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RESUMEN

En medio del proyecto de construccién e implementacion del sistema hidraulico
se debe plantear la presente necesidad de asumir la logistica y transportacion
de los materiales e insumos que esto implica, para agilitar y facilitar la ejecucion
de la obra. Para que se desarrolle un correcto proceso de construccion en un
proyecto para un laboratorio de cocina, se debe reconocer la importancia que la
logistica y transportaciéon de insumos para un sistema hidraulico conlleva, tal es
que se desarrollaria una mejor eficiencia operativa, es decir, que se lleve a cabo
una organizacion de estos insumos y estén disponibles para el mismo proceso;
también se lograria calidad y seguridad en el mismo por que garantizan
integridad y calidad y asegurar resultados consistentes; costo y tiempo que
minimice insumos necesarios; cumplimiento normativo que logre evitar
sanciones y asegurar cumplimiento de los estandares de la industria y por ultimo,
optimizar espacio que permita una organizacion satisfactoria que facilite el
acceso de materiales y evitar desérdenes. Este trabajo pretende explicar a la
gestion efectiva de la logistica y transporte de insumos como proceso
fundamental para la operacion fluida, segura y eficiente de un sistema hidraulico

en el laboratorio de cocina.

PALABRAS CLAVE.

Logistica, insumos, requerimientos técnicos, sistema hidraulico.
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ABSTRACT

In the midst of the construction and implementation project of the hydraulic
system, the present need to assume the logistics and transportation of the
materials and supplies that this implies must be raised, to expedite and facilitate
the execution of the work. In order for a correct construction process to be
developed in a project for a kitchen laboratory, the importance that the logistics
and transportation of supplies for a hydraulic system entails must be recognized,
such that better operational efficiency would be developed, that is, an
organization of these inputs is carried out and they are available for the same
process; Quality and safety would also be achieved because they guarantee
integrity and quality and ensure consistent results; cost and time that minimizes
necessary inputs; regulatory compliance that manages to avoid sanctions and
ensure compliance with industry standards and finally, optimize space that allows
satisfactory organization that facilitates access to materials and avoids disorders.
This work aims to explain the effective management of logistics and
transportation of supplies as a fundamental process for the fluid, safe and efficient
operation of a hydraulic system in the kitchen laboratory.

KEYWORDS.

Logistics, supplies, technical requirements, hydraulic system.
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CAPITULO I:
INTRODUCCION

14. TIULO

“Implementaciéon del taller/laboratorio # 2, cocina ecuatoriana”. Logistica y
transportacion de materiales e insumos para sistema hidraulico del
taller/laboratorio de cocina.

1.2. INTRODUCCION

La gestion de recursos hidricos es un sistema complejo, en el que no puede
emplearse el pensamiento lineal causa-efecto y se hace esencial un enfoque
sistémico (holistico), debido basicamente a que existen bucles de realimentacion
entre los elementos relacionados con la demanda y oferta del agua. (Huincho-
Lapa, 2022)

La posibilidad de la repeticiéon anual es fragil, al igual que las elecciones técnicas
que conllevan, esto quiere decir que las innovaciones que de éstas se
desprenden no necesariamente llegaron para quedarse, sino que su
mantenimiento es contingente, es decir, esta sujeto a una variabilidad que no
depende de los seres humanos (i. e. incertidumbre climatica) y a una estabilidad
meramente politica, en términos de los grados de cohesion de la organizacion
social. (Villagébmez Reséndiz, 2020)

1.3. PROBLEMA
La falta de un sistema hidraulico para lograr un laboratorio de cocina adecuado
para las distintas catedras académicas impartidas en la carrera de tecnologia

superior en Gastronomia.

1.4. JUSTIFICACION
Dada a la necesidad de implementar un taller donde se realice clases de manera
tedrico-practica, se debe implementar una metodologia que permita equipar y

estructurar de mejor manera el laboratorio.



Hay que tener en cuenta que una parte fundamental del mismo proyecto es llevar
a cabo una gestion de logistica y transporte de insumos para acoplar un sistema
hidraulico que complemente y adecue el laboratorito de cocina.

