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Fundamentacion de laidea de negocio

Los hogares de la actualidad y en especial los de Bogota, con relacion a la alimentacion
y Su preparacion, optan en su mayoria por alternativas rapidas y nutritivas que permitan
afrontar su dia a dia, para el caso de las personas que laboran, el llevar a sus lugares de
trabajos la comida preparada es una alternativa mas econémica y saludable que solicitar
domicilios y/o comer en restaurantes. Sin embargo, también es significativo el nimero de
personas que prefieren consumir las comidas rapidas como una alternativa para esos dias que
no preparan almuerzo o ideal para los fines de semana al compartir en familia o amigos, en los
centros comerciales que estan ubicados cerca a sus lugares de vivienda o trabajo, resulta ser
el lugar preferido por encontrar en un mismo lugar la posibilidad de diversion, atencién a
asuntos laborales y/o personales o sencillamente compartir en un restaurante una comida
diferente, segun la revista especializada de gastronomia en Colombia La Barra (edicién 69 -
2014).

Las comidas rapidas han sido las principales alternativas al momento de elegir un plato
de rapida preparacion, precios comodos y deliciosos al paladar. Y aunque han sido
estigmatizados como comidas chatarras por su alto nivel energético, hoy en dia los clientes
buscan también alternativas nutritivas que contribuyan en su salud. En especial, el enfoque
estara a las pizzas que han sido agrupadas dentro de las comidas rapidas en Colombia y
respecto a los datos de consumo en el 2017, movié 365 mil millones de pesos con un
crecimiento anual de 800 millones y la ciudad que mas consume este plato es Bogota,
representado por el 33% de la produccién nacional, estadistica tomada del periédico panorama
cultural publicado el 20 de agosto de 2018.

El integrar en un mismo lugar alternativas de diversion y alimentacion es la propuesta

gue Pizza Golf S.A.S tiene para la comunidad que habita, estudia y labora en la UPZ



Arborizadora de la localidad de Ciudad Bolivar, uno de los sectores al sur de Bogota con mayor
proyeccion de crecimiento residencial.

Un lugar ambientado donde sus asistentes encontraran en el menu diferentes
alternativas de pizza en especial la tipo pannini con topping diferentes a eleccion, pizzas
tradicionales y otros productos, asi Pizza Golf sera la nueva propuesta de comidas para los
asistentes al centro comercial Gran Plaza el Ensuefio, quienes también podran disfrutar del
area de juego de mini golf con todas las medidas de proteccién de bioseguridad y salubridad.

La UPZ Arborizadora, cuenta con nuevos conjuntos residenciales y comercialmente,
desde el 2019 se inauguré el Centro Comercial Gran Plaza el ensuefio, vitrina comercial que a
la fecha cuenta con promedio de circulacion diaria de 24.200 personas segun estadisticas de
ingreso 2019, informaciéon suministrada por Gonzélez, A. (2021). El centro comercial se ha
constituido uno de los lugares mas visitados por los habitantes del sector por la variedad de
alternativas comerciales y de entretenimiento para la comunidad del sector.

Adicionalmente, Pizza Golf contribuira socialmente con dos comunidades especificas en
el desarrollo y fortalecimiento de oportunidades de empleabilidad con los jovenes en condicién
de vulnerabilidad que se hayan participado de los programas de IDIPRON y con la adquisicion
de suministro de los alimentos requeridos para los menus, mediante las compras en el proyecto

integral de desarrollo rural de mercados campesinos.



Justificacion

Dada la forma de vida actual, existe una realidad imposible de negar frente a la
competitividad y la globalizacién de los mercados. Segun la revista especializada de
gastronomia en Colombia La Barra (edicion 69 - 2014), La comida rapida se ofrece como
alternativa econdémica a los consumidores. La industria de la comida rapida se encuentra
actualmente en un periodo de crecimiento sostenido en el mercado nacional, principalmente
debido a una fuerte expansién de sus negocios, que originalmente se ubicaban en ciudades
con gran afluencia de personas. Este sector se caracteriza por estrategias continuas agresivas
ya que es un sector relativamente equilibrado, por lo que la rivalidad es muy fuerte para
superarse y estar a la cabeza. Esto se refleja en las constantes ofertas, promociones y
combinaciones orientadas a promover el consumo de los productos saludables y la fidelizacién
de los consumidores de comida rapida.

Pizza Golf llegara al mercado a contribuir en la oferta gastronémica de la UPZ
Arborizadora, mediante la puesta en marcha de un restaurante ambientado para familias y
amigos, visitantes del centro comercial Gran Plaza el Ensuefio.

Hoy, con la tendencia social de elegir comidas fuera de casa en familia, amigos o
eventos sociales, la industria de la gastronomia se ha ido desarrollando paulatinamente. El
concepto es elegir el restaurante adecuado y agregar valor a través de experiencias
innovadoras y disfrutar de comidas rapidas preparadas con ingredientes de calidad y a esto se
direcciona Pizza Golf. La importancia en que se genera la idea radica en la necesidad
existente, de brindar servicios innovadores a la comunidad, capaces de ofrecer entretenimiento,
multiples sabores y nuevos conceptos gastronémicos, porque los habitantes del lugar estaran
interesados conocer y probar diferentes lugares, comidas, ambientes y experiencias, hoy la
demanda se centra en el cambio, la innovacion y los nuevos desafios, por lo que las personas
son cada vez mas exigentes a la hora de elegir lugares para la alimentacion, el ocio, el

entretenimiento y la distraccion.



El problema que se detecta a través de la observacion directa, es la falta de
restaurantes tematicos en el sector orientado a los chicos, jovenes, familias y amigos. Pizza
Golf brindara a los clientes la posibilidad de satisfacer las necesidades de entretenimiento,
pasatiempo y encuentro acompafiado de una deliciosa gastronomia en un ambiente que
transporte a chicos, jovenes y adultos a la magia del golf. Para ellos Pizza Golf cuenta con
diversificacién de productos, los cuales, en conjunto con su temética deportiva, integran una
experiencia sin igual, creando momentos y recuerdos llenos de felicidad.

Adicionalmente, el DANE registré para Bogota una tasa de desempleo del 9.7 % (2020) donde
los inactivos son jovenes y adultos mayores. A nivel social el proyecto generara
aproximadamente diez (10) nuevos empleos en su inicio, especificamente: personal
manipulador, personal de servicio al cliente, personal para empacamiento y entrega del
producto, entre otros; la empleabilidad estara enfocada a jovenes del proyecto 1104: Distrito
Joven del Instituto Distrital para la Proteccion de la nifiez y la Juventud- IDIPRON, con el
proyecto de desarrollo de competencias laborales a jévenes con derechos vulnerados, cuyo
objetivo general es brindar oportunidades de desarrollo de competencias laborales
contextualizadas y pertinentes por parte de jovenes bogotanos en situacion de calle, en riesgo
de habitabilidad en calle y en condiciones de fragilidad social, asi como el reconocimiento de
sus habilidades, contribuyendo a la sociedad de bajos ingresos y sin oportunidades de trabajo
de la UPZ Arborizadora. Los proyectos y programas estan contemplados en la pagina web de

la entidad www.idipron.com.co.

La Responsabilidad Social Empresarial es parte fundamental en este proyecto, con el
fin de contribuir a la generacion de valor para la humanidad y también para la organizacién, por
eso las compras publicas locales de alimentos han sido identificadas y utilizadas por muchos
paises como una estrategia de desarrollo local que contribuye simultaneamente a la reduccién
de la pobreza, la seguridad alimentaria y nutricional, y la inclusion socioeconémica de los

agricultores familiares (FAO 2015, 2019). En particular, “las compras publicas de alimentos


http://www.idipron.com.co/

pueden proporcionar un canal de comercializacion accesible y una fuente de ingresos para los
agricultores, promoviendo su participacion en los mercados. El acceso a éstos y los ingresos
obtenidos permiten a los pequefios agricultores invertir en la produccién y la productividad.
Asi como aumentar el bienestar familiar. A su vez, esto puede repercutir positivamente en los
medios de vida, la seguridad alimentaria y la nutricion" (FAO, 2019).

Por ello, Pizza Golf estd comprometida con el desarrollo local y promueve la adquisicion
de productos agricolas y productos procesados, producidos o vendidos por proveedores en la
economia local de acuerdo con la normativa, en el documento CONPES D.C 09 el cual adopt6
la Politica Publica de Seguridad Alimentaria y Nutricional para Bogota: "Construyendo
Ciudadania Alimentaria 2019-2031".

De otra parte, El golf es un deporte en el que el objetivo es, utilizando diversos palos o
bastones, introducir una pelota pequefia y dura en cada uno de los 18 hoyos que se encuentran
en un extenso campo de césped al aire libre; gana el jugador que completa el recorrido
salvando los obstaculos con un menor nimero de golpes, definicion tomada de la pagina
Oxford Languages.

Este deporte tiene una adaptacion en miniatura que conserva su estructura y facilita su
practica en lugares de menor tamafio y convirtiéndose en una alternativa diferente e innovadora
para personas que no tienen acceso a los grandes campos de golf y sin generar grandes
costos.

De acuerdo a la publicacién realizada en el 2017 en la pagina www.glofremares.com

menciona entre otros, que los beneficios del golf es combatir el sedentarismo, mejora la

concentracion, relaja el cuerpo y la mente, mejora la coordinacion motora y la flexibilidad.
Aumenta la autoestima, principalmente en nifios y adultos mayores ya que con cada

logro seran conscientes de sus progresos, incentiva el afan de superacion, desarrolla la

paciencia.


http://www.glofremares.com/

Potencia la toma de decisiones ya que cada golpe dependera de una estrategia para su
éxito aportando a los mas pequefos habilidades para la toma de decisiones y asumir las
consecuencias de las mismas.

Enlaza el compafierismo y aporta a los valores, a pesar de parecer un juego individual,
es muy importante trabajar en equipo y a la vez favorece la socializacion ya que los jugadores
avanzan al tiempo en cada pista mientras practican un juego limpio dentro del respeto y el
seguimiento de reglas.

Es un juego apto para toda edad y género, una perfecta oportunidad para compartir con
los mas pequefios y con los mayores de la casa ya que no requiere de mayor esfuerzo fisico y
es idoneo para estrechar lazos familiares o para fortalecer relaciones con amigos y
compafieros de trabajo.

Por todas las razones mencionadas Pizza Golf S.A.S encuentra en el golf la
oportunidad perfecta para ofrecer una nueva alternativa llamativa, saludable y beneficiosa para

los clientes.



Ciencia, tecnologia e innovacion

De acuerdo al articulo “25 tendencias para restaurantes que dominaran en 2020” en el
periddico digital de los restaurantes, los establecimientos de alimentos constituyen un elemento
fundamental en la sociedad y en el desarrollo de la economia del pais, se encuentran diversos
estilos de restaurantes, todos con un objetivo comun que es satisfacer las necesidades y
gustos gastronémicos de sus clientes.

El mercado marca tendencias dentro de las que se encuentra el ofrecer productos
saludables con garantia de limpieza y manejo de alimentos, menus para nifios, bebidas bajas
en azlcar, opciones veganas, entre otros. En cuanto a las tendencias basadas en las
experiencias los comensales buscan atencién a clientes sin acompafiante, agilidad en la
atencion y por supuesto, un excelente servicio.

La implementacion de la tecnologia es tal vez uno de los principales cambios
innovadores en el sector alimentario, desde el uso de apps para toma de pedidos o reservas
hasta la atencién robotizada son tendencias que sin duda se convierten en un factor innovador
en la actualidad.

Sustentado en lo planteado en el periédico digital de los restaurantes, Pizza Golf S.A.S,
se adapta a estos cambios a través del uso de una app que optimice el manejo de tiempo a sus
comensales con la opcion de realizar reservas, consultar el menud con sus precios, escoger los
productos a consumir indicando los toppings que desea incluir, asi como las bebidas que los
acompafiaran e inclusive de realizar el pago a través de medios electrénicos con cargo a su
cuenta bancaria, de esta manera, al llegar al establecimiento su principal preocupacion sera
disfrutar de un momento agradable en compafiia de su familia y/o amigos.

De otra parte, se usara una plataforma que conecte mantenga actualizados sus
inventarios y conecte con sus proveedores para realizar sus pedidos de manera automatica y

en linea con sus principales proveedores, mediante el uso del internet (pagina web) y redes



sociales, como Whatsapp, Twitter, Facebook e Instagram, las cuales tendra un rol muy
importante en la atraccion de nuevos clientes interesados por las buenas experiencias
compartidas por nuestros visitantes.

De acuerdo a la definicion de innovaciéon empresarial definida en el Manual Oslo, Guia
para la Recogida e Interpretacién de Datos Sobre Innovacion “Se entiende por innovacion la
concepcion e implantacion de cambios significativos en el producto, el proceso, el marketing o
la organizacion de la empresa, con el propdsito de mejorar los resultados”. Para Pizza Golf
S.A.S. contara con innovacion en cada una de las cuatro lineas asi: Producto, uno de los
productos es la pizza tipo panini la cual esta soportada en pan baguete y con la alternativa de
eleccion de los topping (ingredientes) por parte de los clientes, propuesta que no esta
disponible en el sector. Proceso, esta presente al contar con el area de barra de servicios,
donde estaran ubicados los ingredientes y el cliente se dirigira para elegir y realizar su pedido,
contribuyendo en la disminucion el tiempo de atencién. Marketing, los clientes cuentan con la
posibilidad de disfrutar del mundo del golf con la ambientacion del lugar, mesas escalonadas,
jugar en la pista de mini golf, brindando alternativas de pasatiempo, y encuentros con familia y
amigos mientras disfrutan de la pizza. Organizacién, comprometida con el desarrollo local
promoviendo la adquisicion de productos agricolas y productos procesados, producidos o
vendidos por proveedores en la economia local y finalmente la empleabilidad a jévenes del
proyecto 1104: Distrito Joven del Instituto Distrital para la Proteccion de la nifiez y la Juventud —
IDIPRON. Con su proyecto de desarrollo de competencias Laborales a jévenes con derechos

vulnerados.



Objetivos
Objetivo general

Disefar una propuesta para la creacion de una pizzeria con ambientacion de golf,
ubicada en el centro comercial El Ensuefio de la UPZ Arborizadora de la localidad Ciudad
Bolivar en la ciudad de Bogota.

Objetivos especificos

Realizar analisis y estudio de mercado para establecer las tendencias y potencial
consumo de comidas rapidas, principalmente pizza, en la UPZ Arborizadora de la localidad de
Ciudad Bolivar.

Identificar los aspectos técnicos del proyecto, teniendo en cuenta el tamafio, la
localizacién y el proceso tecnolégico a implementar para una pizzeria en la UPZ Arborizadora
de la localidad de Ciudad Bolivar.

Desarrollar un analisis econdmico-financiero para conocer la rentabilidad y viabilidad del
proyecto a realizar.

Establecer metas de compromiso social para el beneficio de la comunidad.



Analisis interno
Capacidad directiva

Tabla 1

Ponderacion capacidad interna directiva

Planeacién estratégica

s TR e Fortaleza Debilidad
CAPACIDAD (P) Calificacion | Puntuacién | Calificacién | P untuacién
Oy 1] (C) po nderada <) po nderada
[36 4] (P*C) [16 2] (P*C)
1. Capacidad Directiva
1. Ir'nagen corporativa. Responsabilidad 0,07 4 0.28 0,00
social
2. Orientacién empresarial 0,07 3 0,21 0,00
3. Agresmdgd para enfrentar la 0,06 3 0,18 0,00
competencia
Total parcial: 0,7

Elaboracién propia

Andlisis E Interpretacién Por Factor.

Imagen corporativa. Responsabilidad social: Pizza Golf S.A.S identifica su imagen
corporativa como un lugar gastronémico con un ambiente de golf. En sus pilares fundamentales
como politica responsable se establecera la contribucién en el restablecimiento de derechos a
jovenes con condicioén de vulnerabilidad como principales colaboradores y el apoyo en la

compra de sus ingredientes e insumos en los mercados campesinos como proveedores,

adoptando la politica publica de seguridad alimentaria y nutricional para Bogota.

Orientacion empresarial: Hacer de la pizza un plato facil de consumir, con presentacion

diferente y delicioso al paladar de los clientes; podra ser una nueva alternativa para la

comunidad de la UPZ Arborizadora, sumado a esto las instalaciones ambientadas con la

tematica de golf y una mini area de juego, ya que en el sector no se cuenta con un lugar de

estas caracteristicas.




Agresividad para enfrentar a la competencia: Basadas en la masa fresca, crujiente del
baguette y unos ingredientes naturales rigurosamente seleccionados mediante la
implementacion de estandares de calidad, se pretende que Pizza Golf S.A.S sea una empresa
reconocida por sus productos, instalaciones y con un valor diferencial ante la competencia del
sector como un lugar con ambiente de golf donde los clientes se conectaran con sus familias y
amigos creando momentos y recuerdos llenos de felicidad.

Analisis E Interpretacion Por Capacidad. Pizza Golf S.A.S pretende
fundamentalmente generar una cultura de cooperacion que identifique a sus colaboradores con
el proyecto econdémico y de responsabilidad social, y que, de esta manera, se generen
estrategias de coordinacion que permitan lograr la eficacia en la asignacion de los recursos. La
orientacion empresarial sera clave para el éxito del futuro en su capacidad creativa, de
innovacién y, sobre todo, en la capacidad de asumir los riesgos al incorporar eficientemente
sus productos, procesos de elaboracion, distribucién y entrega, e instalaciones.

Capacidad competitiva
Tabla 2

Ponderacion capacidad interna competitiva

Ponderacién Fortaleza Debilidad
CAPACIDAD P Calificacién | P untuacién | Calificacién | P untuacién
0y 1] <) ponderada {€) ponderada
J [26 4] (PC) 116 2] (PC)
2. Capacidad Competitiva
1. Fuel.z.a de producto, calidad, 0,07 4 0.28 0.00
exclusividad
2. Participacién del mercado 0,07 0,00 2 0,14
3. Uso de la curva de experiencia 0,07 0,00 2 0,14
Total parcial: 0,6

Elaboracién propia



Andlisis E Interpretacién Por Factor. Fuerza de producto, calidad, exclusividad: Se
pretende crear unas premisas entorno a los productos de alta calidad y seguridad alimentaria
en la pizza tipo panini, siendo estos dos factores importantes en los procesos de Pizza Golf
S.A.S ofreciendo productos seguros, que satisfagan las necesidades y gustos de los clientes,
mediante estrictos controles de calidad a los que se someteran los procesos de elaboracion,
distribucién y entrega al igual que a los proveedores y al establecimiento, siendo un lugar
adaptado al golf, agradable con un ambiente familiar y acogedor.

