100 100 76,56 77 100 100 77 76,56 100 100 100 100
0 0 0 0 0 0 0 31,48 0 0 11 0 0 0 0 0 937 98 0 0 98 97 0 0 0 0

67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 71 78 79 80 81 82 83 84 85 86 87 88 89 90 |TOTAL
X X X X X X X X X X X X X X X X X| 76
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X| 95
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X | 55
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X| 86
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X| 93

100 84 100 84 100 84 100 84 100 100 84 92,13 100 100 84,43 100 100 100 92,13 92,13 100 92 72,2 100
0 63 0 63 0 63 0 63 0 0 62,3 31,48 0 0 6228 0 0 0 31,48 31,48 0 315 1112 0
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Muestreo Mina Jueves Grupo I

1 2

COSTO / PLATO COSTO / COMPONENTE % costo N° Bandejas 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Bs.F 400,00 62,28 15,57 Sopa X X X X X X X X
Bs.F 420,00 226,68 56'67 Plato Proteico X X X X X X X X X X X X X

31,48 7,87 Ensalada X X X X X X
17,44 4,36 Postre X X X X X X X X X X X
62,12 15,53 Jugo X X X X X X X X X X X X X X
PORCENTAJE DEL CONSUMO 92,13 16 84 100 84 20 100 84 100 72 77 88 88 77 92,13
AHORRO POR CONSUMO 31,48 338 623 0 623 320 0 623 0 111 938 489 489 938 31,48
AHORRO POR SERVICIO Bs.F 2.090,16
PROMEDIO DE CONSUMO 82,58
AHORRO POR ACCESO Bs.F 12.800,00
16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 |TOTAL
X X X X X X X X X X X 19
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 34
X X X X X X X X X 15
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 30
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 35
76,56 88 84 84,43 77 100 84,43 80,07 92 77 92,13 92,13 92 92 92 100 77 100 84 92 84,43
93,76 489 62,3 62,28 938 0 62,28 79,72 315 93,8 31,48 31,48 315 315 31,5 O 938 0 623 31,5 6228
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Muestreo Mina Viernes Grupo |

COSTO / PLATO COSTO / COMPONENTE % costo N° Bandejas 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Bs.F 400,00 62,28 15,57 Sopa X X X X X X X X X X X
Bs.F 420,00 226,68 56,67 Plato Proteico X X X X X X X X X X X X X X X

31,48 7,87 Ensalada X X X X X X X X X X X X X X
17,44 4,36 Postre X X X X X X X X X X X X X X X
62,12 15,53 Jugo X X X X X X X X X X X X X X X
PORCENTAIJE DEL CONSUMO 100 100 100 100 100 100 100 100 84 84 84 100 100 77 100
AHORRO POR CONSUMO 0 s} o s} 0 0 0 0 623 623 623 O 0 938 0
AHORRO POR SERVICIO Bs.F 843,84
PROMEDIO DE CONSUMO 92,97
AHORRO POR ACCESO Bs.F 9.600,00
16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36
X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
100 92 84 84,43 92 100 92,13 92,13 92 o2 76,56 100 77 84 100 43 77 84 100 35 92,13
o 31,5 62,3 62,28 31,5 o 31,48 31,48 31,5 31,5 93,76 o 93,8 62,3 o 227 93,8 62,3 o 258 31,48
37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 TOTAL
X X X X X X 31
X X X X X X X X X X X X X 47
X X X X X X X X 32
X X X X X X X X X X X X X 49
X X X X X X X X X X X X X 49
84,43 100 100 76,56 84 77 100 100 92,13 100 84,43 76,56 76,56
62,28 o o 93,76 62,3 93,8 o o 31,48 o 62,28 93,76 93,76
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Muestreo Mina Viernes Grupo |l

COSTO / PLATO COSTO / COMPONENTE % costo N° Bandejas 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Bs.F 400,00 62,28 15,57 Sopa X X X X X x X X X
Bs.F 420,00 226,68 56’67 Plato Proteico X X X X X X X X X X X X X X X

31,48 7,87 Ensalada X X X X X X X X X X X
17,44 4,36 Postre X X X X X X X X X X X X X X X
62,12 15,53 Jugo X X X X X X X X X X X X X X X
PORCENTAJE DEL CONSUMO 100 100 77 84 92 84 84 92 77 100 100 100 100 100 100
AHORRO POR CONSUMO 0 0 938 623 31,5 623 623 31,5 938 0O O O O O 0
AHORRO POR SERVICIO Bs.F 1.245,36
PROMEDIO DE CONSUMO 89,62
AHORRO POR ACCESO Bs.F 800,00

16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 43 44 (TOTAL

X X X X X X X XX X X X X X X X X X X X X X X x /|34
X XX X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X XX x |42
X X X X X X X X X x |2
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X x x /39

X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X Xx |43

100 43 77 9213 92 92 722 100 77 100 76,56 100 92 92 92 92 100 88 88 88 92,13 92,13 92,13 100 100 92 100 100
0 27 B8 3148 315 315 112 0 B8 0 9B7% 0 315 315 315 315 0 489 489 489 3148 3148 3148 0 0 315 0 0
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Muestreo Jobal