El proyecto integrador tiene como finalidad gestionar el laboratorio de cocina
donde se impartiran aprendizajes de manera adecuada, satisfactoria y factible,
donde los estudiantes puedan desarrollar de manera eficiente sus practicas
experimentales, el proyecto antes mencionado tiene una estrecha relacién con
la linea de investigacion “Educacién y nuevos escenarios de la formacion
profesional” donde se garantiza un escenario educativo con calidad tecnolégica,
didactica y mejora de los procesos de ensefianza, cuya finalidad es la formacion
integral del estudiante”.

1.5. OBJETIVOS
1.5.1. Objetivo general

Implementar un correcto proceso de logistica y transporte de insumos para un
sistema hidraulico en el laboratorio de Cocina.

Objetivos especificos

1. Diagnosticar y desarrollar un plan de estructura y operatividad a
disposicion para el acoplamiento del sistema hidraulico.

2. Adquirir insumos en base a costos tomando en cuenta la calidad y
factibilidad econémica del mismo.

3. Adecuar el sistema hidraulico del laboratorio.

4. Evaluary realizar la prueba de funcionamiento.

1.5.2. METODOLOGIA
* Procedimiento

Se evalué y cotizd el costo para adaptar un sistema hidraulico en el laboratorio
de cocina, se realizé un listado de materiales, piezas y partes que conforman el
mismo, por lo cual se realizé una investigacion de costos que se adapte al
presupuesto tomando como opcidn varios proveedores.



e Técnicas

Se utiliza como técnicas la recopilacion de informacion. Un estudio de mercado
en base a insumos a adquirir con los diferentes proveedores.

1.5.3. Métodos

Analisis comparativo:

Los estudios comparativos ocupan un lugar muy destacado en las ciencias
sociales, no so6lo por el valor de las descripciones, explicaciones o
interpretaciones de la realidad que puedan realizarse a partir de ellos, sino
también, y especialmente en las Ultimas décadas, por haberse erigido como
un insumo para el diagnéstico de problemas sociales y para el disefio de
politicas publicas y, a la vez, como un parametro de referencia y una fuente
de legitimacién. (Piovani & Krawczyk, 2017)



CAPITULO II:

MARCO TEORICO

2.1. DEFINICIONES
Sistema hidraulico para laboratorio de cocina.

Un sistema hidraulico aplicado en un laboratorio de cocina nos permite control
de fuerza del recurso vital, ayuda a optimizar el uso de espacios en la cocina al
permitir el uso de equipos eficientes y permiten durabilidad y resistencia a estos
equipos que son de uso intensivo y se presentan en condiciones adversas en el
laboratorio de cocina. Ademas, ayudara a optimizar de mejor manera el liquido
vital y a distribuirlo en base a las necesidades presentadas,

Se sugiere que las instituciones involucradas en la gestion de los recursos
hidricos deben considerar la metodologia del calculo de indice de la
escasez de aguas superficiales y el enfoque de sistemas dinamicos
cuando implementen estrategias en la gestion de la escasez de los
recursos hidricos y las cuencas hidrograficas, para enfrentar una oferta
que cada vez disminuye frente a una demanda creciente de agua.
(Huincho-Lapa, 2022)

Tomando en cuenta lo antes mencionado se sugiere que la institucion en este
caso de educacién superior lleve a cabo una correcta gestiébn antes de
implementar el uso de un sistema hidraulico, organizar y evaluar los procesos a
intervenir y verificar la factibilidad de cada paso para concretar con la obra.

“El abordaje de las tecnologias hidraulicas ha sido revitalizado en las ultimas
décadas en términos de los conocimientos locales asociados a la importancia de
la tecnologia agricola tradicional para la soberania alimentaria y el desarrollo
sustentable”. (Villagémez Reséndiz, 2020)

Logistica y transporte de materiales e insumos.

Segun acotan Pinheiro de Lima et al. (2017) que “La logistica puede ser
considerada la gestion estratégica de la adquisicion, traslado y almacenaje de
4



materiales y productos acabados, sus informaciones relacionadas, mediante el
canales de distribucién, maximizando el lucro presente y futuro”.