Participacion del mercado: Existen marcas fuertes lideres en los mercados con
presencia consolidada y esto genera una debilidad que debe ser rdpidamente contrarrestada
con estrategias que nos permitan ser sostenibles a través del tiempo.

Uso de la curva de experiencia: El proyecto surge por la necesidad familiar de una de
las compalfieras integrantes del grupo, en contar con ingresos fijos que permitan atender las
necesidades econdmicas y contar con una proyeccioén financiera empresarial. Es asi que no se
cuenta con la curva de experiencia, la cual se debe establecer a mediano plazo.

Andlisis E Interpretacién Por Capacidad. La capacidad competitiva estara orientada
en poder alcanzar sus objetivos reales en un emprendimiento. En donde se creen una serie de
situaciones que generen trabajo especializado (a través de las escuelas de formacién) y se
unan fuerzas entre los colaboradores que sean parte del proyecto, capaces de impulsar la
competitividad necesaria a través de una adecuada gestion y sus lideres que permitira saber
gué procesos se pueden mejorar y en qué fase esta la compafia. Para contrarrestar las
debilidades como son uso de la curva de experiencia al ser un nuevo proyecto, el tiempo dara
los parametros para mejorar los procesos productivos al saber hacer las cosas tanto en la
gerencia como en los trabajadores que ganaran experiencia a medida que se repita una
operacion varias veces, habra una reduccion en el tiempo empleado para realizarla y asi se
reduciran los costos totales de la produccion, siempre y cuando exista un aumento sostenido

de las ventas. En una economia como la del pais y en la actualidad en la que la competitividad



es un valor primordial y el mantener los niveles de excelencia es una cuestidon de supervivencia
en la participacion del mercado.

Capacidad financiera

Tabla 3

Ponderacion capacidad interna financiera

Ponderacién Fortaleza Debilidad
CAPACIDAD P Calificacién | P untuacién | Calificacién | P untuacién
[O y 1] (C) ponderada (C) ponderada
[36 4] (PHC) [16 2] (PHC)
3. Capacidad Financiera
1. Acceso a capital cuando lo requiera 0,07 0,00 1 0,07
2. Rentabilidad retorno de la inversién 0,07 3 0,21 0,00
3. Habilidad para competir con precios 0,06 3 0,18 0,00
Total parcial: 0,56

Elaboracién propia

Andlisis E Interpretacidén Por Factor. Acceso a capital cuando lo requiera: Para
generar de manera inicial la liquidez en el proyecto se accedera a créditos bancarios siendo
una de las principales limitantes con la que se cuenta, existiendo la necesidad de generar
estrategias a corto plazo, lo cual implica un reto para la gestién de recursos que permitan la
puesta en marcha de las acciones establecidas en el cumplimiento de los objetivos planteados
del proyecto.

Rentabilidad retorno de la inversion: El andlisis financiero muestra que el retorno de la
inversion es un punto a favor para el desarrollo del proyecto ya que se estima en 10%, lo cual
es atractivo ante los 0jos de los posibles inversionistas. De igual manera para las solicitudes de
financiacién bancaria, es un indicador que da confiabilidad para eventualmente disminuir el

plazo de pago.



Habilidad para competir con precios: Un sector estable de la economia como es el
sector de los alimentos, ventas 100% de contado y compras a crédito que permite financiacién
interna, con excelente rentabilidad determinando que la pizza tipo pannini se vendera en
promedio a $10.000 siendo un valor accesible para el nicho de mercado que se determiné
inicialmente, los demas productos del menu se ofreceran a precios similares a la competencia,
con lo cual sera una alternativa competidora en el mercado.

Analisis E Interpretacion Por Capacidad. Dentro del analisis del proyecto ante la
capacidad financiera el acceso a capital constituye una debilidad menor, accediendo a un
crédito a largo plazo, el cual genera sobrecostos en la operacion que deberan ser medidos y
evaluados al llevar a cabo inversiones o pagos en un determinado periodo de tiempo. El retorno
de la inversién sera decisivo en el desarrollo y crecimiento tanto a corto, medio o largo plazo y
la habilidad para competir con los precios se debera generar con el fin de lograr los objetivos
previamente determinados por Pizza Golf S.A.S., ademas de asegurar liquidez y margen en las
diferentes operaciones.

Capacidad tecnoldgica
Tabla 4

Ponderacion capacidad interna tecnologica

EerE i Fortaleza Debilidad
CAPACIDAD ) Calificacién | P untuacién | Calificacién | P untuacién
Oy 1] ©) ponderada ©) ponderada
(36 4] (PC) 16 2] (PC)
4. Capacidad Tecnoldgica
1. Capacidad de innovaciéon 0,06 3 0,18 0,00
2. Efectividad de la produccién y 0.07 a 0.28 0.00
programa de entrega
3. Valor agregado al producto 0,06 3 0,18 0,00
Total parcial: 0,6

Elaboracién propia.

Andlisis E Interpretacién Por Factor. Capacidad de innovacion: Poder ofrecer una

nueva alternativa alimenticia en el sector, que sea agradable, combinandolo siempre al gusto



del consumidor, con la tranquilidad de estar tomando un alimento completo, con ingredientes
frescos hara que sea un lugar reconocido por sus productos e instalaciones en donde los
clientes se conectan con sus familias y amigos creando momentos y recuerdos de felicidad.

Efectividad de la produccién y entrega: Pizza Golf S.A.S. Pretende ofrecer siempre
productos de primera calidad, permitiendo que el cliente sea el centro de la experiencia al ser
ellos quienes escojan los topping hasta la entrega directa o a domicilios por medio de las
aplicaciones destinadas para tal fin.

Valor agregado al producto: Desde la increible experiencia de su sabor hasta su
delicioso aspecto y rico olor al poder escoger los toppings disponibles a la vista al contar con
una linea de distribucién en donde se puede ver como se prepara y llega a la mesa. Usar
Unicamente los mas finos ingredientes y hornear cada pizza en el momento que se le ordene,
teniendo los aderezos adicionales perfectos, en un lugar donde los clientes se conectaran con
sus familias y amigos creando momentos y recuerdos de felicidad y esparcimiento con los
juegos de golf y podran interactuar en las redes sociales al contar con wifi gratis para compartir
esas experiencias mediante la transparencia de sus vivencias y satisfaccion del producto y sus
instalaciones ambientadas con un golf. Asi como introducir sistemas informéticos para la
gestion de pedidos y pagos.

Andlisis E Interpretacién Por Capacidad. Dentro de la capacidad tecnol6gica y lo
encontrado en el estudio de mercado se determina que el negocio no esta solo en las pizzas,
sino también en la manera en que se hace participe al cliente en su linea de produccion al
escoger sus ingredientes, en cémo se da la distribucion y entrega, lo que significa estar en el
negocio de la tecnologia que, a su vez, debe estar adaptada con herramientas interesantes
para mejorar la experiencia del usuario. Como fortaleza se optaré por la méxima transparencia,
algo que se transmite gracias a las redes sociales y las recomendaciones de sus clientes en
cuanto a sus productos e instalaciones y la creacion de App para gestionar sus pedidos y

agendar su juego de minigolf.



Capacidad talento humano
Tabla 5

Ponderacion capacidad interna talento humano

Ponderacion Fortaleza Debilidad
CAPACIDAD G Calificacién | P untuacién | Calificacién | P untuacién
[0 1] [{=B] ponderada (c) ponderada
i 1364] (PC) 116 2] (P'C)
5. Capacidad Talento Humano
1. Rotacion 0,06 0,00 1 0,06
2. Pertenencia 0,07 3 0,21 0,00
3. Compromiso social 0,07 4 0,28 o] 0,00
Total parcial: 0,6

Elaboracién propia.

Andlisis E Interpretacién Por Factor. Rotacién: Los contratos seran definidos y
establecidos mediante acuerdos y politicas del proyecto IDIPRON 1104, con el fin de hacer un
nuevo contrato social con igualdad de oportunidades para la inclusién social, productiva y
politica; es asi que la duracion sera de un afio por colaborador, generando un indicador de
rotacion diferencial, brindando oportunidades de desarrollo de competencias laborales
contextualizadas y pertinentes por parte de los jovenes en situacion de calle, en riesgo de
habitabilidad de calle y en condiciones de fragilidad social, asi como el reconocimiento y
desarrollo de sus habilidades mediante las oportunidad de empoderamiento de competencias
laborales.

Pertenencia: Una pizzeria con enfoque empresarial debe definir objetivos factibles y
para lograrlos debe contar con cualidades como la inteligencia, la experiencia y la imaginacion
o lluvia de ideas, siendo procesos participativos esenciales para encontrar soluciones e
incrementar la produccion y rentabilidad. Con las escuelas de capacitacion y aprendizaje se

gestionan los recursos y condiciones para el primer empleo que busca que aprendan a trabajar



trabajando y construir experiencias laborales con sentido de corresponsabilidad, generando
oportunidades para el fortalecimiento de competencias socio laborales.

Compromiso social: EI compromiso social ante la comunidad se generara con la
contribucion en el restablecimiento de derechos a jovenes con condicion de vulnerabilidad
dando la oportunidad laboral como trabajadores del proyecto, convirtiéndose en un colectivo
gue necesita la ayuda de todos para salir adelante y que servirdn como altavoz para visibilizar y
concienciar a la poblacion sobre la realidad de este grupo, entendiendo la limitacién del
desarrollo de las capacidades y la carencia de oportunidades de estos jovenes, mediante el
estimulo de corresponsabilidad. Ademas, se realizara acuerdos de servicios con proveedores
gue pertenezcan al proyecto de compras publicas de alimentos, en donde se permita
proporcionar un canal de comercializacién accesible y una fuente de ingresos para los
agricultores de Cundinamarca, promoviendo asi su participacion en el mercado, mediante la
construccién de espacios que faciliten la coordinacion de estrategias para obtener buenos
precios.

Andlisis E Interpretacién Por Capacidad. Viendo a Pizza Golf S.A.S como una
empresa mas alla de las cifras, de los resultados y las proyecciones en materia econémica
existira un valor bastante importante: el talento humano. Pretende que la calidad del servicio se
sustente como principal fortaleza a los jévenes al implementar los programas internos de
motivacion, con el fin de descubrir y potenciar el talento oculto que tengan; asi como afianzar
valores de cultura y liderazgo; buscara un punto intermedio entre flexibilidad y la metodologia
fija en las escuelas de formacion con caracter didactico y vivencial que pueden aportar ideas
para mejorar las lineas de producto, logrando que los jévenes de los convenios puedan dar el
maximo de si mismos y sentirse uno mas que hace parte del proyecto, un factor que llevara a
casos de éxito ya que la mayoria tendra el interés en adquirir mas conocimientos, asegurando
gue ese beneficio pueda dar mayor productividad para la empresa. Adicional a esto, con el

proyecto de compras publicas locales apoyara a la inclusion socioecondmica de los



agricultores familiares, al ser un canal de comercializacion accesible y oportuna para contar con
alimentos mas frescos.

Conclusioén anélisis interno

Tabla 6

Consolidado ponderacion capacidad interna

ParsETEEn Fortaleza Cebilidad
CAPACIDAD P Calificacién | Puntuacién | Calificacién | P untuacién
Oy 1] ((;) ponderada ((;) ponderada
36 4] (PC) [16 2] (PC)
1. Capacidad Directiva
Total parcial: | 0,7
2. Capacidad Competitiva
Total parcial: | 0,6
3. Capacidad Financiera
Total parcial: | 0,5
4. Capacidad Tecnolégica
Total parcial: | 0,6
5. Capacidad Talento Humano
Total parcial: | 0,6
Total parcial: 1,00 2,5 04
Ponderacion TOTAL.: 2,9

Elaboracién propia.

Con una ponderacion del 2,9 se establece que Pizza Golf S.A.S se enfoca en la
implementacién continua de sus procesos y la motivacion por un mejor lugar para trabajar de
sus colaboradores y esto redundara en mejores practicas encaminadas al desarrollo,
crecimiento y estabilidad para todos los Stakeholders, buscando tener una permanencia en el
tiempo del proyecto y la continuidad del negocio con la innovacion de sus lineas de produccion,
entrega y distribucién, aprovechando asi sus fortalezas creando estrategias rapidas que pueda
encontrar factores diferenciadores al interior de la compafiia y la competencia, que sean
adaptables a las debilidades que puedan presentar sus implementaciones y sus politicas
internas e innovacion constante de sus procesos, pero que puede verse reflejado en una mayor
satisfaccion y confianza de sus compradores o clientes, pues todo este esfuerzo mejoraré la
imagen de la compafiia proyectdndola como una organizacion seria y en donde las cosas se

estan haciendo bien aprendiendo a trabajar trabajando.



Analisis externo
Economicos
Tabla7

Ponderacion analisis externo econémico

Oportunidad Amenaza
Ponderacion
FACTOR (P Calificacién | P untuacion | Calificacién | P untuacién
©Oy 1 ©) ponderada (©) ponderada
[12.304] (PC) 12304 (PC)
1. Econémicos
1. Disponibilidad de créditos 0,07 3 0,21 0,00
2. Patrones de consumo 0,07 3 0,21 0,00
3. Fluctuaciones de precios 0,06 4 0,24 0,00
Total parcial: 0,66

Elaboracién propia

Andlisis E Interpretacién Por Factor. Disponibilidad de créditos: En el mercado
financiero colombiano se encuentran créditos de financiacion para iniciar un emprendimiento.
Con el hecho de tener una “idea” que los avale, al tener sus representantes un perfil crediticio
bueno se puede acceder a un tipo de financiacién muy enfocado a sus caracteristicas.

Patrones de consumo: En el estudio de mercado realizado para la puesta en marcha del
proyecto Pizza Golf S.A.S se muestra que la intencién de compra de pizzas en grupos objetivos
depende de la imagen de la empresa, el precio y, en tercera instancia, la calidad de las pizzas,
al igual que la responsabilidad social influye en estos atributos.

Fluctuaciones de precios: En cuanto al factor precio, se analizaron las distintas ofertas
de pizzas del sector para identificar las variables vinculadas. En este contexto, se observé que,
ademés de las listas de sus precios, las empresas presentan promociones o descuentos y
ventas por un conjunto o pack de productos, denominados combos, que también representan

una forma de descuento.



Analisis E Interpretacién Por Capacidad.

Para la empresa se presenta como una oportunidad la disponibilidad de créditos en el
sector financiero, pues a mayor oferta menor sera la tasa de interés. También los patrones de
consumo para los productos de comida rapida en especial la pizza es una oportunidad, a
diferencia de la fluctuacién de precios, el cual se considera una amenaza en grado medio, al
momento del incremento de precios que dependiendo del comportamiento del valor de los
insumos tendra una afectacion significativa en el negocio, se pretende tener controlado por
medio de estrategias.

Politicos
Tabla 8

Ponderacion andlisis externo politico

Oportunidad Amenaza
Ponderacion
FACTOR (P Calificacién | P untuacién | Calificacién | P untuacién
Oy 1] ©) ponderada ©) ponderada
¥ [12.304] (P) [12304] (P*C)

2. Politicos
1. Le_yes de proteccién del medio 0,07 4 0.28 0,00
ambiente
2. Ley'es locales, estatales y federales 0,06 0,00 2 0,12
especiales
3. Camb.los en la Polltlca fiscal y 0,06 0.00 3 018
monetaria del gobierno
Total parcial: 0,58

Elaboracién propia.

Analisis E Interpretacion Por Factor. Leyes de proteccion del medio ambiente: Las
principales normas constitucionales relacionadas con el manejo y conservacion de los recursos
naturales y el medio ambiente y de acuerdo con las diferentes tematicas involucradas en el
desarrollo de las actividades del sector pizzero, Pizza Golf S.A.S comprometida con el medio

ambiente y dando cumplimiento a los requerimientos nacionales, distritales y locales



establecidos bajo los principios de cuidado de los recursos naturales, la proteccién de la
biodiversidad y el reconocimiento de las estrategias sostenibles implementara un plan de
gestion ambiental con el fin de estipular acciones tendientes a la minimizacién de los impactos
negativos ambientales generados en el establecimiento.

Leyes locales, estatales y federales especiales: La injerencia del gobierno en los
negocios afecta la operaciéon de las empresas. Unas de ellas, como las Mi pymes, son mas
sensibles a los movimientos politicos, lo principal de estos sucesos es que las pequefas
empresas aportan en principio al PIB y a la idea de empleos sostenibles, en contextos politicos
normales, con lo cual se pierden auténticas fuentes de trabajo, ya que los empleos concedidos
por las empresas estatales, aumentan en burocracia de modo extraordinario, pero eso no
contribuye a ningun indice de productividad como las empresas de productos, servicios o
comerciales y de esa manera también afectara a los consumidores claves en el proyecto.

Cambios en la politica fiscal y monetaria del gobierno: La rentabilidad de las empresas
se ven afectadas en el momento en que los gobiernos cambian las politicas econémicas; ya
gue esto conlleva a la pérdida de empleos, hace que se frene la generacion de nuevos puestos
de trabajo sustentables y ademas sostenibles, hace que la inversion se detenga, afectando asi
la poblacién con menos recursos y mas vulnerable, generando un desequilibrio entre lo
planeado y lo ejecutado en el proyecto.

Andlisis E Interpretacidén Por Capacidad. Los factores de analisis politicos se
destacan los aspectos relacionados con las leyes de proteccion del medio ambiente, por ser
una empresa que cuenta con el manejo adecuado de los residuos, con proyeccion y
compromiso en el cumplimiento de los lineamientos gubernamentales, integrando los sistemas
humanos armoniosamente con los sistemas naturales. De igual manera las leyes locales,
estatales y nacionales y sus programas encaminados al desarrollo y mejora de las
oportunidades de los ciudadanos; en esta medida, se considera una amenaza en el indice de

consumo por parte de los habitantes del sector. Las variables y los cambios en la politica fiscal



y material del gobierno podran incidir en la fluctuacion de la empresa al considerarse como una
amenaza ante las alzas en precios afectando la oferta de los productos y servicios.