Muestreo Jobal Grupo |

COSTO/PLATO  COSTO/CO % costo N° Bandejas 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Bs.F 350,00 54,495 15,57 Sopa X X X X X X X X X X X X X
Bs.F 350,00 198,345 56,67 Plato Proteico X X X X X X X X X X X X X X X

uss 71,87 Ensalada X X X X X X X X X X X X
5% 436 Postre X X X X X X X X X X X X X X
s435 15,53 Jugo X X X X X X X X X X X X X X X
PORCENTAJE DEL CONSUMO 100 100 100 100 100 100 100 72 77 100 100 100 100 100 92
AHORRO POR CONSUMO 0 0 0 0 0 0 0 9380 0 0 0 0 0 25
AHORRO POR SERVICIO Bs.F 615,90
PROMEDIO DE CONSUMO 94,13
AHORRO POR ACCESO Bs.F 5.950,00
16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 |TOTAL|
X X X X X X X X 21
X X X X X X X X X X X X X X X 30
X X X X X X X X X X X X X X 26
X X X X X X X X X X X X X X X 29
X X X X X X X X X X X X X X X 30
100 100 100 100 84,43 84,4 84,43 84,43 84,43 100 84,43 100 92,13 84 100
0 0 0 0 54,495 54,495 54,495 54,495 54,495 0 54,495 0 27,545 54,5 0
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Muestreo Jobal Grupo Il
COSTO / PLATO COSTO / COMPONENTE % costo N° Bandejas 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Bs.F 350,00 54,495 15,57 Sopa X X X X X X X X X X X X X X X
Bs.F 350,00 198,345 56’67 Plato Proteico X X X X X X X X X X X X X X X
27,545 7,87 Ensalada X X X X X X X X X X X X X X X
15,26 4,36 Postre X X X X X X X X X X X X X X X
54,355 15,53 Jugo X X X X X X X X X X X X X X X
PORCENTAJE DEL CONSUMO 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
AHORRO POR CONSUMO 0 0 0o 0 o0 0 0 0 0 o 0 0 o0 o0 0
AHORRO POR SERVICIO Bs.F 354,52
PROMEDIO DE CONSUMO 96,62
AHORRO POR ACCESO Bs.F 2.450,00
16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38
X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
100 100 100 100 100 100 84,43 84,43 84,43 84 84,43 84,43 92,13 100 100 76,56 100 100 100 100 84,43 84,43 84,43
0 0 0 0 0 0 54495 54,495 54495 545 54,495 54,495 27545 0 0 8,0 0 0 0 0 54,495 54,495 54,495
39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 TOTAL
28
X X X X X X X X X X X X X 51
X X X X X X X X X X X X X 49
X X X X X X X X X X X X X 51
X X X X X X X X X 51
84,43 84,43 84,43 84,43 84,43 84,43 84,43 84,43 84,43 84,43 84,43 84,43 84,43
54,495 54,495 54,495 54,495 54,495 54,495 54,495 54,495 54,495 54,495 54,495 54,495 54,495
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Muestreo Centro Poblado Lunes Grupo |

COSTO/PLATO COSTO ! COMPOMENTE % costo N* Bandejas 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
SERYIDA BisF 350,00 54435 15,57 Sopa X X X X X X X X X X X X X
EMPACADA  BsF 35000 98345 56,67 Plato Proteico ® X X ® ® ¥ X X ® ® X X ® ® X
27,545 7,87 Enzalada x X X x x X x x X x x X
16,26 436 Postre x X X x x X X x x x X X x x X
54,355 15,53 Jugo X X X X X X X X X X X X X X X
PORCENTAJE DEL CONSUMO 24,43 100 100 100 100 9213 9213 100 100 100 9213 B443 100 100 100
AHORRO POR CONSUMO BsFE450  BsFO00 BsFOO0 BsFO00 BsF000 EsF2755 BsF2756 BsFO00 BsFO00 BsF000 BsF2755 BsF5450 BsFO00 BsFO00 BsFO00
AHORRO POR SERVICIO Bs.F 3.334,93
PROMEDIC DE CONSUMO 3446
AHORRO POR ACCESO Ex=.F 13.250,00

5 1 v B B W A n By W H» ¥ W X ¥ N H N ¥ ¥ H ¥ ¥ B N 4

[ T T O T I I X X | T T T T S
L X L I L X X LI LN T R T

L T U T D S S T I L X X I T S T S S T T
[ T S T S S S T I I X X O T T T

0 100 8448 N 00 7% 915 W W W 0 &8 W0 0 M& W 0 0 7e% 00 00 00 00 0 W0 RB
BsFO00 BsFO00 BeF40 BsF2Tes BeFO00 BeF 8204 BsFEREh BsFOO0 BsFO00 BsFO00 BsFO00 BsFS4E0 BsFO00 BsFOM0 BsFO450 BsFOO0 BsFOM0 BsFOO0 BsFE20M4 BsFOO0 BsFO0D BsFOO0 BsFO00 BsFOO0 BsFO0D BsFITHG
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u 4 &4 4 4 & & 4§ 8 4 0 51 % ¥ ¥ % % 5 58 8 60 6 6 6B 6

X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X

X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X

U % 10 W30 848 88 W0 0 HE 10 BS8  0 #4800 % 0 0 BS 10 ¥4 #8100 %8 uE W
BzFarhG BsFa204 BeFO00 BsF2ThG BsFO00 EsFA450 BsFR450 BzFO00 BsFO00 BsFB4R0 BsFO00 BoFR4E0 BsFO00 BsFB4R0 BsFO00 BsFaz04 BsFO00 BsFO00 BeFG4A0 BoFO00 BoF 5460 BoFG4R0 BoF 000 BsFA450 BoF 5450 BoF 000

b5 66 67 o8 69 W 7 7 73 M 5 %k 77 78 7% B0 81 B2 8 B4 B 86 & 88 8 9

X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X K X X X X X X X K
X X X X X X X X X X X X X X K X X X X X X K