Es muy importante destacar que la organizacion y el traslado de materiales del
sistema hidraulico del laboratorio de cocina son esenciales para su
funcionamiento adecuado. Una planificacién correcta garantiza la presencia de
elementos como tuberias, bombas y valvulas, mejorando asi el tiempo de
instalacion. El traslado debe ser exacto y seguro, considerando el peso,
dimensiones y vulnerabilidad del material para prevenir perjuicios. Ademas, es
crucial cuidar la integracién correcta del sistema con el espacio del laboratorio
sin alterar las actividades cotidianas. Una adecuada administracion logistica
también simplifica el mantenimiento y sustitucion de componentes, garantizando
asi las operaciones constantes del laboratorio.

Uno de los factores determinantes para que un proceso se pueda llevar a
cabo con éxito, es implementar un sistema adecuado de indicadores para
medir la gestién de los mismos, con el fin de que puedan definirse
posiciones estratégicas que reflejen un resultado 6ptimo en el mediano y
largo plazo). Los indicadores logisticos tienen como objetivo: evaluar la
eficiencia y eficacia de la gestion logistica de la organizacion. Asi como la
utilizacién de la tecnologia y el manejo de la informacién, con el animo de
lograr un control permanente sobre las operaciones. Tener un
seguimiento al cumplimiento de metas y objetivos, contar con
retroalimentacién que facilite el mejoramiento general de la cadena de
abastecimiento (Aleman de la Torre et al., 2021).

2.2. ANTECEDENTES

Este proyecto se aplicara en la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi
extensién Sucre ubicada en la ciudad de Bahia de Caraquez, con el fin de
promover al laboratorio de cocina #2 una correcta adecuacion para la realizacion
de practicas de los estudiantes pertenecientes a la carrera de Gastronomia, de
cualquier nivel.



Es muy importante recalcar que todo conocimiento teérico debe ser reforzado
con préacticas, ya que la esencia de lo aprendido se basa en lo realizado. Las
practicas en laboratorio de gastronomia son esenciales para que los estudiantes
aprendan en esta disciplina. A través de la experimentacion, los estudiantes
pueden mejorar su comprension sobre los procesos de transformacion de los
alimentos, el control de las texturas y sabores, y la interaccion de los ingredientes
en diferentes técnicas de coccion. Este enfoque practico promueve una
comprension mas profunda de la gastronomia como arte y ciencia, y prepara a
los futuros chefs para enfrentar los desafios del sector culinario, que exige
adaptabilidad y constante evolucion.

La correcta gestion de un sistema hidraulico en el laboratorio de cocina #2 es
crucial para garantizar la seguridad, eficiencia y funcionalidad del mismo. Para
una correcta implementacién del sistema hidraulico, se ejecuté una serie de
pasos para poder llevar cronograma y control del proyecto.

Evaluacion y Disefio del Sistema Hidraulico

1. Se llevé a cabo una gestién en conjunto con docentes encargados de la
carrera.

2. Se definié y midi6 el lugar en donde se efectuara el proyecto.

3. Se evalué de manera sistematica la determinacién de la ubicacion
presuntiva del sistema hidraulico.

4. Se identifico las zonas del laboratorio #2 que requieren conexién a agua
(lavado de utensilios, preparacion de alimentos, coccion, etc.). Ademas,
se tuvo en cuenta la cantidad de agua necesaria para cada area.

5. Se disefid plano de una red de distribucién eficiente para el
funcionamiento del sistema hidraulico.

6. Se requirio la intervencién de un maestro de construccién para que pueda
establecer tanto materiales, como precio de mano de obra, insumos, etc.

7. Se realiz6 una lista de materiales a utilizar.

8. Se cotizd precio de materiales.



Logistica y transportacion de materiales e insumos.

Relacionandose al tema del titulo de este proyecto, es necesario explicar a fondo
el tema de la logistica y transporte de materiales e insumos para el sistema
hidraulico del laboratorio de cocina, ya que estos insumos son esenciales para
asegurar que el sistema funcione correctamente y que el proyecto se complete
de manera eficiente y sin contratiempos.