Sociales

Tabla 9

Ponderacion analisis externo social

Oportunidad Amenaza
Ponderacion
FACTOR ) Calificacién | P untuacién | Calificacién | P untuacién
0y 1 (C) ponderada {C) ponderada
Oy 12304l | () | 12304 | ()
3. Sociales
1. Actitudes hacia la calidad de los 0,08 4 0,32 0,00
productos
2. Actitudes hacia el tiempo libre 0,07 4 0,28 0,00
3. Tendencias de desempleo 0,06 0,00 3 0,18
Total parcial: 0,78

Elaboracién propia

Andlisis E Interpretacién Por Factor. Actitudes hacia la calidad de los productos: La
demanda de pizzas de cada empresa depende de varios factores, no solo de su calidad y
precio, sino también de otras variables como la ubicacion de los locales, la comodidad de las
instalaciones, entre otros factores vinculados a la calidad de bienes y servicios. En la
implementacion del proyecto se encuentran factores que generan actitudes hacia la calidad de
los productos ofrecidos, como son: competencia, comunicacion, cortesia, responsabilidad,
credibilidad, confianza, seguridad, acceso al servicio, elementos tangibles del servicio y
empatia, establecidos en la politica de calidad.

Actitudes hacia el tiempo libre: Las nuevas propuestas de restaurantes ambientados se
imponen como una excelente manera para visitar en el tiempo libre y disfrutar de variedades
culinarias, ya que presentan una forma diferente a la hora de degustar los productos ofrecidos,

con transformadoras opciones que combinan alimentos y preparaciones diferentes, los cuales



se destacan por su presentacion. Ademas, no solamente ofrecen platos, sino que también
afiaden un servicio disefiado para transbordar a los clientes a épocas o atmdsferas diferentes,
con una diversidad de colores y texturas donde puedan adquirir rutinas fuera de lo comuan para
el interés de adultos y nifios.

Tendencias de desempleo: El mayor impacto en la generacion de empleos, se logra
cuando mejora la calidad de vida, la posibilidad de educarse y lograr salir del subdesarrollo. La
economia se afecta cuando las personas no tienen oportunidades de empleo, haciendo que la
demanda del producto baje y por ende se afecte la oferta, lo que nos llevaria a un bajo nivel en

la produccion, perjudicando el flujo de dinero en el pais y el proyecto.

Andlisis E Interpretacion Por Capacidad.

Las actitudes hacia la calidad de los productos y hacia el tiempo libre, se consideran
altas oportunidades, en la medida que los clientes podran disfrutar de un menu delicioso con
produccién de calidad e invertir el tiempo libre en actividades de integracion, todo en un mismo
lugar. El desempleo es considerado una amenaza por la afectacién que podra tener al
disminuir el consumo e ingreso a las instalaciones.

Tecnoldgicos
Tabla 10

Ponderacion analisis externo tecnol6gico

Oportunidad Amenaza
Ponderacién
FACTOR P Calificacién | P untuacion | Calificacion | P untuacion
oy 1 ©) ponderada (©) ponderada
[12.304] (PrC) [12.3.04] (PC)
4. Tecnolégicos
1. Globalizacién de la informaciéon 0,07 4 0,28 0,00
2. Tecr?ologla de informacién y 0.07 3 0,21 0.00
comunicacion TIC
3. Facilidad de acceso a la tecnologia 0,07 3 0,21 0.00
Total parcial: 0,70

Elaboracién propia.



Andlisis E Interpretacién Por Factor. Globalizacién de la informacién: La
comunicacion entre personas se ha tornado mas fluida gracias a la globalizacion. La facilidad
con la que se adopta y procesa la informacion permite un conocimiento experto de las
situaciones, como insumos, herramientas, equipos para produccion, capacitacion entre otros
tantos.

Tecnologia de informacion y comunicacion TIC: El desarrollo tecnoldgico permite asi
mismo la agilizacién de procesos productivos que en tiempos pasados eran dispendiosos y
mecanicos para el trabajador. La tecnologia acrecienta la productividad y reduce los costos,
permite que los trabajos manuales consigan ser reemplazados por la sistematizacion de los
procesos. Asi, la formacién de los colaboradores también acrecienta y se centraliza el
rendimiento en el trabajo intelectual.

Facilidad de acceso a la tecnologia: Todo ello permite el acceso de los clientes,
mediante herramientas interactivas que permitan evolucionar con el fin de contar con
herramientas mas eficientes para trabajar de una manera mas rapida y a la vez sencilla, con el
fin de ofrecer mejores experiencias, factor que no se podrian explotar si no estuvieran
conectados a la tecnologia de la informacion.

Andlisis E Interpretacién Por Capacidad. Los factores tecnol6gicos se evidencia una
amenaza menor al contar con tecnologia de media para la produccion y elaboracién de los
productos, sin embargo, se destaca la oportunidad alta en la flexibilidad de los procesos de
produccién y la capacidad de innovacion en los productos al ofrecer un producto diferente y con
la posibilidad de eleccién de ingredientes por parte de los clientes.

Geograficos
Tabla 11

Ponderacion analisis externo geografico



Oportunidad Amenaza

Ponderacion
FACTOR P Calificacién | P untuacién | Calificacion | P untuacién
IO y 1] () ponderada ©) ponderada

[12.304] (P*C) [12.2.04] (P*C)

5. Geograficos

1. Congestionamiento de transito 0,06 3 0,18 0,00

2. Condiciones climaticas 0,06 0,00 3 0,18

3. Ubicacion de negocios de similares

productos 0,07 0,00 2 0,14

Total parcial: 0,50
Elaboracién propia.

Anélisis E Interpretacion Por Factor. Congestionamiento de transito: Siendo
importante el conocimiento cuantitativo y cualitativo de las variaciones de la demanda
ocasionadas por las actividades urbanas, en este caso en el sector y debido al impacto que
generan al sistema vial y al transporte, afectan econémica, social y ambientalmente las
caracteristicas del entorno, este factor se determina como una oportunidad por el aforo mayor
de clientes.

Condiciones climaticas: Algunos de los insumos utilizados para la preparacion de los
productos estan sujetos a fluctuaciones de los precios basados en las condiciones climéaticas.
Es obvio en la agricultura, ya que el clima tiene un efecto directo sobre el rendimiento y esto
tiene un efecto dominé en los costos y rentabilidad del negocio. Al igual el adecuado uso y
disposicién de desechos, contaminacion y manejo de recursos naturales deberan ser parte del
programa de gestion ambiental y economia residual.

Ubicacion de negocios de similares productos: Dado que existe un punto similar en el
sector y como herramienta de medicién ante la demanda, hace posible la correlacién de riesgo
en la utilidad del proyecto.

Andlisis E Interpretacién Por Capacidad. Los aspectos geogréficos identificados

como oportunidades, esta el congestionamiento de transito y el ingreso disponible promedio al



lugar, al relacionar el alto problema de movilidad que tiene la ciudad, donde los habitantes del
sector han optado por compartir en familia en un lugar cerca a sus casa y el Centro Comercial
Gran Plaza el Ensuefio se ha constituido una excelente alternativa para aprovechar el tiempo
en familia, donde las estadisticas de ingreso que tiene el centro comercial lo demuestran. La
amenaza identificada en menor grado es la existencia de una pizzeria en ély de pequefios
negocios de pizza en los alrededores del centro comercial, al igual el clima se presenta como
amenaza al tener efectos directos en los insumos agricolas necesarios para la preparacion de
los productos y esto ocasiona alza en los precios de los proveedores y en gestion ambiental
implantar el adecuado uso de los recursos naturales y disposicion final de residuos que podran
convertirse en costos ocultos de la operacion.

Conclusion andlisis externo.

Tabla 12

Consolidado ponderacién andlisis externo

Oportunidad Amenaza
Ponderacién
FACTOR (P) Calificacién | Puntuacién | Calificacién | P untuacién
[0y 1] (C) ponderada (C) ponderada
[12.3.04] (PC) [12.3,04] (P+C)

1. Economicos
Total parcial: | 0,66
2. Politicos
Total parcial: | 0,58
3. Sociales
Total parcial: | 0,78
4. Tecnolégicos
Total parcial: | 0,70
5. Geograficos
Total parcial: | 0,50
Total parcial: 1.00 24 0.8
Ponderacion TOTAL: 3,2

Elaboracién propia.

Con una ponderacion total del 3.2 se considera que la Pizza es un producto que forma

parte del estilo de vida de las personas y esto conlleva a que en el estudio de factibilidad del



proyecto se cuente con un panorama mas claro de la oferta y demanda del mercado y su
entorno; asi como los factores que afectan el buen desarrollo de produccién, distribucion y
entrega. El cambiante sistema financiero, las politicas legales, ambientales y econémicas
permiten responder de manera adecuada a las oportunidades y amenazas que se presenten
por los factores externos analizados, teniendo ademas productos originales, exclusivos, de
calidad y de marca, con lo cual se espera poder competir con los demas negocios locales ante
el precio y demas factores, se sabe que a mayor demanda y oportunidades menores los costos
de produccién, pero es importante tener en cuenta que estos productos estan compuestos
materias primas que pueden verse afectadas por los cambios climéticos y sus fluctuaciones en
los precios.

DOFA

Estrategias FO

Tabla 13

Estrategias FO

Oportunidades
Dimensiones internas VS  |O1.Disponibilidad de créditos
Dimensiones externas 02 Facilidad de acceso a la tecnologia
03.Actitudes hacia el tiempo libre
Fortalezas ESTRATEGIAS FO

F1. Valor agregado al producto  |E1 F102(Penetracion de mercado)

E2. F203. (Desarrollo de mercado)

F2.Orientacion empresarial

F3.Compromiso Social E3. F301 (Diferenciacion)

Elaboracién propia

E1l F102 (Penetracion de mercado) Permitir que los clientes interactien en las redes
sociales al contar con wifi gratis para compartir experiencias en donde se conectaran con sus
familias y amigos creando momentos, recuerdos de felicidad y esparcimiento mediante la

transparencia de sus vivencias y satisfaccion del producto en las instalaciones ambientadas y


http://domiclio.com/
http://domiclio.com/
http://domiclio.com/
http://domiclio.com/

al mismo tiempo contar con sistemas informaticos agiles para la gestion de pedidos y pagos.
Crear convenios con las aplicaciones actuales para gestionar las entregas de los clientes a

domicilio como (Rappi,_ Domicilios.com, iFood, Uber Eats entre otras) asi como mensajeria

directa.

E2. F203. (Desarrollo de mercado) Hacer de la pizza un plato agradable, con
presentacion diferente y delicioso al paladar de los clientes, serd una nueva alternativa para la
comunidad de la UPZ Arborizadora, sumado a esto las instalaciones ambientadas con
identificaciones de golf y una mini area de juego, ya que en el sector no se cuenta con un lugar
de estas caracteristicas, un servicio disefiado para transbordar a los clientes a épocas o
atmosferas diferentes, donde podran adquirir rutinas fuera de lo coman para el interés de
adultos y nifios.

E3. F301 (Diferenciacién) Promover oportunidades laborales a través de los acuerdos
gue tiene IDIPRON con empresas del sector privado, aprovechando el personal idéneo y los
altos indicadores de desempleo, bajando los costos de mano de obra en la produccion.
Aprovechar la disponibilidad de capital de trabajo y accesibilidad de créditos con que cuenta la
compafiia para fortalecer los proyectos de produccion y desarrollo de nuevos productos,
abastecimiento de materias primas a menor costo mediante acuerdos de servicios con
proveedores que pertenezcan al proyecto de compras publicas de alimentos y canales de
comercializacién con lineas de tiempo mas efectivas, para generar nueva y mayor participacion
en el mercado.

Estrategias DO
Tabla 14

Estrategias Do


http://domiclio.com/
http://domiclio.com/
http://domiclio.com/
http://domiclio.com/
http://domiclio.com/
http://domiclio.com/

Oportunidades
Dimensiones internas VS  |O1.Disponibilidad de créditos
Dimensiones externas  |02.Facilidad de acceso a la tecnologia
03 Actitudes hacia el tiempo libre
Debilidades ESTRATEGIAS DO

D1. Participacion del Mercado  |E4 D103 (Diferenciacion)

D2.Uso de la curva de
experiencia

D3.Acceso a capital cuando lo
requiera

E5. D202 (Plan estratégico)

E6. D301 (Plan estratégico)

Elaboracién propia

E4 D103 (Diferenciacion) Organizar eventos en fechas especiales dia de los nifios, dia
del padre, eventos empresariales, cumpleafios, campeonatos de Golf, etc... Brindando servicios
gratis en la negociacion de paquetes de comidas donde se encargue la logistica del evento,
invitaciones, crear paquetes acordes a las necesidades, decoracioén, juegos y postres, entre
otros) donde los clientes se conectaran con sus familias y amigos creando momentos y
recuerdos llenos de felicidad. Desarrollar campafias publicitarias para el posicionamiento de la
imagen, inicialmente en el sector y luego diversificando el nicho de mercado, usando medios
diferentes a los utilizados en las grandes compafiias, por ejemplo, publicidad en los elevadores,
bafios, en carros y camiones, transporte masivo entre otras.

E5. D202 (Plan estratégico) Generar continuamente la mejora en la eficiencia de los
procesos productivos, la curva de experiencia se podra calcular cada afio incrementando sus
volimenes de ventas por lo menos con tanta rapidez como las demas en el sector,
implementando el uso de las nuevas tecnologias y al mismo tiempo contar con sistemas
informaticos agiles para la gestién de pedidos y pagos. Establecer convenios con las
aplicaciones actuales para gestionar las entregas de domicilios (Rappi, Domicilios.com, iFood,

Uber Eats entre otras).



E6. D301 (Plan estratégico) Escoger como aliado estratégico un banco con servicios
personalizados en donde sus términos y condiciones se ajusten a las necesidades del
emprendimiento, que tenga sucursal cerca al establecimiento, que ofrezca cuentas comerciales
sin cargo alguno o al menor costo, con buenas opciones de financiamiento, adelanto de
efectivo, créditos rotativos, cuentas nomina, beneficio a los empleados, sucursal virtual entre
otros. Crear acuerdos de servicio con los proveedores para adquirir descuento por pronto pago
de facturas o factores ya que se cuenta con capital de trabajo en efectivo.

Estrategias FA
Tabla 15

Estrategias FA

Amenazas
Dimensiones internas VS  |A1.Condiciones climaticas
Dimensiones externas  |A2.Ubicacion de negocios de similares productos

Al.Tendencias de desempleo
Fortalezas ESTRATEGIAS FA

F1. Valor agregado al producto |E7. F1A3 (Desarrollo de mercado).

F2.Orientacion empresarial E8. F2A2 (Desarrollo de producto)

F3.Compromiso Social E9. F3A1 (Alianzas)

Elaboracién propia

E7. F1A3 (Desarrollo de mercado) Comercializar productos nuevos e innovadores que
estén acordes con nuevos estilos de vida en pro de una manera diferente de adquirir los
servicios, aprovechando la flexibilidad y rapida adaptacion de los clientes con los cuales cuenta
Pizza Golf S.A.S, atrayéndolos directamente con promociones, cupones de descuento en la
préxima compra, adquisicion de puntos por compras, todo esto con técnicas como la

geolocalizacién que permite enviar promociones personalizadas o combinar acciones con redes



sociales como Facebook, Instagram, tiktok entre otras, debido a que la economia se afecta
cuando las personas no tienen oportunidades de empleo o menores ingresos.

E8. F2A2 (Desarrollo de producto). Crear estrategias 6ptimas de precios que ayuden a
establecer el punto de equilibrio constantemente y de esta manera incrementar las ventas; en
lugar de determinar un precio redondo a los productos pizzas, como $6.000, determinar uno
menor, pero limitadamente menor, como $5.900 (precio psicolégico), ademas acompafado por
combos como técnica mas positiva si se venden productos complementarios (precio en lote) las
pizzas junto con el jugo o gaseosa, es posible para acrecentar el valor percibido a ojos del
cliente, que ve cdmo esta adquiriendo mas productos a menor monto, que permita competir con
negocios de similares productos ubicados en el sector.

E9. F3ALl (Alianzas). Realizar alianzas estratégicas con los proveedores de compras
locales, con el fin de obtener informacién confiable respecto a fluctuacién de precios, y asi
tomar la mejor decisién de compra y abastecimiento de materias primas en donde su ciclo de
vida no sea tan corto, aprovechando la capacidad de almacenamiento en bodegas propias y
mitigar el costo final del producto.

Estrategias DA
Tabla 16

Estrategias DA

Amenazas
Dimensiones internas VS  |A1.Condiciones climéaticas
Dimensiones externas  |A2.Ubicacién de negocios de similares productos

A3.Tendencias de desempleo
Debilidades ESTRATEGIAS DA

D1. Participacion del Mercado  [E10. D1A3 (Segmentacion o enfoque)

D2.Uso de la curva de

experiencia
D3.Acceso a capital cuando lo
requiera

E11. D2A2 (Innovacién)

E12. D3A1 (Riesgos)

Elaboracién propia



E10. D1A3 (Segmentacion o enfoque) Implementar un constante analisis de informacion
relacionada con el sector de pizzas, negocios locales, nicho de mercado y clientes potenciales,
mediante obtencién de noticias, articulos, estudios de mercados, estudio de encuestas, por
medio de la alcaldia, agremiaciones, administracion del centro comercial, Camara de Comercio,
Fenalco, entre otras que permitan tener un panorama del mercado y poder adquisitivo de las
personas de la Upz Arborizadora para generar planes estratégicos que incrementen el
consumo de la pizza y el uso adecuado del tiempo libre en las instalaciones de Pizza Golf
S.AS.

E11. D2A2 (Innovacién) Disminuir tareas innecesarias y hacer mas eficiente los
procesos, por medio de herramientas que apliquen a la integracion y control de las actividades
con todas las areas de Pizza Golf S.A.S mediante el estudio de tiempos y movimientos dentro
de los estandares de calidad y productividad en la elaboracion, entrega y distribucién; esto con
el fin de ser reconocidos como los mas rapidos en la entrega del producto ya sea presencial o a
domicilios, que nos permitan competir con los negocios de similares productos del sector.

E12. D3A1 (Riesgos) Crear campafias y politicas dentro de su plan de gestién
ambiental, para el manejo de residuos, que permita generar conciencia ambiental con enfoque
centralizado en los colaboradores y clientes, apoyando la reduccién de costos en servicios
publicos y aprovechamiento de los desechos, que promuevan un uso mas circular y eficiente de
los materiales que podran mejorar la actividad economica reducir los desechos y la
contaminacién, usar el agua de manera mas eficiente a través de inversion en infraestructura
sostenible que mitiguen los riesgos financieros relacionados con el alza de precios en materias
primas por cambios climéaticos.