X X X X X X X X X X X X X X X X X K X X X X X X X K
X X X X X X X X X X X X X X X X X K X X X X X X X K

0 00 00 913 w00 0 %13 10 W0 0 10 B4 0 B4 8443 B4 10 100 00 o0 G443 100 10 0 913 100
BeFO00 BsFO00 BsFO00 BsF2PE6 BsFOO0 BsFO0D BsFZ758 BsFO0D BsFO00 BsFOM0 BsFO00 BsFA450 BsFO00 BsF22539 BsFO450 BsFO450 BsFO00 BsFO00 BsFO00 BsFO00 BsFR4S0 BsFO00 BsFOO0 BsFO00 BsF 2755 BsFol
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91 % 9% 94 35 9% 97 9 9 100 101 102 103 104 105 106 107 108 109 110 111 12 113 114 15 116
XX %X XX XXX X AR SRS SUN SRS SRS SRS U SRR SRR SEN
XN %X XXX XXX XXX XX
XX X X% X XX % XXX XXX XN XX
XN %X XXX XXX XXX XX
XX %X XXX XX %X XN XXX XXX XXX XX

00 00 100 913 765 91 100 913 100 100 B4 10 B4 ®A MS 10 10 00 10 100 100 00 10 100 100 100

BsFO00 BsFO00 BsFO00 BsF27R5 BsF 8204 BsF 2785 BsF 000 BsF2TRs BsFO00 BsFO00 BsFO9450 BsFO00 BsFB450 BsFE450 BFE450 BsFO00 BsFO00 BsFO00 BsFO00 BsFO00 BsFO00 BsFO00 BsFOO00 BsFO00 BsFOO0 BsFOO

17 18 119 120 121 122 123 14 1% 16 17 18 18 130 131 132 133 134 135 13 1% 138 139 140 141 142
X X X X X X X X X X X X 4 X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X " X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X " X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X " X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X 4 X X X X X X X X

0 %213 B4 %13 00 100 100 %13 00 M4 M4 100 100 44 00 100 844 10 00 00 100 100 44 B4& 10 10

BsF 000 BeF 2786 BeF o450 BeF 2780 BsFO00 BsFO00 BsFO00 BsF2rSs BeFO00 BsF5450 BsFG450 BsFO00 BsFO00 BeFO450 BsFO00 BeFO00 BeFMS0 BeF 000 BsFO00 BsFOOD BsF000 BsFO00 BsF5450 BsF 5450 BsFO00 BsF000
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4 44 & 1 1 143 149 130 151 15 153 I 155 16 157 I8 159 160 161 1R 163 164 15 166 167 1B

S S S T T T S S S T T T T T T S T S S S T T S

! rF X o o xr X xr xr x xr xr X X ¥r X X S S S T T S
S S S T T T S S S T T T T T T S T S S S T T S
F o+ o X xr x xr X X X r x X r xr xr ¥ ¥ X IS S S T T T

95 W uh w2l W W 4 W W W W W W0 M4 0 M4 M4 S W W W W W W W Ha
BeF PG BeFOMD BsF 2756 BsF 2755 BsFOM0 BsFO00 BeFA4G0 BsFOM0 BsFO00 BsFOD0 BsFO00 BsFO00 BsFOOD BsFE4%0 BsFO00 BsFS450 BF4S0 BsF 5450 BsFOO0 BeFOO0 BeFO00 BsFOOD BsFO0 BsFO0D BsFO00 BsFo4f

169 170 171 172 173 174 175 TOTAL
" " " e 121
" " " " " ® it 174

" " " 146

" " " 175

" " " " " it 175
92,13 B4 43 100 100 76,56 92,13 76,56

E=F 2755 BsF 5450 BEsF 0,00 EBsFoo0d EBEsF 2204 BsF 276556 BEsF 2204
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Muestreo Centro Poblado

Muestreo Centro Poblado Lunes Grupo Il

COSTOFLATO COSTO COMPOMEMTE % costo N* Bandejas 1 2 3 4 5 6 7 8 g 10 11 12 13 14 15
B F 350,00 54455 15,57 Sopa
Be.F 350,00 198,345 56,67 Plato Proteico X bt bt bt bt bt bt bt bt bt bt bt X X bt
27545 ?,S? Ensalada x x x X X
28 436 Postre X X X X bt bt bt bt bt % % % X X X
54,355 15,53 Jugo x X X X N N N N N * * * x x X
PORCENTAJE DEL CONSUMO 76,56 76,56 76,56 76,56 76,56 76,56 84,43 76,56 76,56 76,56 B4.43 B443 B443 B443 76,56
AHORRO POR CONSUMO BsFg2,04  BsF 8204 BsF 3204 BsF 5204 BeF 5204 BzF 3204 BsF 5450 BsF 5204 BsF 3204 BsF 5204 BsF 5450 BsF 5450 BsF 5450 BsF 5450 BsF 32,04
AHORRO POR SERVICIO Bs.F3.415.76
PROMEDIO DE CONSUMO TaTE
AHORRO POR ACCESO Eis.F 4.550,00

16 17 18 19 20 21 21 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40

X X X X X X X X X X X X X X X X X X )3 )3 X X X X X

X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X

7656 8443 TES6 7656 7656 7656 7656 7656 7656 7656 7656 B443 7656 7656 BA43 @443 BAA3 656 7656 7656 7656 7656 7656 8443 8423
BsF&204 BsFO450 BzF 8204 BsF o204 B=F 3204 EsF 8204 BsF o204 BsF 8204 BsF8204 BsF8204 BzF3204 BsFH400 BzF 3204 BsF&204 BsFH450 BsFH450 BsFO450 BsF 8204 BsFa204 BeF 8204 BsFa204 BzF 3204 BsF 8204 BsF 0450 BsF 5450

41 42 43 e 45 A& TOTAL
(8]
S * s o * s A6
s 13
> x x x x x a6
S * s o * s 16
76,56 284,43 76,56 765,56 76,56 76,56

Bs.F82,04 Bs.F54,50 BsF82,04 BsFS82,04 BsF82,04 BsF82,04
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Muestreo Centro Poblado Martes Grupo Il