« Una vez que se ha completado un inventario exhaustivo de los materiales
necesarios para el sistema hidraulico, es esencial y fundamental
establecer las especificaciones técnicas de cada elemento de acuerdo
con las necesidades del laboratorio.

o |dentificar los materiales que se deben adquirir en primer lugar, segun su
importancia y secuencia de colocacion.

o |dentificar y seleccionar proveedores confiables que suministren
materiales e insumos de excelente calidad, cumpliendo con las
normativas de seguridad e higiene necesarias en entornos de cocina
profesional. Es recomendable seleccionar proveedores que puedan
asegurar la entrega puntual y la disponibilidad de piezas de repuesto.

« Verificar las garantias y asegurarse de tener los materiales necesarios.

e Asegurarse de que cumpla con las regulaciones locales de plomeria y
seguridad alimentaria, como la capacidad de soportar altas temperaturas,
la durabilidad contra la corrosion y la resistencia a la corrosion.

e Garantice que todos los materiales se almacenen de forma segura para
evitar cualquier tipo de perjuicio durante su transporte. Es necesario
utilizar materiales de empaque adecuados para asegurar la integridad de
tuberias y otros componentes susceptibles.

o Es necesario etiquetar correctamente cada material para que sea facil de
reconocer al guardarlo. Ademas, es importante disponer de
documentacion que confirme la compra de los materiales, asi como los
plazos de entrega y las garantias proporcionadas.



* Resulta indispensable elegir el medio de transporte mas adecuado en
funcién del tamafio y la suavidad de los materiales. Organizar el trayecto
de transporte para minimizar los posibles perjuicios y prevenir retrasos.

e Es importante proteger los materiales para prevenir que se deslicen, se
desplomen o se deterioren. Los materiales deben ser asegurados de
manera que no sufran dafios durante el trayecto.

* Una vez que llegue al lugar designado para instalar el sistema hidraulico,
se recomienda llevar a cabo una exhaustiva inspeccién de los materiales
para garantizar que coincidan con el inventario.

o Es mas que necesario revisar posibles dafios o defectos en los articulos,
como grietas en los conductos o componentes faltantes.

e Es recomendable guardar los materiales en un lugar que esté seco,
seguro y organizado, para evitar que los componentes se deterioren o se
pierdan.

e Asegurarse de que los materiales estén colocados de manera que se
puedan obtener faciimente cuando se necesiten para la instalacion.

2.3. TRABAJOS RELACIONADOS

Segun menciona Villagémez Reséndiz (2020) en el caso de las tecnologias
hidraulicas de las comunidades de los Altos de Morelos existe una diversidad de
formas de captacion y conduccién del agua que va mas alla de la consideracion
tradicionalista de los jaglieyes, en tanto repositorios autéctonos. En la zona
central y nororiental de los Altos, existen otro tipo de dispositivos como cisternas,
apantles, manantiales parcialmente intervenidos, acequias en relativo uso,
bombas eléctricas, asi como mangueras. A partir de la experiencia etnografica
llevada a cabo en pueblos como Tlayacapan y Totolapan, se recabé informacion
relativa a tales innovaciones, las cuales no necesariamente apuntan a la solucion
de la problematica de escasez de agua, sino que emergen en contextos de
elecciones técnicas.

Se han realizado proyectos mas complejos relacionados a tema general de este
trabajo, donde se proporcionan ayuda de elementos como esquemas, planos,
etc. que ayudaron con la obtencién de un disefio hidraulico, sin embargo, este
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fue direccionado para un sistema de riego para jardines, siendo aplicables a
instalaciones turisticas en Cayos al norte de Cuba, especificamente en hotel
Coco Caribe y este trabajo acota que:

En el proceso de disefio, se deben definir las necesidades hidricas,
fuentes de abasto, esquemas hidraulicos de redes, tipo de riego
(localizado, micro o aspersién), seleccion y ubicacion de aspersores,
marco de riego, dimensionamiento de laterales, circuito porta aspersores
y red principal de riego, empleando herramientas informaticas. En Cuba
no se cuenta con un método, o norma, que permita la conformacion de un
disefio racional, que garantice alta eficiencia de los sistemas de riego en
jardines, integrado a la dinamica constructiva, lo cual constituye la
motivacién principal de esta investigacion, y la solucién a este problema
su principal aporte cientifico (Pino Puebla et al., 2020).