Retos estratégicos
Pizza Golf S.A.S se propone cuatro retos estratégicos:
R1 (ELE2E5E7ES): Desarrollo de mercado y de Producto. Comercializar un producto

agradable, con presentacion diferente y delicioso al paladar de los clientes en el sector de la



UPZ Arborizadora, en donde podran escoger los ingredientes para la elaboracion en tiempo
real, incentivando la compra de estos por medio de precios accesibles, promociones,
descuentos, bonos y programas de fidelizacién, mediante herramientas tecnoldgicas para la
generacién de pedidos, pagos, entregas y domicilios. Sumado a esto el aprovechamiento y
disposicion de las instalaciones ambientadas con la temética de golf y una mini area de juego,
un servicio disefiado para transbordar a los clientes a épocas o atmésferas diferentes, donde
podran adquirir rutinas fuera de lo comun para el interés de adultos y nifios.

R2 (E3E6E9): Diferenciacion y Plan estratégico. Optimizar la utilizacion de los recursos
financieros y las alianzas con las que cuenta Pizza Golf S.A.S para acrecentar el desarrollo de
productos y mayor participacion en el mercado, estableciendo como cultura organizacional la
responsabilidad social con los diferentes actores para la generacion de oportunidades
laborales, comerciales y estratégicas que nos permitan obtener un gana y gana tendiente a
originar un punto de equilibrio y rentabilidad en el proyecto al menor tiempo posible y de
manera sustentable.

R3 (E4E10): Diferenciacién y Segmentacion. Implementar planes de accién
encaminados a la gestion comercial y de servicios que se reflejan en el cliente, en cuanto a
habitos de consumo y aprovechamiento del tiempo libre con una diferenciacion frente a los
competidores, donde los clientes se conectaran con sus familias y amigos creando momentos y
recuerdos llenos de felicidad entorno al golf, mediante el organizacién de eventos, camparfias
publicitarias que incrementen el consumo de la pizza y el uso adecuado del tiempo libre en las
instalaciones de Pizza Golf S.A.S.

R4 (E11E12): Innovacion y Riesgos. Establecer dentro de los estdndares de calidad de
Pizza Golf S.A.S la implementacion de programas como tiempos y movimientos para maximizar
la eficiencia en la elaboracién, entrega y distribucion de los productos. Implementar un plan de

gestion ambiental con el fin de contribuir al cuidado del medio ambiente como uno de los



pilares de la responsabilidad social y asi mismo minimizar los costos ocultos generados en la
utilizacion no adecuada de los recursos.
Mision

Brindar productos de calidad con ingredientes naturales rigurosamente seleccionados, a
través de un servicio eficiente, personalizado y accesible, donde los clientes se conecten con
sus familias y amigos creando momentos y recuerdos llenos de felicidad; con procesos
encaminados a la responsabilidad social.

Vision

En el afio 2026 serd una empresa lider en innovacion y reconocida por sus productos
de calidad, con un valor diferencial ante la competencia como un lugar ambientado de golf,
disefiado para transportar a los visitantes a diferentes atmésferas que generan descanso y
relajacion, donde puedan adquirir rutinas fuera de lo comun.

Valores

Basados en valores:

Calidad: Entregar el mejor servicio y el mejor producto superando siempre las
expectativas de los clientes.

Excelencia: Asegurar los procesos de manera eficiente mediante la mejora continua, en
pro de la comunidad y el medio ambiente.

Integridad: Crear un nivel de vida cada vez mejor para los colaboradores en beneficio
de la organizacion.

Responsabilidad: Fortalecer el recurso humano, involucrando colaboradores,
proveedores y clientes mediante procesos basados en responsabilidad social corporativa.
Politicas empresariales

Dispuesta al servicio de los clientes, comprometida con la sociedad, el medio ambiente

y la seguridad de todos los que conforman Pizza Golf S.A.S.



Brindar trato ecuanime y esmerado a todos sus clientes en sus solicitudes y reclamos
considerando que el fin de Pizza Golf S.A.S es el servicio.

Todos los productos cumplen con los estandares de calidad.

Proporcionar posibles medidas a las necesidades de los residentes del sector como
resultado final del mismo.

Ofrecer siempre precios accesibles que atraigan al consumidor.

Brindar a los clientes los productos o servicios que siempre desean, mejorando sus
expectativas.

Ofrecer un ambiente placentero, tranquilo, seguro y divertido para los colaboradores de
la organizacion como parte del incentivo que les permita hacer bien sus tareas diarias.

Facilitar y promover la formacion como parte de un proceso obligatorio para el personal,
establecido dentro del plan de desarrollo empresarial.

Rechazar la corrupcién en todos los procesos de la organizacion, mediante
comportamientos éticos.

Alentar a asumir un espiritu de trabajo agradable para el buen funcionamiento de Pizza

Golf S.A.S.



Investigacion de mercados

La pizza en colombia

De acuerdo con la revista El portafolio (2018), la pizza es un producto que esta ganando

cada vez mas terreno, donde se establece que mas del 20% de los restaurantes del planeta

son pizzerias y en Colombia, se estima que hay 2.105 establecimientos donde consumir el

producto.

Juan Chusan (2017), vicepresidente de alimentos al consumidor del Grupo Nutresa,

asegura que el 49% de los colombianos come pizza aproximadamente entre tres y cinco veces

al mes, siendo el consumo mas alto de toda Latinoamérica.

Sin embargo, este no es el producto preferido por los colombianos, estudios de

Euromonitor (2018), compariia dedicada a realizar analisis de mercado, sefialan que por

encima de este esta el pollo frito y las hamburguesas.

Figura 1l

Consumo comidas fuera del hogar en Latinoamérica
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Caracteristicas generales del consumo de comidas rapidas en colombia

De acuerdo con el estudio que realizé el ministerio de comercio exterior y turismo del
Perd, en el plan de desarrollo de mercado en Colombia y con la informacion brindada por Luis
Bernardo Naranjo gerente general de los datos.com, portal de informacién econdmica sobre
América, a partir de una investigacion, en 85 principales establecimientos de venta de comida
fuera del hogar, encontré que en el afio 2015 las ventas se enfocan en el segmento de
hamburguesas con un 26%, pollo con 21%, sandwiches con 10%, pizza con 8%, parrilla con
6% vy tipica (incluye comida nacional e internacional) con 3%.
Figura 2

Ventas de las principales cadenas de comidas fuera de casa en Colombia
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Soportado en los estudios registrados en la publicacién franquicias gastronémicas
(2016) se puede establecer que la pizza es un producto importante en la venta de alimentos
fuera del hogar y de las principales diez marcas que compiten en la venta exclusiva de estos
alimentos son las cadenas Jeno's Pizza, Domino's Pizza y Papa John's, lideres del mercado en
Colombia, los cuales presentaron alrededor del 49% de las ventas de pizzas en el pais en el
afno 2014, seguido de las marcas Pizza 1969, Karen's Pizza, Pizza Hut y Piccolo. En el 2014

las ventas de este tipo de productos alcanzaron cerca de $100 millones. Al afio 2018 la



cantidad de locales por cada una de las principales pizzerias esta; Jeno’s pizza 80 locales,
Domino’s 80 locales, papa John's 27 locales, Pizza Hut 10 locales, Telepizza 15 locales.
Figura 3 Ventas de las principales cadenas de pizza en Colombia De USD)
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Figura 4 Alimentos a domicilio mas demandados por los colombianos Por Los
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La pizza se encuentra en el segundo lugar de los alimentos mas pedidos a domicilio con
un 18%.

La revista especializada de gastronomia en Colombia La Barra (edicién 69 - 2014),
sefald cuales seran las tendencias de consumo en la industria gastronémica, destacando los
siguientes aspectos:

e Interés por comer bien.

e Sostenibilidad.

e Elconsumidor elige productos mas saludables y organicos.

e Antojo visual.

e Lujos y aumento de poder adquisitivo.

e Autenticidad en los platos y formatos estructurales del negocio.

Por ello es importante diferenciar el tipo de cliente al cual se va enfocar el proyecto, por
aspectos geograficos, econémicos, sociales, educativos y culturales. El cambio de la cultura
alimenticia por fuera del hogar ha cambiado, los clientes se encuentran interesados en
diferenciar el consumo de alimentos que brinden comida con nuevos ingredientes, mejores
estandares de calidad.

En la pagina web América Retail refiere (mayo 2019) de acuerdo al Estudio de
Satisfaccion de la Oferta Gastronémica de Centros Comerciales realizado por Mall & Retall, la
pizza es una de las categorias preferidas por los colombianos en sus permanentes visitas a los
centros comerciales. Por preferencia de marca, Jeno’s Pizza es la mas consumida con un 41%,
seguido de Domino’s Pizza con el 17% y Papa Jhons con el 15%.

De acuerdo con un estudio que realizé FENALCO Bogota Cundinamarca para conocer
los habitos y comportamientos de consumo de los habitantes de Bogota a la hora de pedir
comida a domicilio en los establecimientos comerciales.

El 95% de las personas sondeadas ha pedido comida a domicilio, por lo menos en una

oportunidad. El 5% no ha utilizado este servicio.



Figura5

Porcentaje de pedidos a domicilio
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Estadistica de pedidos a domicilio. Fenalco Bogoté (2017).
Los tipos de alimentos que mas suelen pedir a domicilio son comidas rapidas en
un 35%, pollo asado o broaster 20% y comida china 20%.
Tabla 17 Porcentaje de pedidos a domicilio

Tipos alimentos pedidos a domicilio

Alimentos Porcentaje
Comidas rapidas (Pizza, hamburgnesa . etc ) 35%
Pollo asado- broaster 20%
Comida China (Arroz chino... etc.) 20%
Carnes v parrillas 6%
Pollo asado- broaster 5%
Comida Japonesa (Sushi___ etc.) 4%
Comida colombiana 4%
Comida mexicana 4%
Pasteleria v panaderia 2%

Fenalco Bogota. (2017)
Segun el sondeo por persona se invierte en promedio $20.000 a la hora de comprar

comida a domicilio.

El medio por el cual prefieren realizar su pedido es telefénico 60% y a través de

aplicaciones en su celular 30%.



Figura 6

Porcentaje de medios usados para realizar pedidos a domicilio
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A partir de un estudio de Euromonitor international, Market Research on Colombia

estima una tabla de perfil de consumo de alimentos de las diferentes generaciones.

Tabla 18

Perfil de consumo de alimentos de las diferentes generaciones

Generacion

Perfil de Consumeo

Generacion X (1961-1981)

Los Millennials (1982-1993)

Generacion Z (1994-actualidad)

Generacion C Futuro

= Utiliza el servicio a domicilio, debido a que ] 70% estd en ¢l trabajo v no come en casa.
= E1 71% de esta poblacion tiene hijos, v suele salir a comer con ellos.

= Tiene un alto consumeo en planes romanticos.

= Servicio agil. el tiempo es fundamental para ellos.

» Busca comida internacional, debido a que es un publico con experiencia global.

= Tiene espacios para desayunos y/o almuerzos de trabajo. Son ofertas poco exploradas
por los restaurantes actualmente en Colombia.

= Utilizan frecuentemente aplicaciones (apps) v redes sociales. En Colombia el 74% tiene
Smartphone v el 75% tiene laptop.

= Buscan innovacion: nuevos platos nueves ingredientes.

= Busca establecimientos con espacios para socializar, con espacio tecnoldgicos.

» Muestra interés por los sitios campestres, v por sitios fuera de las urbes.

= Gustan por asociar las marcas con la moda, v sitios reconocides.

= Utiliza los medios lidicos v digitales.

* Su imagen es muy llamativa: menos minimalismo y mds atraccién.

= Menis pequefios v variados.

» No les gusta actividades largas. Estar mucho tiempo sentado a la mesa.

= Buscan marcas asociadas con €l cuidado al medio ambiente, ingredientes organicos,
estructuras vy disefios en pro del medio ambiente.

* Comida asociada a la diversion.

= Es la generacion de los conectados sin embargo, ellos no consumen el contenido digital,
sino que lo crean, v su caracteristica no es 1a edad, sino estar en linea las 24 horas del
dia. No existen diferencias de estratos ni edades. Todo se resume en ¢l internet.

Revista la Barra (2015)



Upz arbolizadora

De acuerdo con la informacion brindada por el IDIGER (agosto 2019) la localidad de
Ciudad Bolivar, identificada como la localidad 19, esta ubicada geograficamente al sur
occidente de la ciudad, tiene un area total de 12.998 Habitantes, la localidad tiene territorio rural
y urbano, cuenta con ocho (8) UPZ, en la parte urbana y corregimientos en la Rural.

La upz 65 Arborizadora comprende los siguientes barrios: Arborizadora Baja, La Playa,
Madelena, Rafael Escamilla, Santa Helena, Santa Rosa Sur, Villa Helena, Casa Linda, La
Corufia y las urbanizaciones Protecho, Casa Linda, La Corufia y Atlanta.

Las proyecciones de la poblacion para la UPZ Arborizadora de acuerdo con la
Secretaria Distrital de planeacion, para el 2020.

Tabla 19

Proyeccion poblacional UPZ Arborizadora 2020

- TOTAL DE
ANOS HABITANTES
2015 71.849
2016 73.280
2017 74.723
2018 T6.164
2019 77.609
2020 79.052

Secretaria Distrital de Planeacion (2020)



Tabla 20

NuUmero de habitantes por rangos de edad

Rango de edad Hombres Mujeres  Total

0-4 2.301 2.088 4.380
3-0 2.607 2387 4.004
’ 10-14 2041 2 658 5.500
15-19 3.199 2033 6.132
20-24 3.513 3.286 6.799
25-29 3.527 3.311 6.838
30-34 3.707 3.661 7.368
35-39 3.436 3.641 7.077
40-44 3334 3.578 6.912
45-49 2 082 3233 6.215
50-54 2 845 3.051 5.896
55-50 2119 2354 4.473
60-64 1.236 1.475 2711
65-69 659 o03 1.562
70-74 369 587 936
75-79 213 365 578
80-84 116 224 340
85-80 40 a9 148
00-94 16 40 56
9500 2 7 9
100 0 0 0

Secretaria Distrital de Planeacion
El mayor nimero de personas por rango de edad estd de 20 a 49 afios y corresponde a
las personas con mayor poder adquisitivo e influencia familiar al momento de adquirir un
producto o servicio.
De acuerdo con el estudio que realiz6 el Consejo Local de Gestién de Riesgo y cambio
Climatico de Ciudad Bolivar CLGR CC CB (2019) establece que los barrios que conforman la
UPZ de Arborizadora, presentan consolidacion urbanistica como lo es Madalena,

adicionalmente presenta edificaciones de gran altura dado a las construcciones de vivienda que



se han desarrollado en este sector, barrios como Casa Linda, La Corufia y las urbanizaciones
Protecho y Atlanta, también presenta zonas residenciales de conjuntos de propiedad horizontal,
adicionalmente la UPZ Arborizadora cuenta con una zona de aglomeracién de publico como el
Centro Comercial Gran Plaza El Ensuefio.
Mercado potencial y mercado de meta
Pizza Golf S.A.S se concentrara principalmente en los visitantes del centro

comercial Gran Plaza el Ensuefio, donde segun las estadisticas promedio de ingreso diario del
afio 2019 corresponden a 24.200 personas (por las afectaciones presentadas por el Covid-19,
no se tomo las estadisticas 2020), se estima un promedio total de ingreso al local del 1% el
cual corresponde 242 personas diarias en promedio, los cuales corresponden a personas con
el perfil definido del cliente. Los horarios de atencidn variaran entre las 12:00 m. a las 11:00
p.m. seis dias a la semana, el primer dia habil de la semana no habra servicio de venta.
Mediante la implementacion de las estrategias de mercadeo diferenciado, cuyo factor estara
centrado en estrategias que permitan garantizar la cantidad de clientes son: la estrategia de
precios, servicios con valor agregado con la pizza de mini golf y publicidad contemplada en el
capitulo de Marketing.
Perfil del cliente

De acuerdo a lo planteado por Kotler (2000) en el libro Gerencia de Mercadeo,
argumenta que los consumidores estan influenciados por cuatro factores que son: culturales,
sociales, personales y psicoldgicos. Basado en estos cuatro factores, el cliente de Pizza Golf se
caracterizara por:
Factores culturales

Ser aquellas personas inquietas en conocer y visitar nuevos lugares, disfrutar de las
instalaciones, tomarse fotos y algunos en compartir estos momentos en sus redes sociales.

Por tradicion los fines de semana las familias y amigos acuden a centros comerciales

para consumir algan alimento y pasar momentos de integracion.



Factores sociales

La clase social de los consumidores estara ubicada principalmente en estrato 2 y 3, con
gusto por frecuentar sitios que sean agradables por sus productos, ambientacion versus costos.

Ser visitantes del centro comercial Gran Plaza el Ensuefio

Los clientes estaran en el rango de edad de los 18 a los 48 afios, quienes
principalmente son los que tienen poder adquisitivo, siendo mas representativo los que tienen
entre 21 y 35 afios. Son clientes que relacionan el producto y servicio con amigos y familiares.
Factores personales

Prevalece el gusto por las comidas rapidas en especial la pizza y que pueda consumir
en el restaurante para poder compartir con las personas que los acomparan en un espacio de
distraccién, entretenimiento y aprendizaje.

Factores psicoldgicos

Personas motivadas principalmente en consumir los productos por el hambre, seguido
por los deseos de degustar un buen sabor, las novedades en el mend, ambiente de juego y
precios.

Ser personas criticas, con acceso a la informacion, conocimiento de marcas y
productos. Las evaluaciones de estos factores permiten la recomendacién y reconocimiento
mediante lo que se conoce como la boca en boca, muy enfocado a la percepcion.

Personas interesadas en consumir y aprovechar las promociones y descuentos,
planteadas en el marketing.

Principales competidores

Actualmente en el centro comercial Gran Plaza el Ensuefio estan los siguientes locales
de comida y entretenimiento, los cuales se consideran los principales competidores:

Jeno’s Pizza - local 278. Considerado el competidor directo. Venden varios sabores de
pizzas y el local cuenta con area de atencidn exclusiva para los clientes. 45 afios de trayectoria

en el mercado.