COSTO!PLATO COSTOCOMPONENTE % costo N’ Bandejas 1 2 3 4 3 b 7 3 9 10 1 12 13 14 15
BsF 350,00 54,435 15,57 Sopa
B F 350,00 193,345 56,67 Plata Proteico X X X X X X X X X X X X X X X
27545 7,87 Ensalada X X X
5 4,3 Postre X X X X X X X X X X X X X X X
54,355 15,53 lugo X X X X X X X X X X X X X X X
PORCENTAJE DEL CONSUMO 76,56 7656 7656 7656 7656 B443  TRSG  B443  BA4F  TRAG 7ES6 T6SE 7656 TRS6 7656
AHORRO POR CONSUMO BsF8204 BsF8204 BsF 82,04 BaF 82,04 BeF 8204 Bs.F 54,50 BsF 62,04 BsF 54,50 Bs.F 54,30 BeF 82,04 BsF 82,04 Bs.F 82,04 BsF 82,04 BeF 62,04 Be F 52,04
AHORRO POR SERVICIO B F 3633.09
PROMEDIC DE CONSUMO 7740
AHORRO POR ACCESD B=.F 3.850,00 :!
16 17 18 19 20 pal 2 3 4 35 i 2? 28 L] 30 il 3 B # i) 3 3 38 ¥4
X b b X i b b b i b i i b i X i b b X i i b b b b
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
7656 7ESE 756 7656 JBSE 7656 7656 722 7RSE  JRS6  TESE 7656 7RSE 7656 722 7ESE  7RS6  TRSE 7656 7656 7RS6  7RSE 7656 7656 7ESE

BeF G204 BoF 82,04 BoF 8204 BoF 6204 BeFO204 BoF8204 BoF8204 BoF3T30 BoFO204 BoFE204 BoFGl0d BoFo204 BoFG204 BoF8204  BeF3730 BoFodld BeFGl0d BoFo204 BoF 8204 BoF8204 BoF8204 BoFEL04 BoF G204 BoF8204 BoFd2d
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471 a2 A3 4 45 A6 TOoOTAL
O
= = :-: :-: :-: :-: A5
= = = =
= = x x Ll
= = P = A5
TE,56 29 43 TE.5E 29 43 29 43 7E,56

E=F S2.04 Ez=.F 54.50

E=.F S=,04

E=F 4. .50 E=F 4. 50
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Muestreo Centro Poblado Miercoles, Grupo |

COSTO!PLATO  COSTO ! COMPONENTE % COSTO N Bandejas 1 2 3 4 5 ] 7 8 9 10 11 12 13 14 15
B F 350,00 54,435 15,57 Sopa X X X X X X X X X X X X
B F 550,00 138,345 56,67 Flato Proteico X X X X X X X X X X X X X X X
1545 787 Enzalada X X X X X X X X X X
15,26 436 Postre X X X X X X X X X X X X X X
54,355 15,53 lugo X X X X X X X X X X X X X X X
PORCENTAIE DEL CONSUMO 95,64 84,43 100 100 100 76,56 8213 8213 100 76,56 100 92,13 100 100 100
AHORRD FOR CONSUMO BsF 1526  BsFS450 BoFO00 BsFO00 BzFO00 B:oF3204 BoF2155 BoF2155 BoFO00 BsF3204 BsFO00 BsF2155 EsF000 BoF000 EsF0.00
AHORRO POR SERVICIO BsF 388283
PROMEDIC DE CONSUMO 3355
AHORRO POR ACCESD Bis.F 750,00
16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
84,43 84,43 100 92,13 100 100 92,13 52,13 100 76,56 92,13 52,12 92,13 52,13 100 100 92,12 92,13 100 92,12 100 100 84,43 8443 100

EzF 5450 E=F5450 BEzF000 BEzF215 E«F000 B:F000 BsF2155 B:F2155 BE:F000 BsF&204 BsF2755 B:F2155 B:F2T58  BsF2755 E=F 0,00 EzF0,00 E=F2715 BzF215 BzFO000 BEsF2155 BEsF000 BEsF000 BsF3450 BEsF5450 E=F0,00

41 42 43 44 45 46 47 48 48 50 51 52 53 34 35 56 57 58 59 60 61 62 63 g4 65 66 67 68
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X

8443 100 8443 100 8443 9213 8443 100 100 100 100 80,07 7656 7656 100 8443 100 100 100 100 100 100 92,13 92,13 92,13 100 100 100
EzF 450 EsF 000 EBzFE450 E:FO00 E:F 5450 E:F2755 BaFE450 BEzFO00 B:sFO00 EBaFQ00 E:FO00 E:F 63,76 BoF 3204 B2F 32,04 B:FO00 B:FER450 EzFO00 EzFO00 EzFO00 E:FO00 EaFO00 EzFO00 B:F2755 BzF2r55 BaF215F BzFO00 BzFO000 EsF000
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69 70 71 72 73 74 75 76 77 78 79 B0 Bl B2 B3 B4 B5 Bb BY B8 B9 90 91 92 93 94 95 96

X X X X X X X X X X X X X X X X X X X

b b b b b b b b b b b b b b b b b b b " " ] b b b b b b

X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X

X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X

X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
84,43 8443 8443 100 100 100 92,13 100 84,43 100 92,13 100 92,13 92,13 92,13 100 100 100 100 84,43 B4,43 54,43 8443 8443 92,13 100 92,13 100

Bs.F 54,50 BsF 54,50 BsF54,50 BeFo000 BeF000 BEsF000 B:sF2755 BeF000 BoF5450 BsF000 BeF2155 B:F000 BsF275F B:sF2755 B:oF2155 BeFO000 B=F000 BEsF000 B:F000 BoF 54,50 BsF 54,50 BoF 5450 BeF 54,50 BoF 54,50 BEzF 2755 BoF 000 BsoF 21,55 BsF 0,00

96 97 98 99 100 101 102 103 104 105 106 107 108 109 110 111 112 113 114 115 116 117 118 115 120 121 122 123

b X X b X X X b X X X b X b X X b

b X X b X X X X b X X b X b X X b X X b X b X X b X b X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
b X X X X X X X X X X X X b X X X X X X X X X X X X b X