“En los ultimos afios Ecuador ha terminado e iniciado la operacion de los
denominados Mega Proyectos Multipropésito: Derivacion Daule-Vinces,
Derivacion Chongén-San Vicente, Control de Inundaciones en el Rio Bulubulu,
Control de Inundaciones Naranjal, Control de Inundaciones Cafiar y Chone
Multipropésito” (Molerio Leén, 2018). Esta autora menciona los mega proyectos
que tiene que ver con sistemas hidraulicos aplicados en provincias del Ecuador
para una correcta gestion de recursos ambientales hidraulicos.

En la provincia alin no existen evidencias literarias o articulos que sustenten la
ejecucion de un proyecto similar al del tema general de este trabajo académico.



CAPITULO lll: DESARROLLO DE LA PROPUESTA

3. PROPUESTA

Implementacién de un sistema de fregadero con drenaje de agua residuales
eficiente para sustentar los desechos y desperdicios de manera adecuada,
amigable con el ambiente.

Se realizo una investigacion de campo para evaluar la factibilidad y seleccion de
los proveedores segun costos veneficios y presupuestos establecidos segun
necesidad del proyecto. Para esta etapa se realiza un cuadro comparativo de

manera general incluyendo costos de transportacion de materiales, Anexo 4.

El proveedor proforma #1 Ferreteria “Andrade” demostré ser confiable en la
entrega oportuna, reduce los valores de presupuesto sin comprometer la calidad.

OBJETIVO 1

Crear un area de fregado de utensilios y vajillas, que garantice el lavado de
insumos en areas de produccion y practicas experimentales, que sea amigable
con el ambiente.

Este objetivo busca crear area de lavado de utensilios e insumo o materiales
para con un sistema hidraulico que garantice la higiene e inocuidad alimentaria
en los talleres de practicas experimentales (materiales, herramientas, repuestos
de sistemas hidraulicos, etc.). Con el fin de mejorar la organizacion y facilitar el
acceso rapido a los insumos necesarios que se requiera para la instalacion
sistema hidraulico.

Al establecer zonas de almacenaje bien delimitadas, con los materiales
categorizados por tipo, tamafio o uso frecuente, se optimizara el tiempo de
acceso a los materiales. Esto prevendra la interrupcién de procesos,
incrementara la eficiencia en las operaciones y disminuira los tiempos inactivos,
dado que el personal encargado de la instalacion del sistema hidraulico podra
hallar lo que requiere de manera rapida sin la necesidad de examinar grandes
volumenes de inventario desordenado. Establecer zonas de almacenaje claras y
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bien organizadas facilitara la organizacion eficaz de los materiales, se disminuira
la acumulacién de residuos y se maximizara la utilizaciéon del lugar.

Una vez establecido el lugar adecuado para el aimacenamiento de los materiales
se debera organizar todos estos insumos y materiales utilizando estanterias,
cajas etiquetadas y una clasificacion que permita acceder rapidamente a los

materiales cuando se necesiten.

Se presenta a continuaciéon un inventario de los materiales e insumos presentado
y a utilizar para el sistema hidraulico en el laboratorio #2.
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Tabla 1: Inventario de materiales

INVENTARIO DE MATERIALES PARA EL SISTEMA HIDRAULICO

MATERIAL CA—N;‘. (o) MEDIDA‘
Correas 80 x 12
Correas 60 x 2
Electrodos 1 libra
Unién de 1/2 1
Pernos (techo) de 2 pulgadas 3 docenas
Duratecho 360 x 2
Teflén 1
Permatex 1
Pintura negra 1litro
Thiner 1
Tubo 1(2 pulgadas)
Codos 4 (2 pulgadas)
Kali-pega 1(pequena)
Disco corte 1(7 pulgadas)
Lavaplatos de 2 pozos sin escurridor | 1
Llave lavaplatos 1




3.1. OBJETIVO 2
Planificar ruta de transporte para el acceso de materiales e insumos para
la instalacion del sistema hidraulico.

Planificar ruta para transporte, la cual permita la movilidad de los materiales e
insumos hacia su area de almacenamiento.