Burger King - local 274 - 275. Restaurante de comidas rapidas en especial las
hamburguesas. Es una cadena estadounidense con 67 afios de trayectoria en el mercado
internacional. No venden pizzas

Sandwich QBano - Local 215. Cadena de restaurantes en la linea de comidas rapidas,
Colombiana y experta en la preparacion de sandwiches por mas de 40 afios.

El Carnal - Local 231. Restaurante de comidas rapidas mexicanas con una trayectoria
de 22 afios en el mercado. En su menu hay gran variedad principalmente de tacos y nachos.
No venden pizzas.

Tu bolera bar - Local 253. Lugar de entretenimiento que enfoca su mercado a ofrecer
espacios de socializacion principalmente para adultos ya que gran parte de los productos que
ofrecen son licores.

Happy City - Local 237. Lugar de entretenimiento infantil y no venden comidas rapidas.

Trampoline park - Local 202. Lugar de entretenimiento. Lugar enfocado al
entretenimiento principalmente al mercado infantil.

Dentro de los locales enfocados a comidas rapidas y entretenimiento se encuentra una
ventaja competitiva en Pizza Golf ya que complementa estas dos actividades ofreciendo un
espacio de esparcimiento familiar donde adultos y nifios comparten en un mismo espacio

integrdndose y acomparfiados de un delicioso alimento.



Figura 7

Cuadro comparativo competidores
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Elaboracién Propia

Pizza Golf S.A.S. en comparacion con los siete competidores principales identificados,
es el inico que cumple con las caracteristicas de oferta diferente y variada frente a los
elementos de venta de comidas rapidas en especial la pizza, que sea un lugar también de
entretenimiento y que permita el acceso de tota la familiar y/o amigos, asi se constituye

componentes que dan valor al factor diferenciador.



Marketing

Se brindara a los clientes la posibilidad de satisfacer las necesidades de
entretenimiento, pasatiempo y encuentros acompafiados de una deliciosa gastronomia en un
ambiente que transporte a chicos, jovenes y adultos a la magia del golf. Para ellos Pizza Golf
cuenta con diversificacion productos y servicios, los cuales, en conjunto, integran una
experiencia sin igual, creando momentos y recuerdos llenos de felicidad

Los mecanismos de sostenibilidad y proyeccion de mercado para Pizza Golf estaran
soportados en las siguientes politicas:
Politica del producto

La prestacion del servicio en Pizza Golf es la elaboracion y venta de pizzas y otros
alimentos en la linea de comidas rapidas, adicional a servicios de esparcimiento deportivo.

La elaboracién de productos se realizara aplicando todos los procedimientos y
protocolos establecidos para la manipulacion de alimentos.

Los clientes en el menl encontraran los siguientes productos:

Pizzas en presentacion tipo pannini, soportada en pan baguette y topping a eleccion de
legumbres, frutas y proteinas

Pizzas tradicionales por porcion, tamafio pequefio - 4 porciones, mediana - 6 porciones
y grande - 8 porciones.

Hamburguesas y salchipapas

Y en la linea de bebidas jugos naturales, gaseosas y agua

Los ingredientes para el producto principal seran:

Pizza de la casa: a eleccion de proteina, vegetales y queso.
Pizza tropical: Queso, pifia, ciruela, champifiones, mango
Pizza hawaiana: Queso, pifia y jamon

Pizza de Carnes: Queso, jamon, pepperoni, salami, pollo, tomates maduros.



Los productos serén seleccionados de primera calidad, bajos en grasa y los vegetales
seran frescos.

Topping - adiciones: Dentro de las adiciones a eleccion del cliente encontraran tomates
cherry, pimentén, ciruela, salami, mango, pifia, maiz tierno, cebolla, acelgas, queso tofu entre
otros. Solo para el caso de la pizza de la casa, el cliente podré elegir, si a las pizzas
tradicionales el cliente esta interesado en incluir un ingrediente mas, tendra un costo adicional.
Politica de precios

Los precios proyectados por los productos a ofrecer seran razonables y competitivos,
conforme al lugar y servicios que contara el local:

Tabla 21

Valor productos

Valor minime valor maximo
Productos estimado por estimado por

unidad unidad
Porcion pizza $8.000 $10.000
Unidad otros $6.500 $7.700
productos
Bebidas $3.800 $ 4.800

Elaboracién propia

El producto estrella y novedoso serd la pizza tipo panini la cual contara con un precio
asequible y competitivo a las porciones tradicionales, busca obtener acogida por los clientes y
un reconocimiento y fidelizacién rapidamente.

Incursionar en el mercado con una nueva presentacion de la pizza a precio promedio
del mercado de la pizza tradicional, garantizando la calidad versus precio.

Los precios seran por debajo de la competencia, lo que permitird ganar clientes.

Se estandarizara el precio de acuerdo a cada tamafio, independiente de las adiciones

gue el cliente escoja.



Politica de promociones

Disponer de momentos de degustacion a los transeulntes al local, con el propdsito de
dar a conocer el producto al cliente objetivo.

Ofrecer descuentos por temporadas especiales, que estimulen el consumo de los
productos.

Promocionar a Pizza Golf mediante redes sociales, pagina web, anuncios, volantes,
afiches y paneles.

Disponer de combos, dos por uno y segundo producto a mitad de precio por la compra
del primero, promociones para ofrecer en los dias y franjas de bajo consumo.

Otorgar cupones de descuentos para los productos que tengan menor venta.

Crear actividades o eventos en la zona de mini golf, con el fin de persuadir, motivar o
inducir a la compra de los productos.

Politica de distribucion

Pizza Gol garantizara la entrega oportuna de los pedidos realizados por los clientes,
mediante la atencién en barra, domicilios solicitados por redes sociales y/o telefénicamente.

La atencidn en las instalaciones de Pizza Golf la realizara mediante autoservicio, donde
los clientes se dirigirdn a la barra a realizar la eleccién de sus pedidos de alimentos. Los
meseros estaran prestos entregar la carta y apoyar (de ser necesario) en llevar los pedidos a
las mesas.

Los pedidos seran despachados conforme al orden de llegada, su entrega sera en un
periodo no mayor a 20 minutos para el caso de pedidos grandes, 5 minutos para los pedidos
pequefios.

Los pedidos recibidos a domicilio seran despachados conforme al orden de solicitudes
y seran entregados por uno de los empleados motorizados, dentro de la UPZ Arborizadora, el
periodo estimado serd no mayor a 30 minutos, garantizando que el producto llegue fresco,

calientito y listo para ser disfrutado por el cliente.



Politica de servicio al cliente

Los clientes y los empleados son lo principal, asi la prestacion de servicios internos y
externos se realizaran de manera eficiente y eficaz.

El personal vinculado a Pizza Golf contara con capacitacion y planes que contribuyan
en garantizar un excelente clima laboral, que redunde en buenas actitudes y comportamientos
intralaboral y en la prestacion del servicio.

Identificar las necesidades y las expectativas de los clientes, con el fin de desarrollar la
estrategia de servicio al cliente que contribuya a satisfacer sus intereses y genere valor.

Generar de manera bimensual encuestas y/o entrevistas (cortas) que identifiquen la
opinion de los productos y servicios recibidos, con el fin de conocer el grado de satisfaccion de
los clientes y generar estrategias que contribuyan a la satisfaccién de los servicios recibidos y
asi deseen volver y recomendar.

Ofrecer a los clientes productos frescos, con ingredientes de calidad, y alternativas con
bajas calorias.

Dar garantia por el servicio brindado, lo que contribuird a incrementar la cuota de
mercado, la fidelizacién de clientes y mejorar la rentabilidad.

Proyeccién de venta

Tabla 22

Proyeccion de ventas
PIZZA GOLF -
VENTAS TOTALES / ANO 1 2 3 4 5
Alimentos 549850 575.264 601.708 629.220 657842
Bebidas 256.708 268573 280.919 293.764 307.127
Senicios 38.160 41.441 44 884 48.496 52.285
TOTAL 844 718 885278 927 510 971.480 1.017.254

Elaboracién propia - Evaproyet



Se estima una proyeccion de ventas a 5 afios categorizada en tres productos (por
alternativa maxima de productos en la herramienta de andlisis evaproyect) donde el primer afio
estara en $844.718.000 millones de pesos, segundo afio en $885.278.000, tercer afio en

6927.480.000, cuarto afio en 971.480.000 y el quinto afio en 1.017.254.000



Plan operativo

Se definiran los aspectos técnicos para la produccién de la pizza tipo pannini,
determinando los materiales, herramientas e insumos necesarios para la creacion de Pizza Golf
S.A.S, en este se especifica la maquinaria requerida, localizacion y tamafio de la idea de
negocio, fichas técnicas de los productos, con el fin de brindar un producto.

Descripcion del proceso de fabricacion del producto o servicio

Para Pizza Golf S.A.S es muy importante sus clientes, por esta razon ofrecerd un menu
variado y agradable, que aportara al organismo un alto nivel de satisfaccion alimentaria por un
valor asequible.

Las caracteristicas principales de las pizzas son sus ingredientes de alta calidad,
frescos y su combinacion demuestra la oportunidad del chef de reinventar lo clasico en un plato
nuevo y original, explorando combinaciones de sabores y texturas diferentes.

El tipo de preparacion es uno de los pasos mas complejos para lograr una pizza
agradable, pues va desde la técnica de amasado, los ingredientes a utilizar para la preparacion,
tiempo de coccidn de cada uno de los ingredientes, utensilios y tipo de horno a utilizar.

La presentacién de las pizzas sera tipo panini, que permitird a los clientes disfrutar de
un disefo diferente y delicioso.

Recepcién de la materia prima
Figura 8

Diagrama de flujo de recepcion de materia prima



Ver criterios de

Autorizar descarga
de alimentos

Alistamiento area para
recibo de alimentos

|

A

Verificacién de
vehiculo de

transporte Lista de
chequeo

verificacion de
vehiculos

Cumple con
condiciones

Devolver pedido al
proveedor.

%

v

Formato
CEEENE Verificar condiciones racepeisn da
rechazo de calidad ——— ™| materia prima.
I ] v v v
0 " Peso y ;
Calidad Cantidad presentacion Precio
v

Cumple con
condiciones

Devolver pedido al
J_’ proveedor.

Firmar factura de recibido.

Elaboracién propia

La recepcién de materia prima se programara fuera de las horas pico y se organizara de

forma regular de tal modo que no lleguen al mismo tiempo.



Se debe planificar con anticipacion la llegada de las materias primas, asegurandose que
el responsable de la recepcion cuente con suficiente espacio en las unidades de frio.

La persona encargada del recibo debe dirigirse al area de descargue de productos
indicada por el centro comercial, alli realizara la verificacion del vehiculo, solicitando concepto
higiénico sanitario favorable con una vigencia inferior a un afio, certificado médico que exprese
aptitud para manipular alimentos y soporte del plan de capacitacion continua de la persona
encarga de la entrega, posteriormente se efectuard inspeccioén visual del compartimento donde
se encuentran los alimentos y registro de temperatura de termoking (si el alimento lo requiera).
De cumplir con las condiciones se autoriza el descargue de los alimentos.

Al llegar la materia prima al area de recibo se deben observar las caracteristicas de
color, olor, textura, temperatura de llegada, empaque y etiquetado.se manejara los siguientes

criterios de aceptacion y rechazo:

ALIMENTO

ACEPTACION

RECHAZO

Carnes de res

Color: rojo brillante para carne de
res y rosa palido para carne de
cerdo.

Textura: firme,
ligeramente hiumeda.
Olor: ligero caracteristico fresco y
como a sangre

Temperatura de refrigeracion en
todos los productos no mayores a
4 °C +/- 2 °C Empagque sin fugas
Rotulado en sticker no removible
con minimo la siguiente informacién
en tinta indeleble: corte, cantidad,
lote, fecha de vencimiento,
temperatura de almacenamiento y
nombre del proveedor

elastica vy

Carne verdosa o café

obscuro, descolorida.

Superficie viscosa, babosa o con
lama.

Superficie sanguinolenta

con puntos blancos o verdes.
Mal olor fuerte y avinagrado

Sin refrigerar o a mas de 6 °C
Con signos de
descongelamiento Empaques
con fuga

Sino cuenta con el rotuladoy la
informacién requerida

Pollo

Color: blanco caracteristico, sin
decoloracién o ligeramente rosado.
Textura: firme, hUmedo.
Temperatura de refrigeracion en
todos los productos no mayores a
4 °C +/- 2 °C Empaque sin fugas
Rotulado en sticker no removible

Carne
verdosa
Porciones pegajosas bajo las
alas o por las coyunturas.

Carne blanda, olor agrio o rancio.
Sin refrigerar o a méas de 6 °C
Empaques con fuga.

grisacea, amoratada,




con minimo la siguiente informacion
en tinta indeleble: corte, cantidad,
lote, fecha de vencimiento,
temperatura de almacenamiento y
nombre del proveedor

Sino cuenta con el rotulado y la
informacién requerida

Abarrotes y

Empaque en buen estado y limpio.
Sin sefiales de insectos,
huevecillos o materia extrafia.

Empaque perforado, roto, con
humedad o0 con presencia
de moho.

panaderia Cumplimiento de la Resolucion | pestos de insectos o huevecitos.
5109 de 2005. Productos que no cumplan con
la Resolucion 5109 de 2005.
Limpias, sin magulladuras 0 | gycias
grietas, sin manchas cafés, sin Descompuestas
moho u otros signos  de | conmagulladuras y partes
Frutas, infestacion. blandas, de aspecto
verduras y Céscara integra y con grado de ’
- _ desagradable
hortalizas maduracion uniforme. o Con agujeros y malformaciones
Caracteristicas Ol’ganoleptlcas Con moho u otros signos
propias de los alimentos. de infestacion.
Caracteristicas organolépticas
no propias de los alimentos.
Bolsas limpias, sin fuga. Bolsas con fuga.
Cumplimiento de la Resolucién Productos que no cumplan con la
= 5109 de 2005. Temperatura de Resolucion 5109 de 2005.
ulpas de . - -
frutas refrigeraciébn o congelacion de Productos fuera del

Acuerdo con la naturaleza del
alimento.

Rango de temperatura de
refrigeracion o estado de
congelacion.

Es necesario medir y registrar la temperatura de las materias primas, aquellas que

vienen refrigerados o congelados, los cuales deben venir maximo a 4 °C y a menos 18°C

respectivamente.

Toda materia prima que viene del lugar de produccion, empacada en materiales como

cartdn, madera, mimbre o tela, debe trasladarse a recipientes propios del establecimiento,

como cajones plasticos o de otro material de facil limpieza, para evitar entrar contaminaciéon

externa al lugar.

Todo el personal encargado de la recepcion de alimentos, debe conocer las cantidades

y presentaciones que seran entregadas por el proveedor, asi como las especificaciones

organolépticas de cada uno de los productos a recibir.




Durante la emergencia sanitaria por causa del coronavirus COVID-19, se debe realizar
los procesos de limpieza y desinfeccion a los alimentos y empaques de estos, inmediatamente
llegan al establecimiento y antes de su almacenamiento, de acuerdo a lo establecido en el plan
de saneamiento.

Almacenamiento de materias primas

Los alimentos que requieren cadena de frio deben ser almacenados en condiciones de
temperatura de refrigeracion no mayor de 4°C +/- 2°C o congelacion (-18°C o menor)
dependiendo del tiempo de conservacion deseado, se debe registrar diariamente las lecturas
de temperatura de los equipos de almacenamiento de alimentos en refrigeracion y
congelacion.

Los alimentos no perecederos empacados individualmente, como granos y otros que
presentan largos periodos de vida util, deben almacenarse a temperatura ambiente, sin
contacto directo de la luz solar y sin presencia de humedad. Se deben ubicar en estanterias de
manera organizada.

Para la rotacion de los productos se debe tener en cuenta el sistema primero en entrar
primero en salir (PEPS), es importante verificar continuamente la fecha de vencimiento de los
alimentos para prevenir su caducidad. A todas las materias primas se les debe registrar la
fecha y otras caracteristicas en que fueron recibidas.

Figura 9



Diagrama de flujo de almacenamiento de materias primas
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Elaboracioén: propia

Se clasificaron los alimentos segun su vida util:
Alimentos estables o no perecederos. Ej. Harinas - Cereales en estado seco (trigo,
maiz...) - Aceites - Azlcar - Sal - Salsas

Alimentos perecederos. Se descomponen rapidamente y deben ser utilizados durante
su corto periodo de vida (til, que puede ir de un dia a un mes: carnes, frutas y verduras,

huevos, quesos, hierbas.



Debe realizarse limpieza y desinfeccion periddica a las canastillas y estanteria,
situacién que debe quedar reflejada en el respectivo formato del programa de limpieza y
desinfeccion del plan de saneamiento.

En el almacenamiento de alimentos en refrigeradores y congeladores, se debe evitar la
contaminacion cruzada, para esto es necesario que los alimentos sean seleccionados,
alistados y empacados en recipientes herméticos o0 bolsas de polietileno transparentes
cerradas de acuerdo al peso de los productos, las cuales tendran un solo uso, es decir, no
podran ser reutilizables. Estas deben ser identificadas y rotuladas antes de someterse a
refrigeracién o congelacion.

Los espacios destinados para el almacenamiento tanto en refrigeracion como
congelacién de carnes no deben ser utilizados para frutas, verduras y hortalizas

Todo establecimiento de la industria gastronémica, debe tener por lo menos dos tipos
de area de almacenamiento debidamente aislados y separadas: una para guardar materia
prima y otra para sustancias quimicas, con el fin de evitar la contaminacion cruzada.
Pre-alistamiento de alimentos
Figura 10

Diagrama de flujo pre-alistamiento de alimentos
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Elaboracién: propia

Para el pre-alistamiento de alimentos se deben aplicar los siguientes pasos: seleccién y
clasificacion, pelado, corte, picado, coccion (si el alimento lo requiere) y pesado de los

alimentos.



Seleccién y clasificacion: La seleccion y clasificacion son dos operaciones separadas de
la limpieza, la diferencia radica en la seleccién es donde las materias primas se dividen en
diferentes categorias con diferentes caracteristicas fisicas (tamafio, forma, etc.). Clasificacion:
segun las materias primas se dividen en diferentes tipos de calidad.

Pelado: Se trata de eliminar la parte no comestible de la materia prima para mejorar el
aspecto final del producto y facilitar las operaciones posteriores.

Corte: Es la division de la materia prima en dos 0 mas partes con un instrumento
afilado.

Picado: Es el corte de la materia prima en trozos més pequefios.