100 100 100 100 100 24,43 100 100 100 100 76,56 84,43 84,43 84,43 100 100 100 100 100 100 34,43 84,43 100 100 84,43 84,43 84,43 84,43
BsF000 BsFO00 BsFO0O0 BsFo00 E:FO000 BsF5450 B:F000 BEsF000 BEzF000 BsF000 BsF 5204 EsF54,50 BsF 54,50 BsF 5450 BsF000 BsF000 BsFO00 BsFO00 BsFO00 BsF000 BsF3450 B:F5450 BEsF000 BsF0,00 BsF54,50 EsF5450 BsF 5450 BsF 54,50

124 125 126 127 128 129 130 131 132 133 134 135 136 137 138 139 140 141 142 143 144 145 146 147 148 149 150 151

X X X X X X X X X X X X X X X X

b b X b b X b X b X b b X b X b b b b X b X b b b b X b

b 5 Ed Ed b X Ed X B Ed Ed b X Ed b b b B X Ed X 5 b b 5 hd b

b 5 Ed Ed b X Ed X B Ed Ed b X Ed X b b b B X Ed X 5 b b 5 hd b

X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
100 84,43 100 84,43 100 100 100 100 100 100 84,43 84,43 100 100 76,56 84,43 100 100 100 100 100 100 84,43 84,43 84,43 84,43 84,43 84,43

BEzF 0,00 BzF54,50 BEsF000 BzF5450 BE:F000 BzF000 B=F000 E:F000 BzF000 BEz=F000 E:F5450 BzF5450 BEzF000 BE:F000 BzF 3204 BzF5450 EsFO000 B=F000 BEsF000 BE:sF000 B=F000 BE:F000 EsF5450 BzF54,50 EB:F5450 BsF 54,50 B=F54,50 EsF 54,50

152 153 154 155 156 157 158 159 160 161 162 163 164 165 166 167 168 169 170 171 172 | TOTAL
¥ X K ¥ X X K X X X X K X X X X 119
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 172
X X X X X X X X X X X X X X X X X 137
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 170
X K ¥ X X X K ¥ X X K X X X X X X X X X X 172

24,43 24,43 100 52,12 24,43 24,43 100 100 100 100 100 52,13 52,12 100 100 100 100 100 100 100 76,56
=F5450 B:F5450 EBsFO00 B:sF2755 BEsF5S450 BsFS450 EBE=F000 EsFO000 EBsFO00 E=FO000 EsFO000 BsF2755 B:F2755 BE:FO000 EsFO00 EB=FO0O00 B:FO00 B:FO00 EB=FO000 B=F000 BsF3204
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Muestreo Centro Poblado Miercoles, Grupo Il

COSTOVPLATO  COSTO # CORMPONENTE %6 COSTO N* Bandejas 1 2 3 4 5 & 7 8 9 10 11 12 13 14 15
EioF 350,00 54,435 15,57 Sopa
B F 350,00 158,345 56,67 Plato Proteico X X X X X X X X X X X X X X X
27545 7,87 Ensalada X X X X X X X
15,26 436 Postre X X ki X X X X ki X X X
54,555 15,53 Jugo X X X X X % % X X X X % % X X
PORCENTAJE DEL CONSUMO 72,2 80,07 76,56 84,43 76,56 84,43 76,56 84,43 72,2 76,56 84,43 76,56 84,43 80,07 76,56
AHORRO POR CONSUMO BoF 8730  EsF6a7h BoF 3204 BoF 5450 BoF 5204 BsF5450 BsF 5204 BsF5450 BoF 8750 BsFa204 BsF5450 BoF 6204 E2F 5450 EsFeate BaF 5204 |
AHORRO POR SERVICIO EsF 254622
PROMEDIC DE CONSUMO T3
AHORRO POR ACCESOD Ez.F 350,00
16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 TOTAL
0
X X X X X X X X X X X X X b b b X X X X X 36
X X X X X X X X X X 17
X X X X X X X X X X X X X b b b X X X X X 32
X X X X X X X X X X X X X b b b X X X X X 36

7656 7656 8443  TR5E  B443 8443 8443 8443 8443 7656 8443 8443 7656 7656 7656 7656 7656 7RSE 8443 8443 76,56
E:F&204 EsF3204 EBE:F5450 BE:F&204 BE-F5450 E:F5450 BE:FS5450 BE:F5450 BE:F545 BE:F&204 BEsF5450 BE:F5450 BE:F&204 BE=F&204 BE:F3204 BE:F3204 BE:F8204 BE:FE204 BE:FS450 BEsFS450 B:F3204
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Muestreo Centro Poblado Jueves, Grupo |

COSTO/PLATO  COSTO/COMPOMENTE %8 COSTO N*® Bandejas 1 2 3 4 5 B 7 B 9 10 11 12 13 14 15
BeF 350,00 54,435 15,57 Sopa X b bl bl X X b bl X b
B F 350,00 195,345 56,67 Plato Proteico x X b b x x X X b b x x X X b
27,545 7,87 Enzalada X X X X X X X X
15,26 4,36 Postre X X X X X X X X X X X X X X X
54355 15,53 Jugo X X X X X X X X X X X X X X X
PORCENTAIE DEL CONSUMO 24,43 100 100 76,56 100 52,12 52,12 92,13 92,13 92,13 100 24,43 100 76,56 100
AHORRO POR CONSUMOD Eiz.F 54,50 BsF 0,00 B:aF000 B:oF 5204 BsFO00 EsF2ar5s BEoF 27155 EsF2155 BsF2rss BaF 2155 EsFO00 BsF5450 BsF 000 BoF 8204 BsF 0,00
AHORRO POR SERVICIO E=F 447416
PROMEDI|O DE CONSUMO 2,74
AHORRO POR ACCESO Eiz.F 4.550,00
16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
b ks b b e e e A A . ks ks A A . . X X ks ks . b
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
100 24,43 100 100 100 24,43 100 24,43 100 76,56 87,77 82,13 100 100 100 100 100 100 100 24,43 100 100 24,43 100 100