PRESENTACION DE PLANO IMPROVISADO PARA SISTEMA
HIDRAULICO

Al observar el plano que se improvis6 como prospecto de guia del sistema
hidraulico, su localizacién y posible estructura mantienen en parte optimizado
el espacio del laboratorio #2.

llustracion 1: Disefo sistema hidraulico
La ruta a elegir no tendra que obstaculizar ningun tipo de espacio de trabajo de
los albafiiles encargados de la instalacion del sistema hidraulico. Hay que
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recalcar que todo ello debera ser calculado tomando en cuenta las medidas
totales del espacio del laboratorio y del sistema hidraulico a instalar.

El uso de herramientas y equipos adecuados para el transporte e instalacion de
materiales también aumenta la eficiencia, minimizando tiempos de manipulacion
y el riesgo de dafos.

3.2. OBJETIVO 3
Aumentar la eficiencia operativa del laboratorio de cocina.

Una correcta organizacién de materiales mejora la eficiencia operativa y reduce
costos, optimiza el almacenamiento, aprovecha el espacio, controla el inventario
y disminuye el tiempo en tareas no productivas. Para aumentar la eficiencia
operativa durante la instalacion del sistema hidraulico, es fundamental llevar el
seguimiento continuo de los procesos a seguir para la instalacion en el
laboratorio de cocina #2.

Primero, se cre6 un plano del disefio hidraulico adecuado que considerara la
disposiciéon del espacio y la ubicacion estratégica de los equipos garantizando
una instalacién rapida y funcional.

En segundo lugar, coordinar los tiempos de instalacion con las actividades del
laboratorio es crucial para evitar interrupciones innecesarias. Esto incluye
realizar un cronograma de acuerdo a horarios de practicas de los estudiantes y
las fases de instalacién, lo que reduce el impacto en las actividades cotidianas
del laboratorio.

Y por ultimo, llevar una correcta gestion del inventario de materiales y la
planificaciéon de mantenimiento preventivo asegurard que cualquier fallo o
desgaste se detecte antes de que afecte el rendimiento del sistema hidraulico,
contribuyendo a la eficiencia operativa a largo plazo.
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CAPITULO IV:

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1. CONCLUSIONES

En conclusién, las practicas en laboratorio de gastronomia no solo son un
espacio para adquirir destrezas técnicas, sino también una oportunidad para
experimentar, innovar y formar una comprensién integral de los procesos
culinarios, lo cual es esencial para el éxito en la carrera gastronémica. Por ello
es muy importante que exista una correcta infraestructura para el funcionamiento
optimo del laboratorio.

El adecuamiento del laboratorio de cocina #2 es indispensable para que se
puedan llevar a cabo actividades académicas necesarias para la adquisicion de
conocimiento de los estudiantes que cursan la carrera de gastronomia o de otra
carrera que posea materias especificas en el campo gastronémico, por lo tanto
el proyecto general es la implementacion de un sistema hidraulico y en base a
ello se presente una serie de propuestas que permitan el desarrollo del mismo.

La propuesta presentada implica objetivos que ayudaran a lograr una logistica y
transportacién adecuada de los materiales o insumos a utilizar en el desarrolio
del proyecto general como tal, logrando asi una mejor organizacioén y control de
seguimiento estratégico que nos permita obtener la instalacién satisfactoria del
sistema hidraulico en el laboratorio de cocina #2.

4.2. RECOMENDACIONES

Se recomienda que las rutas de almacenamiento estén bien localizadas y cerca
de la zona de trabajo y deben tener un acceso facil y rapido que no obstruya el
flujo de trabajo en el laboratorio de cocina de los estudiantes.

En cuanto al area de almacenamiento, es necesario que deba estar en ubicacion
estratégica cerca a la zona de instalacion del sistema hidraulico, lo cual ayudara
a reducir el tiempo de transporte y facilitara el acceso a los materiales.