Coccion: Proceso que consiste en elevar la temperatura de un alimento alterando asi
sus propiedades originales para que sea mas facil de digerir, especialmente cuando se expone
a un liquido hirviendo, generalmente agua.

Pesado: Actividad muy importante dado que nos permite establecer las mermas del
producto y establecer la cantidad determinada de producto que requiere cada preparacion.

Elaboracién de pizza
Figura 11

Diagrama de flujo elaboracion de la Pizza Panini
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Elaboracién: Propia

Eleccion del pan tipo baguette: De acuerdo a la eleccion del cliente se selecciona el pan
requerido baguette tradicional o integral.
Adicion salsa de la casa: Al pan tipo baguette se esparce salsa de la casa, producto

realizado en el area de proceso a base de tomates frescos.



Clasificacion de los ingredientes: De acuerdo al pedido solicitado por el cliente se
selecciona la materia prima.

Horneado: después del montaje de los ingredientes sobre el pan tipo baguette, se
introduce el panini al horno precalentado a 200°C durante 2 a 3 minutos, hasta que dore el
queso.

Empacado: Dado a la particularidad del producto alargado se realizara envoltura en
papel parafinado para alimentos, debido a la emergencia sanitaria contribuird a la adecuada
manipulacion del producto, ya que cada cliente recibird su producto en presentacion individual.

Entrega al cliente: Se despache el producto al cliente en bandeja, se dispone de un
area de aderezos adicionales (salsas, pimienta, orégano, picante, ajo, albahaca), para el gusto
del cliente. Si el producto es para entrega a domicilio se procede a empacar en bolsa de papel
el pedido requerido.

Figura 12

Presentacion Pizza Panini

Fuente: cocinasnaty.com

Atencion al cliente
El cliente podr& seleccionar los ingredientes saludables que desee en su pizza tipo
panini, desde la seleccion del pan, hasta los vegetales, tipo de salsa y queso que desea en su

producto.



Figura 13

Barra eleccién topping pizza

Fuente: mentorbizlist.com

Figura 14

Diagrama de flujo de atencion al cliente en punto de venta
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Proveedores
Figura 15

Diagrama de flujo de proveedores
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El suministro de la materia prima para la preparacion de los productos ofrecidos en
Pizza Golf S.A.S sera mediante compras publicas locales “mercados campesinos” (estrategia
operativa integral del plan de abastecimiento de alimentos).

El listado de proveedores de economia local podra ser consultado en el en la pagina

web de desarrollo econémico Link: http://www.desarrolloeconomico.gov.co.

Pizza Golf S.A.S implementara un sistema de control de proveedores, los cuales deben
cumplir con toda la reglamentacion contando con conceptos higiénicos sanitarios vigentes y
favorables, en el caso de productos procesados de sus plantas de produccién y conceptos
higiénicos sanitarios de todos los vehiculos que realizan entrega de materia prima.
Localizacion

Pizza Golf S.A.S. estara ubicada en el centro Comercial Gran Plaza el Ensuefio, Calle
59 Sur N° 51-21 - UPZ Arborizadora, sector Madelena. De acuerdo a la pagina bogota.gov.co
(2021) en la localidad Ciudad Bolivar residen aproximadamente 733.859 habitantes y por la
ubicacién estratégica del centro comercial, tiene una estadistica de ingreso en el afio 2019 de
publico potencial de 8,71 millones.

El centro comercial Gran Plaza el Ensuefio esta ubicado en una de las zonas de mayor
crecimiento en los estratos 2 y 3 al sur de Bogota, donde en el entorno cercano se estan
desarrollando 4.200 unidades de viviendas nuevas, sus vias de acceso son en la interseccion
de la avenida Villavicencio y Jorge Gaitan Cortés.

“Es un proyecto unico en el sector que atendera a mucha gente de barrios en esta zona
qgue requerian de una mejor oferta de comercio, entretenimiento, gastronomia y otras opciones
para la familia, nifios y jovenes” comentd Lina Hurtado, vicepresidente de comercio de Practica
en su inauguracioén. Por ser uno de los sectores donde se establece mayor aglomeracion de
personas, por su centralizacién en la UPZ Arborizadora, al encontrar alrededor del centro

comercial una sede de la Universidad Distrital, instituciones educativas, estacion de policia,
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entre otros, se determina que es un punto estratégico para el montaje y puesta en marcha de la
pizzeria ambientada.
Figura 16

Fotografia centro comercial Gran Plaza el Ensuefio

- ——

Fuente: Revista equipar

Figura 17

Localizacion CC. Gran Plaza El Ensuefio
"..\\ 8»' P -‘

Fuente: Google maps



Pizza Golf S.A.S se ubicara en el local 276 del centro comercial ensuefio ubicado en el
segundo piso cerca de locales con gran afluencia de publico tales como Dollar City y la
Registraduria Civil.

Figura 18

Ubicacion del local en el centro comercial.

. Local 276
121.49 m2

Fuente: Cotizacién C.C. Gran Plaza el Ensuefo - 2021.

Distribucién de areas
El local contara con un &rea total de 121.48 m2 con la siguiente distribucion:
Zona de cocina con 10.14 m2
Zona de preparacion y entrega con 9.8m2
Zona de alistamiento de personal e insumos de aseo con 2.15m2
Zona de comedor con 57. 53 m2

Zona de minigolf con 37.9 m2



Figura 19

Distribucion total del area
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Elaboracién propia

Zona de cocina: Dispondra de un area total de 10.14 m2, donde se realizaran los
procesos de recepcion de materia prima, almacenamiento y pre alistamiento de alimentos que

requieren transformacion.

Figura 20

Distribucion cocina
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Zona de preparacion: Dispone de un area total de 9.8m2, en la cual se realizara la
recepcién de los pedidos y posteriormente el ensamble del producto, al contar con una linea de
servicio donde se exhibiran los topping, el cliente podra escoger sus ingredientes favoritos y

armar su pizza como mas guste.

Figura 21
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Elaboracién propia

Zona de alistamiento de personal e insumos de aseo: Dispondra de un area total de
2.15m2, los colaboradores podran guardar sus pertenencias debidamente ubicadas en lockers
y se realizara el almacenamiento de productos de aseo, con el fin de evitar la contaminacion

cruzada, como lo establece la norma, Resoluciéon 2674 del afio 2013.



Figura 22

Zona de alistamiento de personal e insumos de aseo

Elaboracién propia
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Zona de mesas: Abarca un 4rea total de 57. 53 m2, la disposicién de mesas principales

sera en forma escalonada, ya que este estilo de mesa es innovador y nos proporcionara mayor

espacio.
Figura 23
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Zona de minigolf: Dispondra de un area total de 37.9 m2, con cuatro niveles de juego.

Figura 24

Zona Minigolf
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Condiciones especificas: Se dara cumplimiento con la Resolucion 2674 de 2013 donde
se establece los requisitos sanitarios que debe dar cumplimiento Pizza Golf S.A.S, dentro de
ellos se establecen las condiciones generales de las instalaciones como:

Paredes: en las areas de preparacion y almacenamiento de alimentos deben poseer
acabado liso, sin grietas, de color claro, de facil limpieza y desinfeccion, las uniones pisos
pared en las deben garantizar hermeticidad y tener forma redondeada. Las demés areas deben
ser de materiales resistentes, impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccion.

Pisos: deben ser lisos, no porosos, no absorbentes, antideslizantes, de facil limpieza y
desinfeccion, con acabados libres de grietas que dificultan el mantenimiento sanitario; en las
areas de preparacion y almacenamiento de alimentos se debe contar con punto de desaglie y
rejilla.

Techos: disefiados de forma que se evite la acumulacién de suciedad, condensacion y
desprendimiento superficial, ademas deben facilitar las labores de higienizacion y
mantenimiento, construidos con material impermeable, liso y uniones entre techo y pared
redondeadas.

Puertas: superficies lisas, no absorbentes, con acabados libres de grietas o defectos
gue dificulten los procesos de limpieza y desinfeccion, las aberturas de las puertas no deben
permitir el ingreso de plagas.

lluminacion: se debe contar con iluminacion suficiente para la realizacién de
actividades, deben estar protegidos en material sanitario y transparente de facil higienizacion
para evitar la contaminacion en caso de ruptura.

Ventilacion: debe contar con sistemas de ventilacion directa o indirecta, para prevenir la
condensacion de vapor, polvo y facilitar la remocion del calor, las aberturas para la circulacion

del aire deben estar protegidas.



Ventanas: los marcos deben ser de material resistente, no porosos, libres de grietas o
defectos que dificulten los procesos de limpieza y desinfeccién. Los vidrios deben estar
recubiertos con pelicula de seguridad con el fin de prevenir el estallido.

Corredores: deben permanecer despejados para facilitar el transito de las personas y
debidamente sefializados con las salidas de emergencia.

Maquinaria y equipos
A continuacion, se listan los principales elementos, muebles y equipos requeridos para

la puesta en marcha de Pizza Golf S.A.S.



Tabla 23

Principales elementos, muebles y equipos

ITEM TIPO NOMBRE REFERENCIA TECNICA VALOR
Casio. (Capacidad para 25 productos directos en el teclado, Pantalla operario
X i digital de 10 lineas, Pantalla publico, Informes de venta diarios, semanalesy
1 Equipo [Caja o 2.200.000|
mensuales, Comunicacién a computador: Descargue Informes de Ventaa su
computador en formato EXCEL, Control de inventarios.
Ingenio IWL250. Conexiodn a cualquiercelular o Tablet con acceso a internet
2 Equipo |Datafono (Android 0i0S) via bluetooth. Aceptacidn de tarjetas de crédito (Visay 99.000
Mastercard) y débito (Visa, Maestro y Mastercard).
X Impresora Canon G2110. Imprime, escanea, con sistema de recarga de tinta, conectividad
3 Equipo ) K 350.000
multifuncional  [USB.
A Equipo Freidora, plancha|Nacional .Fabr\cadalen acero inoxidable lreferemcwa 430 calibre 22 satinado. 1.200.000
y estufa. Plancha asadora, freidory dos fogones. Sistema a gas natural.
Whirlpool. Consumo de Energia 35kWh/mes
i congelador Alto 70 - 100 cm, profundidad 51- 60 cm
5 Equipo N . . 1.238.000
horizontal dimensiones Cm (Alto82.5XAncho98 X56Profundocm), peso 39,9kg, consumo
de energia 35KWh/mes
Nacional. Frente en acero inoxidable AISI 304 calibre 18, pintura anticorrosiva
en el contorno interiory exterior pintado en esmalte martillado, puertay
manijaen aluminio fundido con mango en polildn, aislante de calor, piso
6 Equipo |horno pizzeria refractario, 2 quemadores tubulares de 60000 BTU/h. 1.200.000
Termostato Robertshaw 0— 287 ¢C con luz indicadora, encendido manual. Luz
interior en la cdmara. Dimensiones Exteriores: 150 x 90+ 10x 57 cm. Interiores:
105 x 75 x 1449 cm 0.87x0.76x1.57 m.
Teko. Fabricacion en acero inoxidable, sistema basculante, con sistema
Licuadora giratorio, motor protegido contra liquidos y la union del motor al vaso es
7 Equipo | dustrial mediante un acople, swiche de encendido, base o soporte en tubo redondo en 850.000
industria
acero inoxidable 304.
Voltaje de alimentacion 110V./220V. Motor de % a 2 HP.
Incolaceros. Vertical mixto, congelacion, refrigeracion, inyectado en
N ixta - liuret lagico, baj trol digital das silikonada trabaj
2 Equipo ev»era m\x a poliuretano ecoldgico, bajo consumo,Fon rol digital, ruedas silikonada trabajo £.300.000
refrigeracion pesado, dos puestas en acero. Dimensiones: Largo 120cm, fondo 70cm y alto:
2m.
sist d Nacional. Campana extractora de olores, fabricada en |dmina de acero
istema de
9 Equipo extraccion inoxidable 304 calibre 20 acabado satinado antimagnético y antioxidante, con 1.500.000
filtros en acero 430.
ICM. Precision 1g/ 2g/ 10g, Méaximo 40 kg
B laeléctrica |Teclado de 24 bot teclad | de Control, bandeja d
10 Equipo ascuée éctrica »ecaﬁ ode o’cmes, eclado y pane e~on rol, an_ eja e§cero 130,000
para alientos inoxidable, bateria recargable de 4v, tamafio de bandeja Superior: 34*¥25 cm,
tamafio de la Unidad: 34*36*11,8 cmy Cable 145 cm long voltaje AC110V/ 60Hz
. Dairu. Resolucidn HD 720. Visualizacidon desde el Smart con la App,
Sistema de L )
X i comunicacion bidireccional (hablay escucha), Visidn nocturna hasta 5Smts,
11 Equipo |camaras de L, o o, K K X . 2.500.000|
R deteccion de movimiento, grabacion de video, compatible con tarjeta micro SD
seguridad
hasta 32 GB.
Nacional. Corta pizza, cucharas, cuchillos, vasos, escurridor vegetales, pinzas,
12 |Elementos|Menaje rallador, sartenes, jarra medidora, recipientes plasticos, tapete de silicona, 4.800.000
rodillo, entre otros
13 Mueble |Barrade servicio |Nacional . Fabricada en acero inoxidable referencia 430 calibre 22 satinado. 844.900
14 | Mueble |Mesacon poceta |Nacional . Fabricada en acero inoxidable referencia 430 calibre 22 satinado. 1.100.000
Mesas para
15 Mueble i p ... |Nacional. Escalonadas y carritos de golf elaboradas en madera 4.935.000
atencion en sitio
Nacional. Capacidad : Locke metélicos con puertas y seguros para candado,
16 | Mueble |torres6locker |puertascon celosias. 45 kg por casilla, material ldamina cold rolled calibre 24, 600.000
alto de 180 cm, ancho 93 cm., 6 puestos.
TOTAL 28.846.900

Elaboracién propia




Ficha técnica del producto

El producto a ofrecer a los clientes, sera un alimento no tradicional el cual es elaborado
en un pan tipo baguette, los clientes podran elegir:
Pizza de la casa tipo panini

Pizza elaborada sobre el pan tipo baguette (26cm) tradicional o integral, con queso
(259) queso tofu 0 queso mozzarella y Proteina (50 g) a elegir una como pechuga de pollo,
carne magra picada o champifiones. Igualmente, el cliente podré elegir tres topping diferentes
de las siguientes categorias:

Verduras (25 g): pimientos, cebollas, brécoli, pepperoni, espinaca, albahaca, berenjena.

Frutas (25 g): tomate cherry, pifia, cerezas, aguacate.

Cereal (259): maiz tierno
Pizza tradicional: criolla, hawaiana, mexicana

Las pizzas tradicionales estaran elaboradas con masa tradicional y su presentacion
sera redonda con cada uno de los ingredientes que las caracterizan asi:

Criolla: Carne desmechada, maiz tierno, pimentén, cebolla, orégano y queso
mozzarella.

Hawaiana: Pifia en trozos, jamon, queso mozzarella.

Mexicana: Cubano picado, cebolla, tomate, jalapefios, tostacos picante, queso
mozzarella.

Otras delicias
* Hamburguesa (400 g): pan, carne, lechuga, tomate, cebolla, salsas, tocineta

* Salchipapas (4009): papa a la francesa, salchichas, huevo de codorniz, queso, salsas.
Bebidas
Jugos naturales y gaseosas: productos postobon, agua con y sin gas, incluida también

la saborizada y no saborizada.



Aspectos legales, recursos humanos
Personal
A continuacion, se relaciona la descripcion especifica de cada cargo adoptado por la
empresa Pizza Golf S.A.S
Tabla 24

Manual funciones gerente del proyecto

PIZZA GOLF S.A.S

MANUAL DE CARGO

PROCESO GESTION DE TALENT O HUMANO
1. IDENTIFICACION DEL CARGO

Nombre del cargo: Gerente de Prayecto
Dependencia Oirectiva

Proceso: Oirectivo Administrativa

Lider a guien responde: Asamblea General de Accianistas

2. OBJETIVO DEL CARGO
Flanear, arganizar, dingiry contralar adecuadaments el prayecto Pizza Gaf S .AS

3. FUNCIONES ESPECIFICAS PERIODIC
Representar legalmente a la arganizacidn ante arganismas e insttucianes extemas que la reguiera Permane
Establecer|as sistemas de gestidn segun el marco estratégicay plan financiera. Permanes
Liderar el pracesa de direccionamiento estrategico de la empresa determinando |os factores crfticas de &xito, Permane
establecienda los abjetivas y metas especiticas de la empresa
Paricipar activamente, calahaorary cumplir can todas las paliicas, procedimientas vy regulaciones relacionadas al Permane
aseguramienta de la calidad que desanmalle eimplements la empresa
Ejercer |a toma de decisiones segun los informes de los procesos de direccion administrativa, financiera y comercial Bermane
gue intervienen en la organiz acion
Presertar infarmes y estados financieros ante |a Jurta de Socios ylas entidades de cortroles segun nomativa y Pemane
lineamientas de la arganizacion.
Asignar fondos para implementar palticas y programas de la empresa; establecer cortrales administrativos, cortables, Pemane
financieras y camerciales.
Realizar seguimienta alos infomes de auditoria financiera de acuerda con estandares de calidad intemas y normativas . Pemans
Corferir respons abilidades y delegar autoridad a los cargos baja su supenvision Permane

Aprobar el presupussto, aumentos, cambios en listas de precias, expansion de las lineas de negocio {productos),
inversiones de maquinaria o equipa, permisos o licencias y determinar si es remunerada, recursos para capacitaciones o Pemans
actividades de la arganiz acidn, estrategias de mercadea, disefia y publicidad

Dirigir v contralar operacianes de departamentos de personal o talento humano segun nommativa y lineamientos de la

arganizacian. Pemane
Desarrollar_e \_mplementar po\_\'ticas ¥ procesas pars el reclutamiento, selecciony enrenamiento del persanal de acuerda Permane
con pracedimientas y carvenios estatlecidos

Elabarar nomina segun nammativa y lineamientos de la arganizacian Pemane
Implementar manuales de funciones, estructurar planta de persanal y programas de capacitaciany desamalla Pemnane
Dirgir y canralar operaciones de Cortabildad seguin namnatva y lineamiertas de |a arganizacian. Pemnane
Aprobacian de praveedares segln lineamientos de 1z empresa. Femnane
Presertar propuestas camerciales y de mercadea de acuerda a necesidades de la arganizacidn FPemane
Estahlecer cudtas de verta conforme a pracedimiento comercial FPemane
Planiticar el procesa comercial cumplienda los requerimientos del cliente y de la arganizacian Femnane
Pr?veer de cartactas yrelacianes empresanales a la arganizacion que se fraduz can en negacias a largo plaza segln Demane
apligue.