BsF000 BsF34,50 BsFo00 EsFoo00  BEsF000 BzF5450 B:oF0,00 BEsF5450 BeF000 BeF&204 BEsFd28 B=F2155 BsF 0,00 B=.F 0,00 BE=F 0,00 BsF000 E=F0O00 BsF0O00 B F000 EoF5450 B:F000 B<F000 BEsF54,50 B=F000 BsF000

41 42 43

44 45 46 47 48 45 50 51 52 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 63 64 65 66 67 6B

X X X X X X X X X X X X X X X X

X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X

24,43 100 100 100 52,13 100 24,43 100 2443 100 100 24,43 24,43 100 76,56 76,56 100 92,13 100 20,07 2443 24,43 100 76,56 100 100 84,43 100
B:F 5450 BsF000 BsF000 BzF000 EsF2155 BsF000 BsF5450 EsFO000 BsF5450 BsF000 BsF000 EsF5450 BsF5450 BsF000 BsF3204 BsF5204 BsF0O00 B:F2755 BsF000 BsF 6376 BsF5450 BsFS5450 BsF000 BsF3204 BsFO000 BsF000 BsF5450 BsF 0,00

) 70 71 72 73 74 s 76 77 78 73 20 81 82 83 84 85 86 87 88 B9 80 91 92 93 o4 g5 96
X X X X X X x X X X X X
X X X X X X x x X X X X X X x X X X X X X X X X X X X x
X X X X X x x X X X X X X x X X X X X X X X X X X x
X X X X X X x x X X X X X X x X X X X X X X X X X X x
X X X X X X X X x X X X X X X x x x X X X X X X X X X X
24,43 100 TE.56 100 100 24,43 24,43 24,43 24,43 100 100 24,43 100 24,43 24,43 100 24,43 24,43 24,43 24,43 92,13 100 100 100 24,43 820,07 24,43 100

EcF 5450 EcF 0,00 BoF 352,04 BcFO000 BrF000 EeF5450 BeFS5450 BoF5450 BoF5450 BoF 000 BoF 000 BoF5450 B-F000 BeF5450 EoF5450 BoF 0,00 BoF 54,50 BoF 54,50 BoF 54,50 BeF 5450 BoF 2155 BoF 0,00 BoF 000 BoF 000 BoF5450 BeF 6376 BoF 5450 EoF 0,00
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97 98 99 100 101 102 103 104 105 106 107 108 109 110 111 112 113 114 115 116 117 118 119 120 121 122 123 124

b b b b b b X b b b b b X b b

X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X

X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X

Ed 5 b Ed X B Ed Ed Ed 5 X Ed Ed X B Ed Ed Ed 5 X Ed Ed X b Ed Ed Ed

X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
100 76,56 100 85,64 7€,56 24,43 100 100 100 100 100 76,56 84,43 84,43 24,43 100 84,43 100 24,43 100 84,43 52,13 24,43 100 24,43 100 92,13 24,43

B F 000 B:sF5204 B=F000 BzF1526 BzF 3204 BzF54,50 B:F 000 BE:sFO000 EsFO000 BxF000 BE=F000 BzF 3204 BzF 54,50 B=F54,50 BzF54,50 BEsF 000 E:sF5450 BEsF000 BsF5450 B=F 0,00 B=F 5450 BzF 2755 BzF54,50 BEsF 000 BsF54,50 BEsF000 BEsF 2755 BsF 54,50

125 126 127 128 129 130 131 132 133 134 135 136 137 138 139 140 141 142 143 144 145 146 147 148 143 150 151 152

X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X

20,07 100 100 100 84,43 100 100 100 92,13 100 84,43 100 84,43 24,43 100 100 100 100 100 100 24,43 24,43 100 100 100 24,43 100 100
E:F&376 BEsFO00 B:F0O00 B:F000 BsF5450 EsF000 B:FO000 BsFO00 BzF2155 BsF000 BzF5450 BzF000 B:F5450 BsFS450 BzFO00 B:F000 BsFO00 BEsFO00 BsFO00 EsF000 BsF5450 BsF5450 B-FO000 BsFO00 BsFO00 B:F5450 BE:F000 B:F00

152 153 154 155 156 157 158 159 160 161 162 163 164 165 166 167 168 169 170 171 172 173 174 175 176 | TOTAL
b X X X X X X b b X X X X b X b b 109
b X X X X X X b X b X X b X b X X X X X X b X b b 176
b X X X X X b X b X X b X b X X X X b X b b 150
x X X X X X X x X X x X x X X X X X X x X x x 169
b X x b x b x b X b b X b X b X x b X b X b X b b 176

100 76,56 100 84,43 84,43 100 100 84,43 100 80,07 55,64 100 100 84,43 100 100 76,56 100 100 84,43 52,13 100 100 100 100

E=F 0,00 E:F 52,04 BEzF000 BsF5450 E:F5450 BsF000 BsF000 BsF5450 BsF 000 EzF63,76 BsF15,26 EsF 000 EBzF000 EsF5450 BeF0,00 E«F000 BsF 3204 B:FO00 BEsF000 BoF5450 BsF2155 EsFO000 BoF000 EzF000 BsF0,00
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Muestreo Centro Poblado Jueves, Grupo Il