Como se trata de un laboratorio de cocina, el area de almacenamiento debe
cumplir con normativas de seguridad y normativas sanitarias, asegurandose de
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que los materiales no entren en contacto con alimentos o superficies de trabajo,
evitando riesgos de contaminacion.
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ANEXO 1

ANEXOS

PROFORMA # 1 FERRETERIA ANDRADE

MATERIAL

CORREAS
CORREAS

ELECTRODOS
UNION DE 1/2

PERNOS (TECHO) DE 2
PULGADAS

DURATECHO

TEFLON

PERMATEX

PINTURA NEGRA

THINER

TUBO

CODOS
KALI-PEGA
DISCO CORTE

LAVAPLATOS DE 2 POZOS SIN
ESCURRIDOR
LLAVE LAVAPLATOS

TOTAL

CANT. O PRECIO
MEDIDA UNITARIO
80 x 12 $18.25
60x2 $13.45

1 libra $3.75

1 $0.80

3 docenas $0.06
360 x 2 $16.00

1 $1.80

1 $2.75
1litro $6.50

1 $2.50
1(2 pulgadas) $3.35

4 (2 pulgadas) $1.25
1(pequefia) $5.90
1(7 pulgadas) $2.00

1 $90.00

1 $9.00

TOTAL

$36.50

$26.90

$3.756
$0.80
$2.15

$32.00

$1.80

$2.75

$6.50

$2.50
$3.35
$4.99
$5.90
$2.00

$90.00

$9.00

$230.89
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ANEXO 2.

PROFORMA # 2 FERRETERIA EL CHONERO

MATERIAL

CORREAS
CORREAS
ELECTRODOS
UNION DE 1/2
PERNOS (TECHO) DE 2 PULGADAS
DURATECHO
TEFLON
PERMATEX
PINTURA NEGRA
THINER

TUBO

CODOS
KALI-PEGA
DISCO CORTE

LAVAPLATOS DE 2 POZOS SIN
ESCURRIDOR

LLAVE LAVAPLATOS

TOTAL

T——

CANT. O PRECIO
MEDIDA UNITARIO
80x 12 $18.75

| 60 x 2 $13.85
1 libra $4.00
1 $0.90
3 docenas $0.07
360 x 2 $16.45
1 $1.90
1 $3.00
1litro $6.75
1 $2.70
1(2 pulgadas) $3.50
4 (2 pulgadas) $1.30
1(pequenia) $6.20
1(7 pulgadas) $2.15
1 $100.00
1 $10.00

TOTAL

$37.5

$27.70

$4.00

$0.90

$2.35

$32.90

$1.90

$3.00

$6.75

$2.70

$3.50

$5.20

$6.20

$2.15

$100.00

$10.00

$246.75
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PROFORMA # 3

FERRETERIA EL MAESTRO
MATERIAL CANT. O MEDIDA PRECIO TOTAL
UNITARIO
CORREAS 80 x 12 $19.00 $38.00
CORREAS 60 x 2 $14.00 $28.00
ELECTRODOS 1 libra $4.25 $4.25
UNION DE 1/2 1 $1.00 $1.00
PERNOS (TECHO) DE 2 | 3 docenas $0.10 $3.60
PULGADAS
DURATECHO 360 x 2 $16.60 $33.20
TEFLON 1 $2.00 $2.00
PERMATEX 1 $3.15 $3.15
PINTURA NEGRA 1litro $6.90 $6.90
THINER 1 $3.00 $3.00
TUBO 1(2 pulgadas) $3.80 $3.80
CODOS 4 (2 pulgadas) $1.45 $5.80
KALI-PEGA 1(pequefia) $6.40 $6.40
DISCO CORTE 1(7 pulgadas) $2.25 $2.25
LAVAPLATOS DE 2|1 $105.00 $105.00
POZOS SIN ESCURRIDOR
LLAVE LAVAPLATOS 1 $10.50 $10.50
TOTAL | $256.85
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Anexo 4.

Cuadro comparativo

Proveedor

Ferreteria

Costo
Material

Costo Mano | Costo Total
De Obra

$296.75

2 $246.75 $50.00
Chonero

8 Ferreteria El $256.85 $50.00 $306.85
Maestro
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Anexo 5.

Area escogida para el fregadero de los talleres/laboratorios de gastronomia

llustracién 2: Ubicacién del laboratorio de cocina #2
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