4. RESPONSABILIDADES GENERALES DE LA COMPARNIA

- Cumplir con el reglamento intema de trabajo de la arganizacian
- Diligenciarlas tamatas que campeten asu cargo
+Participar enla elabaracian de las paliicas de la campafia




5. RESPONSABILIDADES CON SST

+ Participar enla actualiz acién de la identificacien de peligros, evaluacicn v valoracion de riesges

+ Participar enla construccicn v ejecucién de planes de accicn.

+ Promover la comprensién de la pelitica en |os trabajadores.

+ Informar sobre las necesidades de capacitacién y entrenamiento en Sequridad y Salud en el Trabajo.

+ Participar en |z investigacion de los incidentes y accidentes de trabajo.

+ Participar en las inspeccicnes de seguridad.

+ Cumplir estrictamente con todas las normas de higiene y seguridad industrial establecidas por 1a erganiz acion v 1a ARL, asi come asistir a las
capacitaciones y entrenamientos programados.

6. RESPONSABILIDADES CON CALIDAD

+ Liderar y promover el sistema de gestién de calidad en su equipo de trabajc.
+ Documentar la mejora identificada en el proceso.

+ Wedr y analizar los indicadores de gestién acargo.

+ Contribuir con la implementacicn de orden v asec de la organizacion.

7. DIMENSIONES DEL CARGO

PRESUPUESTD
Aprugba S Ejecuta: A | e Aplica
PERSONAL A CARGO

Personal Cargo

Directo Administrador
Indire cto Todos los miembros del equipe

Mision Contador

8. TOMA DE DECISIONES
Decisiones Que Puede y Debe Tomar A Quien Impacta? Frecugncia
Directivas, Administrativas, Contables, Financieras, .
. L A toda la Organizacion Permanentemente
Comerciales y Econdmicas
9. PERFIL

Profesional en carreras Administrativas, Financieras, Ingenierias, con Especializacién

Formacién académica "
en Gerencia de Proyectos.

+ Conccimiento de empresas en el sector de aimentos.

+ Conccimiento en gestién de proyectos.

Conocimientos adicionale s requeridos: + Conecimiente en gesticn de la calidad.

+ Conccimiento en gestién administrativa

+ Conccimiento en legislacién, audtoria contable y financiera.

Cuatre (4) afios en carges de Direccidn Administrativay Financiera

Experiencia requerida (tipo ytiempo): Des (2) afios en cargos contables

Sexo: Indiferente

Estado Civil: Indiferente
Presentacion Perscnal: Excelente
Ubicacién de Residencia: Indiferente

Wartes a jueves de 3:00 pm a 10:00 pm, viernes 3:00pm a 11:00pm, Sabados de

Disponibilidad de Tiempo: 1200m & 11:00 pm vy domingos de 12:00m & 8:00pm. Turncs R ctatives




10. COMPETENCIAS Y HABILIDADES

COMPETENCIAS HABILIDADES

CRITERIOY TOMADE DECISIONES
LIDERAZGO

TRABAJO BAJO PRESION
PENSAMIENTO CRITICO
AUTOCONOCIMIENTO
EVALUACION Y CONTROL DE

CALIDAD: Entragar siempre un servicio excepcional y productos que cumplen con los mejores
astandaras de calidad.

RESPETQ: Establecer relacionas basadas en el raspete mutus yla confianza. Tenge coherencia
antre acciones, cenductas v palabras. Asume la respensatilidad de mis propics emores. Estoy
comprometide con la henestidad v la confiarz a en cada faceta de la conducta

DISCIPLINA: Cumplir con mis objetives individuales sin la necesidad de que me los estén

) i ) ACTIVIDADES
recordande, para asilogra los objetivos empresanales. RELACIONES INTREPERSONALES E
PENSAMIENTQ ESTRATEGICO: Alnear el enfoque de mis esfuerze v el equipe de frabaje en
INTERPERSONALES

resultados estratégice.
DESARROLLO DE ALIANZAS: Dasarrollar una visién carwincarte v propuestas de valer para la
organizacion

COMUNICACION ASERTIVA

11. PERFIL RIESGOS LABORALES

VACUNAS PARA ZONAS ENDEMICAS O PROFIAS DEL CARGO

Mo Aplica
RIESGOS ALOS QUE ESTAEXPUESTO EL CARGO

PELIGRO FiSICQ: 1 | NO |PELIGRO QUIMICO gl [NO

RUDD X GASES X

YBRACION ¥ |VAPORES X
ALTAS TEMPERATURAS MATER AL ARTICULADD X
PELIGRO BIOLOGICO: I [NO |RIESGO ERGONOMICO gl [NO

YRUS X MANIPULACION DE CARGAS X

BACTERIAS X MOWMIENTOS REPETITIVOS X
RIESGO PSICOSOCIAL: 1 | NO |RIESG O DE CONDICIONES DE SEGURIDAD gl [NO

APREMIO DE TEMPO X LOCATIO X

MECANICO X

14, EXAMENES MEDICOS
EXAMENES DE INGRESO EXAMENES PERIODICOS EXAMENES DE RETIRQ

Médice general crisntade a Manipulacion de alimentcs, | Médice general orientade a Manipulacion de .
Médico general crientado a

Osteomuscular alimentas, Ostsemuscular
Ostecmuscular
15. DECLARACION DE ACEPTACION
Yo, identificada cenc.c. No hago constar que a la facha, se
me hanindicado v aclarado perfectamente las finalidades del carge Gerente de Prayecto, el cual voy a desempefiar en PIZZA GOLF SAS Nit
OO0OOOOOO0O0OC &N misien o directo ., dasde el de de
Firma

Elaboracion: propia

Tabla 25

Manual funciones administrador



PIZAGOLF S.AS
MANUA DE CARGO

PROCESO GESTION DE TALENTDO HUMANO

1. IDENTIFICACION DEL CARGO

Nonmbre del cargo: Administrador
Dependencia: Administrativa
Proceso: Administrativo operativo
Lider aguizgnresponde: |[Gerente de Proyecto

2. OBJETIVO DEL CARGO

Disefiar |as estrateaias administrativas, operativas v comerciales alineadas a los obistives v directrices de |a organizacion.

3. FUNCIONES ESPECIFICAS PERIODICIDAD
Dirigir y coordinar todas las actividades y los recurses atraveés del procese de plansamiente, erganizacién,
direccidn, v control a fin de lograr los ohietivas establecidos Permanente
Establecer v liderar los sistermas de gestidn, calidad, ambiental, produccidn entre otros, sequn el marco estratégicd Permanente
Proponet estrategias, tomar correctives gue permitan el desarrello v mejoramiento continuo del negocio. Permanente
Implantar Ioslesta'ndares de calidad gue debe cumpliv Iel establecimiento gn cadg uno de SUS procescs. Permanente
linearmientos de la organizacidn. Permanente
Coordinar los horarios del personal a su cargeo. Permanente
Hacer cierres de caja diarios a los cajeros. Permanente
Ivanejar la caja menor del punto de venta. Permanente
Realizar las reguisiciones de productes preparados e insumos a bodeaa principal. Permanente
Elaborar inventario diaric de bodega del punto. Permanente
Coordinar el area de proceso y verificar que se cumplan los tiempos de salida de los pedidos. Permanente
Evaluar al personal del punto v constatar gue cumplan de una manera eficiente v eficaz su trabajo. Permanente
Dirigir al talento humano conforme a los requerimientos del proceso. Permanente
Merificar el aseo general de su drea Alterminar |a jornada gestionar el aseo del area tanto de equipos, e
instalaciones fisicas, Parmanents
Aender requerimientos del cliente conforme a las necesidades de la organizacion. Permanente
Mailar v controlar gastos v aseaurar el uso adecuado de recursos Permanente
Guardar estricta_ resenay confidencialidad de las recetas, m_alterias primasn_e insumeas utilizados por la empresa Parmanents
para la elaboracion de sus productos ytoda aguella informacion de asuntos internos.
Participar en la seleccidn v entrenamiento del personal, Permanente
Solucionar problemas gue se presenten con los clientes Permanente

4. RESPONSABILIDADES GENERALES DE LACOMPANIA

= Cumplir el horarie establecido por la compaiiia.

« Cumplir con el reglamento interne de trabajo de la crganizacion.
« Diligenciar los formatos que competen a su cargo

« Participar en la elaboracién de las peliticas de la compafifa.

5. RESPONSAEBILIDADES CON 85T

« Paricipar en la actualizacién de a identificacion de peligros, evaluacion y valoracidn de riesgos.

« Participar en la construccién ¥ ejecucidn de planes de accién.

«Promover la comprension de |a politica en los trabajadores.

= Informar scbre las necesidades de capacitacion y entrenamiento en Seguridad y Salud en el Trabajo.

« Participar en la investigacién de los incidentes y accidentes de trabajo.

« Participar en las inspecciocnes de seguridad.

+ Cumplir estrictamente contodas las normas de higiene ¥ seguridad industrial establecidas por la organizacion yla ARL, asi como asistir a
las capacitaciones y entrenamientes programados.

6. RESPONSABILIDADES CON CAlL IDAD

« Liderar y promaover el sistema de gestion de calidad en su equipoe de trabajo
+« Documentar la mejora identificada en el proceso.

- Medir ¥ analizar los indicadores de gestién a cargoe.

- Contribuir con la implementacion de orden y aseo de la crganizacién.

7.DIMENSIONES DEL CARGO

PRESUPUESTO
Aorueba: X | Ejecuta: X | Mo Aplica:
PERSONAL ACARGO
Personal Cargo
Directo Pizzero, Cajerc, Mesero, Repartidor
Indirecto Mo Aplica
Mision Mo Aplica




8. TOMA DE DECISIONES

Decisiones Que Puede y Debe Tomar A Quien Impacta? Frecuencia
Administrativas, Financieras, Econdmicas, Comercial Atoda la Organiz acion P em anerntemente
9. PERFIL
Formacion académica Profesional en carreras Adm inistrativas, Ingenieras.

= COnacim iento de em presas en el Sector de alimentos.
Cohocimientos adicionales requeridos: = Conacimiento en gestion de proyectos.

= COnacim iento en gestion de la calidad.

= Conacimiento en gestion adrministrativa.

Experiencia requerida (tipo ytiempo): Dos (2) afios en cargos de Direccion de Administrativa v Financiera,
Sexo: Indiferente
Estado Civil: Indiferente
Presentacion Personal: Excelente
Uhicacién de Residencia: Inditerente

Martes ajueves de 3:00 prm a 10:00 pm, viernes 3:00pm a 11:00pm, Sabados de

Disponibilidad de Tiempo: _ _
12:00m a 11:00 pm Yy domingos de 12:00m a 8:00pm. Turnos Fotativos

10. COMPETENCIAS Y HABILIDADES

COMPETENCIAS HABILIDADES
ORIENTAZION A RESULTADOS: Realizar eltrabajo de la mejor manera o sobrepasar los CRITERIO ¥ TOMADE DECISIONES
estandares establecidos posibles. LIDERAZGO
COMPROMIS O Dem ostrar un alta compromiso en el desamollo de su trabajo, el cual se TRABAJO BAJO PRESION
caracterza por cumplir con elevados estandares de calidad dertro de los plazos establecidos. |peNSAMIENT O CRITICO
RESPONSABILIDAD: Identificar con claridad 135 tareas que requieren mayor dedicacian. EVALUACION ¥ CONTROL DE
PRODUCTMMDAD: Mangjar los tiempos establecidos para aumentar la productividad, ACTVIDADES
cumplienda a cabalidad canlas metas propuestas.
TRABA_.JO EN EQUIPC: P_articwpar activamerte en Ia con_secuc_ién de_ na meta camdn, Egﬁ:&?::;:;T::::ﬁ\S{:NALES
subordinando 105 propios intereses a os del equipo. Implica la intensian de coaperar y
calaborar.
11. PERFIL RIESGOS LABORALES
VACUNAS PARA ZONAS ENDEMICAS O PROPIAS DEL CARGO
Mo Anlica
RIESCOS ALOS QUE ESTA EXPUESTO EL CARGO
PELIGRO FisSICO: S| |NO [PELIGRO QUIMICO Sl [NO
RUIDO X GASES
YIBRACION Ed WAPORES
ALTAS TEMPERATURAS % MATERIAL ARTICULADOD X
PELIGRO BIOLOGICO: Sl |NO |RIESGO ERGONOMICO Sl [NO
YIRUS X MANIPULACION DE CARGAS X
BACTERIAS b MOYIMIEENTOS REPETITWO S X
RIESGO PSICOSOCIAL: S| [NO [RIESGO DE CONDICIONES DE SEGURIDAD Sl |NO
APREMIO DE TIEMPO X LOCATIVGD
MECANICO X
12. EXAMENES MEDIC 05
EXAMENES DE INGRESO EXAMENES PERIODICOS EXAMENES DE RETIRO
Medico general orientado a Manipulacion de Medico general orientaco a Manipulacion de - )
alim entos, Osteom uscular alimentos, Osteomuscular Medic o general orientaclo 2
Cisteam uscular
13. DECLARACION DE ACEPTACION

Yo, identificado con c.c. Mo, hago constar gue ala
fecha, se mehan indicado v aclarada perfectamente Ias finalidades del cargo }RR00000000 el cual voy a desempefiar en PIZZA GOLF
SAS Nit XXXXXXXXX enmision __ odrecto . desdeel__  de de
Firma

Elaboracién: propia



Tabla 26

Manual funciones cajero

PIZZA GOLF S AS
Pizza
G MANUAL DE CARGO
1. IDENTIFICACION DEL CARGO
Nombre del cargo: Cajera
Dependencia: Dperativa
Proceso: Operativo
Lider a quien responde: Administradar

2. OBJETIVO DEL CARGO

Administrar, procesar 105 pagas v ofrec er atencion de calidad a los clientes durante el proceso de cobro y facturacion del servicio.

3.FUNCIONES ESPE CIFICAS PERIODICIDAD

Atender, asesorar y arientar al cliente. Permanente
Recibir caja verificando 1a base de efectivo fisico pard el inicia de 14 jornada diaria. Permanente
Reqistrar 1as cuentas, cobra el consumo de todas 1as mesas y domicilios. Permanente
Pagar proveedares par walar menar a:$240.000. Permanente
Tomar los pedidas de domicilios ya sea via telefanica, par email o presencial, tramitar dependiendo del &rea que carres ponda. Permanente
Entreqar la base diariamente a los domiciliarios v al finalizar |3 jornada la recauda nuevamente. Permanente
Cantralar los tiempos de entrega de los domicilios. Permanente
Cumplir con los horarios establecidos segdn el cuadra de turnoy registrar su hararia en el sistema de control implementada por la P ermanente
empresa.

Realzar el lamado al personal de domicilios que se requieray de Ias ofras dreas cuando los responsables 10 solicitan. Permanente
‘erificar el aseo generalde su drea. Al terminar |a jornada gestionar el aseo del drea tant de equipos, e instalaciones fisicas. Permanente
Realzar diariamente el cierre de I3 caja conmtando el efectiva el cual debe cuadrar can el informe de la tira. Permanente
Responder por el lamado a las tecnicos o personal encargada de mantenimiento sequn 135 fallas que se presenten [sistem as-audio- P erm anente

datafonas et )

Guardar estricta reserva y caomfidencialidad de las recetas, materias primas e insumos utizados por |a empresa para |3 elabaracion de
50§ productos y toda aquella inform acion de asuntas internos . P erm anente

4. RESPONSABILIDADES GENERALES DE LA COMPANIA

» Cumplir el harario establecido por |a compafiia.

» Cumplir con el reglamenta interna de trabajo de la arganizacian.
> Diligenciar las formatos que competen a su cargo.
+Participar en Ia elaboracion de las polticas de |a compania.

5. RESPONSABILIDADES CON SST

+Conocery tener clara la politica de Seguridad y Salud en &l Trabajo.

+Procurar el cuidado integral de su salud.

+ Suministrar informacion clara, completa y veraz sobre su estado de salud.

+Participar en 1a prevencion de riesgos laborales mediante las actividades que se realicen en la empresa.
+ Infarmar las condiciones de riesgo detectadas al jefe inmediato.

» Reportar inm ediatam ente todo ac cidente de trabajo o incidente.

6. RESPONSABILIDADES CON CALIDAD

» Participar activamente can el sistema de gestion de calidad en su equipa de trabajo.
»Documentar la mejora idertificada en el proceso

» Cumplir con los indicadares de gestion a carga.

» Contribuir can el con 1 implementacian de ordeny ased de |3 arganizacion.

7.DIMENSIONES DEL CARGO

PRESUPUESTO
Aprueba [ Ejecuta: ¥ [ Mo Aplica:
PERSONAL A CARGO
Personal Cargo
Directo MR
Indirecto T
Ivision i




8. TCMADE DECISICNES

Decisiones Gue Puede y Debe Tomar [ ¢A Guien Impacta? | Frecuentia
Ecommicas [ 4 todala Crognizacion [ PErm anertemente
2. PERFIL
Fermacion académica Bachiler academica
Conccimientos adiciohales requetidos: TEcnico BN OpEraciones encaja
Experiencia requerida {tipe y tiempo): i,
Sexe: Indiferente
Estado Civil: Indiferents
Presentacién Personal: Excelente
Ubicacién de Residencia Infiferente:
Disponibilidad de Tiempo: Wiartes ajueves de 300 pm a 10:00 pm, viemes 3.00pm a 11:00pm, S4bados de 12:00m a 11:00
pm v comingos de 12:00m a §:00pm. Tumos Rotativos

10. CCMPETENCIAS Y HABILIDADES

CCMPETENCIAS HABILIDADES
ATENCION AL CLIENTE: Distinguir las necesidades y demandas del clients frente 3 la empresay ser capaz e ESCUCHA ACTIVA
proporcionar satisfaccion razonable con & menor costo positie. CRIENTACIGN AL CLIENTE
CONGCIMIENTC DEL ENTCRNG: Tener conciencia de las contextos especificos del ambiente de trabajo. EMPATIA
Dominar informacion actualiz ada sobre el entJmD def negocio, dela achvldad.a cargo. . APRENDZAJE PERMANENTE
COMPRCMISC: Demuestra un afto compromiso en el desarrolo de su trabsjo, el cual se caracteriza por
. ) . TRABAJC BAJC PRESIGN

CUMEIF CON Blevadss estancdares oe calidad dentro de 103 plez0s establecidos.