COSTO ! PLATO  COSTO ! COMPONENTE % COSTO N* Bandejas 1 2 3 4 5 B 7 B g 10 11 12 13 14 15
Bs.F 350,00 54,435 15,57 Sopa
B=.F 350,00 198,545 56,67 Plato Proteico X X X X X X X X X X X X X X X
27,545 787 Ensalada X X X
15,25 436 Postre X X X X X X X X X
54,555 15,53 Jugn X x X X x X X x X X x X X x x
FORCENTAIE DEL CONSUMO 80,07 76,56 76,56 76,56 76,56 76,56 84,43 80,07 76,56 72,2 72,2 72,2 72,2 76,56 76,56
AHORRO POR CONSUMO EsF 63,76  BoF3204 B:F5204 BoF 85204 BoF352,04 BoF 8204 BoF5450 B:FE376 EoF32,04 BoF 3730 EBoF 37,30 EBoF 37,30 BoF 97,30 EBoF 52,04 BoF 35204
AHORRO POR SERVICIO BE=F 3939,08
PROMEDIC DE CONSUMO 13,20
AHORRO POR ACCESO Ei.F 0,00
16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30
X X X X X X X X X X X X
X X
X X X X X X X X X X
x x x X X X x x X x X X X X X
72,2 76,56 76,56 76,56 72,2 76,56 76,56 84,43 76,56 15,53 72,2 76,56 80,07 19,89 19,89
Bs.F 97,30 Bs.F 82,04 Bs.F 82,04 Bs.F 82,04 Bs.F 97,30 Bs.F 82,04 Bs.F 82,04 Bs.F 54,50 Bs.F 82,04 Bs.F 295,65 Bs.F 97,30 Bs.F 82,04 Bs.F 69,76 Bs.F 280,39 Bs.F 280,39
31 32 34 35 36 37 38 39 40 41 42 TOTAL
X X X X X X X X X X X 39
X X X X X X 12
X X X X X X X X 27
X X X X X X X X X X X 42
84,43 76,56 80,07 84,43 84,43 84,43 84,43 84,43 76,56 72,2 72,2 72,2
Bs.F 54,50 Bs.F 82,04 Bs.F 69,76 Bs.F 54,50 Bs.F 54,50 Bs.F 54,50 Bs.F 54,50 Bs.F54,50 Bs.F82,04 Bs.F97,30 Bs.F97,30 Bs.F97,30
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Muestreo Centro Poblado Viernes, Grupo |

COSTO ! FLATC COSTO! COMPORENT % costo| N® Bandejas 1 2 = 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
E=.F 260,00 54,495 15,57 Sopa
Ei=F 250,00 192,945 56,67 Plato Proteico X X X X X X X X X X X X X X X
27545 7.87 Ensalada
15,26 4,36 Postre
54,355 15,53 Jugo b X b b X b b X b X b b X b b
PORCENTAJE DEL CONSUMO 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2
AHORRO POR CONSUMO BsF 9730 BsF97.30 BeF97,30 BeF97.30 BeF 5730 BsF37.30 BsF 9730 BsF 97,30 BsF 97,30 BsF 9730 BsF97.30 BsF 9730 BsF97.30 BsF 9730 BsF 97.30 |
AHORRO POR SERVICIO B=.F 6.615.40
FROMEDIO DE CONSUMO ve.zn
AHORRO POR ACCESO E=.F 2.860,00
16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 33 36 37 38 39 40
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2
BsFa730 BsFA7.30 BeFA730 BEsF 9730 BsFI730 BoF 37,30 B=F3730 BsFS7.30 BesFO730 BsF9730 BsF9730 BsF4730 BEsF 9730 BsF9730 BEsF3730 BsFA730 BsF 9730 BsFA730 BoF 3730 BsF3730 BsF 9730 BoF 3730 EsF 9730 BsF 9730 BsFa730 4
41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 5 52 53 54 55 SE 57 53 59 &0 Bl 62 &2 4 65 BE &7 63 TOTAL
o
" ] H " " » H " ] H " " » H " ] H " " » H " ] H " " " " 68
o
o
® % * # ® ¥ * ® % * # ® ¥ * ® % * # ® ¥ * ® % * X il H H 68
722 vz TR T2 vz T2z T2 722 vz TR T2 vz T2z T2 722 vz TE2 T2 vz T2z T2 722 vz TE2 T2 vz T2z T2
BeF9730 ErFoT0 BrF9T20 B FOR30 BeF97,20 ErFOTE0 BrF9T30 BeF9730 BeF9T20 BrF9T20 BeFOV30 BeF97,20 ErFOT0 BrFOT20 BeFO730 BeF9720 BrFOT30 BeFOT30 BeF9720 ErFOT20 B FOT20 BeFO730 BeF97,20 ErFOT30 BeFOR30 BeF9720 EeFOT,20 B Fofz0
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Muestreo Centro Poblado Viernes, Grupo |l

COSTOYFLATO COSTO{ COMPOMENT % costol N* Bandejas 1 2 3 4 5 5 7 8 L, 10
Bz F 350,00 54,495 15,57 Sopa
E=.F 360,00 192,345 56,67 Plato Proteico b X X b X X b X X b
#7545 7,87 Enzalads
15,26 4,36 Fostre
F4 265 15,53 Jugo b X X b X X b X X b
PORCENTAIE DEL CONSUMO 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2
AHORRO POR CONSUMD BsFa730 B=F37.30 BsFar30 BsFa730 B=F 3730 BsFA730 BzF 3730 BsF 3730 B=Fa730 BsF 3730 E
AHORRO POR SERVICIO B=F2.237.90
PROMEDIC DE CONSUMO Te.z0
AHORRO POR ACCESD Es.F 2.100,00
11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 TOTAL
]
X b X b X b X b X X b X kS 23
]
]
X b X b X b X b X X b X kS 23
72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2 72,2

I BsFav30 BsF 3730 BsFAI730 BsFav30 BsF3ra0 BsFA730 BsFar30 BsFar30 BsF3730 BsFI730 BsFarz0 BsFavra0 BsF o720
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Muestreo Centro Poblado Sébado, Grupo |

226

i N® Bandejas 1 2 3 4 5 6 7 8 2 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 TOTAL
Sopa X X X X X X X X X X X X X X X X X 17
Flato Proteice X X X X X X X X X X X X X x X x X X X X 20
Enzalada X X X X X X X 7
Postre 0
lugo X X X X X X X X X X X X X x X x X X X X 20
PORCENTAIE DEL CONSUMO 95,64 95,64 95,64 9564 87,77 9564 9564 87,77 8777 81,77 72,2 87,77 87,77 9564 87,77 81,77 72,2 87,77 81,77 72,2
AHORRO POR CONSUMO BsFi626 EsFI526 BsF1526 EsFI526 BsF4281 EsFI526 BsF1626 EsF428 BsF4281 EsF428 BsFO730 EsF428 BsF4281 BsF 526 BsF4281 BsF 428 BsFan30 BsF4281 BsF4281 BsF o
AHORRO POR SERVICIO Bis.F 526,77
PROMEDIO DE CONSUMO 22,13
AHORRO POR ACCESD EisF 750,00
z
Muestreo Centro Poblado Sabado, Grupo li
COSTOYFLATO COSTO{COMPOMENT %% costol N® Bandejas 1 2 3 4 ] G 7 8 = 10 11 12 13 14 13 TOTAL
Bs.F 360,00 54,435 15,57 Sopa A b A b b A b b X b b b A b 14
Bs.F 350,00 192,245 56,67 Flato Proteico X X X X X X X X X X X X X X X 15
27545 7.87 Enzalads X X X X X X X 7
16,26 4,36 Postre 0
54,355 15,53 Jugo X X X X X X X X X X X X X X X 15
FORCENTAIE DEL CONSUMO 55,64 95,64 95,64 9564 87,77 9564 9564 87,77 87,77 87,77 72,2 87,77 87,77 9564 87,77
AHORRO POR CONSUMO BsFi526 EsFI52 EsF526 BsFI526 BsF428 BsFi625 BsFI625 EsF423 BsF42 BsF428 BsF o730 BsF423 EsF423 BsF 526 BsF 4281
AHORRO POR SERVICIO Bis.F 503,76
FROMEDI® DE CONSUMO 040
AHORRO POR ACCESO B F 1400,00




Muestreo Centro Poblado Domingo, Grupo |

Conteo por Inspector: 31

227

Empacadas: 70 Servidas: 21
COSTOVPLATO  COSTO! COMPONENTE %0 Costo) N* Bandejas 1 % 4 5 B 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 TOTAL
BisF 350,00 54,458 15,57 Sopa b bt # b " " " " bt “ 11
Bio.F 350,00 135,345 56,67 Plata Protgica " b " " ke " b " " b " b " " b 17
27545 787 Ensalada
526 436 Postre
54,355 15,53 Jugo b " b b4 " b " b b4 " b " b b4 " b4 17
PORCEMTAJE DEL COMSLIMO arrT 87T 8RT T2.2 8T 8T 8T T2.2 av.rT 72.2 T2.2 777 T2.2 av.rT 722 8777 8t
AHORRO POR COMSUMO BeF 4281 BsF 4251 BoF 4281 BeF 9130 BoF 4231 BoF 4281 BoF 4281 BeF 9030 BoF 4281 BoF 3130 BeF 9130 BoF 4281 Bof 9130 BoF 4281 BoF 9130 BoF 4251 BoF 4281
AHORRO POR SERVICIO Bs.F 105485
PROMEDIC CE COMSUMO 5221
AHORROPOR ACCESO Bis.F 350,00
Muestreo Centro Poblado Domingo, Grupo Il
0STOVPLATO  COSTO! COMPONENTE % COSTO) N Bandejas 1 2 3 4 5 B 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 TOTAL
BaF 350,00 54,435 15,57 Sopa 0
BisF 350,00 195345 56,67 Plato Proteico b " " b b " " b b " " " b ¥ " " ® 17
20545 187 Ensalada 0
5,26 436 Pastre 0
54,35 15,53 Juga X ¥ ¥ X X ¥ ¥ X X ¥ ¥ ¥ X % ¥ ¥ % 17
PORCENTAJE DEL CONSUMO 722 T2z T2 722 TZE: o T2z T2 22 722 T2 T2 TR 722 722 T2 722 722
AHORRC POR COMSUMO BzF 3130 EsF3l30 BsF 3730 BaF 3730 BsF 3130 BoF3T30 BsF 3730 BaF 3730 BoF 3130 BoF330 BoF 3730 BaF 3030 BoF 3130 BsF3030 BoF 3730 BaF 3730 BoF 3130
AHORRO POR SERVICIO EsF 165410
PROMEDIO DE COMSUMOD 220
AHORRO POR ACCESD Ex.F 350,00




ANEXOS




Registros Reales del Formulario PE-014, durante Muestreo Pié de Cerrro.

PE-014, Jueves 26/03/2015
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PE-014, Miércoles 25/03/2015
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PE-014, Martes 24/03/2015
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PE-014, Lunes 23/03/2015
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PE-014, Viernes 27/03/2015
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Registros Reales del Formulario PE-014, durante Muestreo Mina.

PE-014, Jueves 09/04/2015
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PE-014, Miércoles 08/04/2015
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PE-014, Viernes 10/04/2015
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Registros Reales del Formulario PE-014, durante Muestreo El Jobal.

PE-014, Martes 14/04/2015
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PE-014, Miércoles 15/04/2015

238



Registros Reales del Formulario PE-014, durante Muestreo Centro Poblado.

PE-014, Domingo 26/04/2015
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PE-014, Sabado 25/04/2015
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PE-014, Viernes 24/04/2015
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PE-014, Jueves 23/04/2015
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PE-014, Miércoles 22/04/2015
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PE-014, Martes 21/04/2015
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PE-014, Lunes 20/04/2015
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