. ) . APRENDZAJE PERMANENTE
RESPCHSABILIDAD: Identificar conclaridad las tareas que requieren mayor dedicacion. ORGANEZACICN

PRCGOUCT WIDAD: Wangjan los iempos establecidos para aumentar l productividad, cumpliendo 2 cebalidad
Con ks metas propuestas

11. PERFIL RIESGCS LAECRALES

VACUNAS PARA ZONAS ENDEMICAS © PROPIAS DEL CARGC

Mo Aplica
RIESGCS A LOS GUE ESTA EXPUESTC EL CARGC
PELIGRG FiSICC: sl | NG |PELIGRG QUIMICT sl | NG
RUIDC P GASES P
VBRACIGN X VAPORES P
A TAS TENPERATURAS P MATERIAL AR TICULADG P
ILUMNACICN X
PELIGRG BIGLGGICC: sl | NG [RIESGC ERCONGMICC sl [ NG
WRUS X MANIPULAC N DE CARGAS P
BACTERIAS X MOWMIENTCS REPETITIVGS P
HONGCS X POSTURAS X
RIESGC PSICOSCCIAL sl | NG [RIESGC DE CGNDICIGNES DE SEGURIDAD sl [ NG
APREMC DE TIENMPC X LOCATIVE P
CARGA NENTAL X MECANICC P
RCOECS X
12. EXAMENES MEDICCS
EXAMENES DE INGRESC EXAMENES PERIGDICCS EXAMENES DE RETIRC
Medco general oriertado a Manipulacion de alimentos, Widico general orientado 2 Manipuacion de NEdico genera orientado a Csteocmuscular
Osteomuscular alimentos, Csteomuscular
13. DECLARACIGN DE ACEPTACIGN

¥, idertificado conc.c. Mo hago constar gue alafecha, se me han indicado
y aclarado perfectamente las findidades del cargn XXMAOKO00, el cual voy a desempefar en PIZZA GOGLF SAS Nit X00000MX enmision o directo
. cesded ok de .
| Firma

Elaboracioén: propia




Tabla 27

Manual de funciones pizzero

@) PIZZA GOLF S.AS
Pizzn
@o MANUAL DE CARGO

PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

1. IDENTIFICACION DEL CARGO

Nombre del cargo: Pizzero
Dependencia: Operativa
Proceso: Produccidn
Lider a gquien responde: Administrador

2. 0BJETMO DEL CARGO

Responder por la creacidn, elaboracidn de las pizzas y la combinacion de diferentes tipos de bases e ingredientes.

3. FUNCIONES ESPECIFICAS PERIODICIDAD

Cumplir el cronograma de produccion de acuerdo a instrucciones del area. Permanente
Alistar equipos y herramientas conforme a la solicitud de servicio. Permanente
Manipular el producto conforrme a los requerimisntos del drea ydel cliente. Permanente
Inspeccionar la calidad de los productos segdn fichas técnicas yreguerimientos de los clientes. Permanente
Identificar las fallas del producto terminado, conforme alos linearmientos de produccion. Permanente
Identificar el producto terminado conforme a requerimientos del cliente Permanente
Elaborar cada una de las preparaciones que se ofrecen en la carta. Permanente
Aplicar las normas de higiene y sequridad industrial. Permanente
Controlar y supervisar equipos y menaje del drea de procesos. Permanente
Registra los inventarios de los productos segdn lineamientos de la organizacidn. Permanente
Yarificar el aseo general de su area. Al terminar la jornada gestionar el aseo del drea tanto de equipos, e instalaciones fisicas. Permanente
Guardar estricta reserva y confidencia!idad de las recgtas, rnaterias primas e insumos utilizados porla empresa para la elaboracidn de Parmananta
sus productos v toda aguella informacidn de asuntos internos.

Diligenciar listas de chegueo del drea a cargo de acuerdo a las necesidades de la organizacion Permanente

4.RESPONSABILIDADES GENERALES DE LA COMPAR A

= Cumplimiento del horario establecido por la compafiia

= Cumplir con el reglamento intemo de trabajo de la organizacian.
= Diligenciar los formatos que competen a su cargo.

= Participar en la elaboracion de las polticas de la compafifa.

5. RESPONSABILIDADES CON SST

= Conocer ytener clara la poliica de Seguridad y Salud en el Trabajo.

= Procurar el cuidado integral de su salud.

= Surninistrar informacidn clara, completa y veraz sobre su estado de salud.

= Participar en la prevencion de riesgos laborales mediante las actividades que se realicen en la empresa.
= Informar las condiciones de riesgo detectadas al jefe inmediato.

= Reportar inmediatamente todo accidente de trabajo o incidente.

6. RESPONSARBILIDADES CON CALIDAD

= Participar activamente en el sistema de gestidn de calidad en su eguipo de trabajo.
= Cumplir con los indicadores de gestion a cargo.
= Contribuir con la implementacidn de orden y aseo de la organizaciin.

7. DIMENSIONES DEL CARGO

PRESUPUESTO
Aprueba; [ Ejecuta: X [ o Aplica:
PERSONAL A CARGO
Personal Cargo
Directo A
Indirecto [
Misidn T,




8. TOMA DE DECISIONES

Decisiones Que Puede y Debe Tomar .A Quien Impacta? Frecuenciz
Operativas A tnda la Organizacion Permanentemente
9. PERFIL
Formacion académica Bachiller
Conocimientos adicionales requeridos: Técnico Sena Pizzeria
Experiencia requerida (tipo y iempo}: IR
Sexo: Indiferente
Estado Civil: Indiferente
Presentacion Personal: Excelente
Ubicacion de Residencia: Indiferente
Disponibilidad de Tiempo: Martes a jueves de 3:00 pma 10:00 pm, viernes 3:00pm a 11:00pm, Sabados de 12:00m a 11:00
om vy domingas de 12:00m a 8:00pm. Turnas Fotativas

10. COMPETENCIAS Y HABILIDADES

COMPETEMNCIAS HABILIDADES

TRABAJO EN EQUIPO: Promover canales de comunicacion, tanto farmales camo infarmales, en un lugar
armanic o que permita y promueva |3 participacion de las integrantes del equipa, en el cumplimiento de las metas
propuestas

COMPROMISO: Oemostrar un alto compromiso en el desarrollo de su trabajo, el cual se caracteriza por cumpli
con elevados estandares de calidad dentro de los plazos establecidos.

RESPOMNSABILIDAD: Identficar con claridad 1as tareas que requieren mayar dedicacion

PROACTIMDAD
EMPATIA

DON DE SERVICIO
TRABAIO BAJO PRESION

) ) ) - ) ) CONTROL OE ACTIVIDADES
PRCTDUCTIVIDAD. Manejar los tiempos establecidos para aumentar la productividad, cumpliendo a cabalidad APRENDIZAJE PERMANENTE
00 las metas propue stas. SERVICIO AL CLIENTE

11. PERFIL RIESGOS LABORALES

VACUNAS PARA ZONAS ENDEMICAS O PROPIAS DEL CARGO

Mo Aplica
RIESGOS ALOS QUE ESTAEXPUESTO EL CARGO
PELIGRO FiSICO: Sl | NO |PELIGRO QUIMICO 51 | HO
RUIDO X GASES X
VIBRACION X VAPORES X
ALTAS TEMPERATURAS X MATERIAL ARTICULADG X
PELIGRO BIOLOGICO: §l | NO |RIESGO ERGONOMICO 51 | NO
VIRUS K [MANIPULACION DE CARGAS
BACTERIAS x [MOVIMIENTOS REPETITIVO S X
RIESGO PSICOSOCIAL: §l | NO |RIESGO0 DE CONDICIONES DE SEGURIDAD 51 | NO
APREMIC DE TEMPO LOCATMG X
MECANICO X
12. EXAMENES MEDICOS
EXAMENES DE INGRESO EXAMENES PERIODICOS EXAMEMES DE RETIRO
Médico general arientado a Manipulacian de alimentos, Meédico general orientada a Manipulacian de Medico general orientado a Osteamuscular
Osteamuscular alimentos, Osteamuscular

13. DECLARACION DE ACEP TACION

Ya, identificado concc. Mo __ hago constar que 4 |a fecha, se me han indicado
y aclaradn perfectamente las finalidades del cargo JCOCOC0ECKA, el cual vay a desempefiar en PIZZA GOLF SAS Nit XXXXXX XXX en mision ___ odirectn

_ . desdeel__de__ _ de__

Firma

Elaboracién: propia



Tabla 28

Manual de funciones cajero

PIZZA GOLF 5.A5

MANUAL DE CARGO

PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

1. IDENTIFICACION DEL CARGO

Nombre del cargo: Mesera
Dependencia Cperativa
Proceso: Cperativo
Lider a quien resg Administradar

2. OB.ETIVO DEL CARGO

Identific ar las necesidades de los clientes v hacerlos pasar un agradable momento; logrando que el cliente se sienta satisfecho de la atencidn prestada, ofreciendo
y dandole una buena informacion de las comidas v paguetes de entretenimiento gue estan disponibles.

3. FUNCIONES ESPECIFICAS PERIODICIDAD
Alistar Ios elementos del juego minigolf de acuerdo a la solicitud de servicio. Al iniciar la jornada en horas de la mafiana extiende el drea
frontaly en horas de latarde el drea de minigolf (extiende ¥ acomoda mesas, sillas y elementos (salseros-saleros-porta palilos-
- N X P i . N X . Fermanente
servilleteros) verific ar las cantidades optimas para su funcionamiento v de ser nec esario abastecerlos, prende maguinaria del area de
mini jusoos, extractores v luces de los bafios.
Atender al cliente en lazona de minigol, saludar, suminigtrar la cartay tomar el pedido (registro completo) dejar comanda principal en
la seccidn de cuertas de mesa v distribuir copias respectivas a las dreas correspondientes, suministrar cubiertos, ertrada v bebidas, Fermanente
estar pendiente de la salida del pedido para entregarlo al cliente, atender cualguier saolicitud adicional del cliente, cuando el cliente
requiera la cuenta suministrar la factura, finalmente recoger la mesay limpiar.
M anipular el producto conforme a los requetimientos de la organiz acidn y del cliente F ermanents
Colaborar en la identificacion de las fallas del producto terminado, corforme a los lineamientos de produccidn, Fermanents
Estar pendiente del aseo general del area durante la jornada de trabajo. Fermanents
Cumplir con los horarios establecidos seadn el cuadro deturna y registrar su horario en el sistema de contral implementado por la P ertmanents
empresa.
Guardar estricta reserva v confidencialidad de las recetas, materias primas e insumos utiizados por la empresa para la elaboracian de P —
sus productos v toda aguella informacion de asuntos internos.
Warificar el aseo general de su area. Al terminar |a jornada gestionar el aseo del area tanto de equipos, e instalaciones fisic as. Fermanente
E star en capacidad de sugerir y/o vender al cliente los productos. F ermanente
Informar a los clientes sobre las ventajas v utiizacion de los productos. Fermanente
Satisfacer necesidades v expectativas de los clientes _ P ermanents
4. RESPONSABILIDADES GEMERALES DE LA COMPANIA
= Cumplir el harario establecido par la compafiia.
= Curnplir con el reglamento interno de trabajo de la organizacion,
= Diligenciar los formatos que competen a su carga,
= Participar en la elaboracidn de las politic as de la compafia.
5. RESPONSABILIDADES CON SST
= Conocery tener clara la politica de Seguridad v Salud en el Trabajo
= Pracurar el cuidado integral de su salud.
= Suministrar informacidn clara, completa y veraz sobre su estado de salud,
= Patticipar en la prevencidn de riesgos laborales mediante las actividades gue se realicen en la empresa.
= Inforrmar las condiciones de riesgo detectadas al jefe inmediata.
= Reportar inmediatamente tado accidente de trabajo o incidente.
6. RESPONSAEILIDADES CON CALIDAD
= Patticipar activamente el sisterma de gestidn de calidad en su equipo de trabajo.
= Docurmentar la mejora identific ada en el proceso.
= Curmplir con los indicadores de gestidn a cargo.
= Contribuir con la implementacion de orden y aseo de la organiz acidn.
7. DIMENSIONES DEL CARGO
PRESUPUESTO
Aprueha [ Ejecuta: | o Aplic & 5
PERSONAL A CARGO
Personal Cargo
Directo R
Indirecto TiA
Misidn [iA




8. TOMA DE DECISIONES

Decisiones Que Puede y Debe Tomar ;A Quien Impacta? Frecuencia
Wi A toda la Crganizacian A
9. PERFIL
Formacion académica
Conocimientos adicionales requeridos: Técnico en mesa v bar - Qrientaciin hacia las ventas
Experiencia requerida tipe y tiempe}: Ml
Sexo: Indifere nte
Estado Civil: Indifere nte
Presentacion Personal: Excelente
Ubicacion de Residencia: Indifere nte

Martes ajueves de 3:00 pm a 10:00 pm, viernes 3:00pm a 11:00pm, Sabados de 12:00ma 11:00

Disponibilidad de Tiempo:
pm vy domingos de 12:00m a 8:00pm. Turnos Raotafivos

10. COMPETENCIAS Y HABILIDADES

COMPETENCIAS HABIL IDADES

ATENCION AL CLIENTE: Distinguir |as nece sidades y demandas del cliente frente a la empresa y ser capaz de

proporcionar satisfaccion razanable con el menor costo posible. ESCuCHA ﬁF:TIVA
CONQCIMIENTO DEL ENTORMO: Tener conciencia de las contextos e specificos del ambiente de trabajo. EI'::E;ITI:CION AL CLIENTE

Diominar informacion actualizada sobre el entorno del negacio, de 13 actividad a cargo

COMPROMISO: Demuestra un alto compromiso en el desarrollo de su trabajo, el cual se caracteriza par
cumplir con elevados estandares de calidad dentro de los plazos establecidos.

RESPONSABIL IDAD: Identficar con claridad las tareas que requieren mayar dedicacion.

PRODUCT IMIDAD: Manejan los iempos establecidos para aumentar la productividad, cumpliendo a cabalidad
con las metas propuestas

APREMDIZAJE PERMANENTE
TRABAJO BAJO PRESION
APREMDIZAJE PERMAMENTE

11. PERFIL RIESGOS LABORALES

VACUNAS PARA ZONAS ENDEMICAS O PROPIAS DEL CARGOD

ho Aplica
RIESGOS A LOS QUE ESTA EXPUESTO EL CARGO

PELIGRO FiSICO: Sl | NO |PELIGRO QUIMICO Sl | NO
RUDO ] GASES X
VIBRACIN X VAPORES K
ALTAS TEMPERATURAS ] MATERIAL ARTICULADO K
PELIGRO BIOLOGICO: Sl | NO |RIESGO ERGONGMICO Sl | NO
VIRUS K |MANIPULACION DE CARGAS K
BACTERIAS ® |MOVIMENTOS REPETTIVOS K
RIESGO PSICOSOCIAL: Sl | NO [RIESGO DE CONDICIONES DE SEGURIDAD Sl | NO
APREMIC DE TIEMPC LOCATIVO X

MECANICO )

12. EXAMENES MEDICOS
EXAMENES DE INGRESO EXAMENES PERIODICOS EXAMENES DE RETIRO

Meédico general orientado a Manipulacion de alimentos, Meédico general orientado a Manipulacion de Médico general orientado a Osteomuscular
Osteomuscular alimentos, Osteo muscular

13. DECLARACION DE ACEPTACIGN

Yo, identficado conc.c. Mo, _ hago constar que a la fecha, se me han indicado
y aclarado perfectamente las finalidades del cargo Xe0000C0000, el cual voy @ desempenar en PEZA GOLF SAS Nit XXXXXXXXX en mision ____ o directo
_ . desdeel_ de_  de_

Firma

Elaboracion: propia



Tabla 29

Manual de funciones repartidores

: PIZZA GOLF S.AS
PIZEG
‘ MANUAL DE CARGO
PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO
1. IDENTIFICACION DEL CARGO
Nombre del cargo: Repartidar
Dependencia: Operativa
Proceso: Ciper ativo
Lider a quien respond Administrador

2. OBJETIVO DEL CARGO

Realizar la entreqa de los domicilios en dptimas condiciones y en los tiempos establecidos sequn la zona

3. FUNCIONES ESPECIFICAS PERIODICIDAD

) . ) - . . . Permanente
Tomar el pedido de domicilio ya sea via telefonica, por email o App, sequn el orden que le coresponde sin alterarlos.
Revisar la direccion del pedido para realizar |a entreqay cobro de los domicilios, haciendo entreqa del respectivo cambio y factura al FPermanente
Solicitar diariamente la base al responsable de cajay la devuelve alfinalizar la jomada. Permanente
Reqistrar el mamento de 13 salida a entreqar el domicilio y registrar 13 llegada de |3 entrega de domiclios segun el sistema Permanente
implementada parla empresa.
Preservar de la calidad, amacenamiento y ubicacion de los productos conforme a los ineamientos comerciales. Permanente
Verfficar el aseo general de su area. Al terminar |3 jornada gestionar el aseo del dreatanto de equipos, e instalaciones fisicas. Permanente
Reportar fallas e incidentes del vehiculo segun lineamientas de la organizacidn. Permanente
Guardar estricta reserva y confidencialidad de 1as recetas, materias primas e insumas utiizados por |2 empresa para |3 elaboracion de Fermanente
sus productns y toda aquela informacian de asuntos internos.
Consignar dinero en entidades financieras conforme a lineamientos de la organizacian. Permanente
Comprar insumos y elementos conforme a requerimientos de |3 organizacion Permanente

4. RESPONSABILIDADES GENERALES DE LA COMPANIA

= Cumplir el horario establecida por 3 compadia

« Cumplir con el reglamenta interno de trabajo de I3 organizacian.
= Diligenciar los formatas gue competen 3 su cargo.

=Farticipar en |3 elaboracion de las poliicas de la compafiia.

9. RESPONSABILIDADES CON SST

= Conocery tener clara la politica de Seguridad y Salud en el Trabajo.

*Frocurar el cuidado integral de su salud.

= Suministrar informacion clara, completa y veraz sobre su estado de salud.

=Farticipar en |3 prevencion de riesgos labarales mediante las actividades que serealicen enla empresa.
*Informar las condiciones de riesgo detectadas al jefe inmediato.

*Reportar inmediatamente todo accidente de trabgjo o incidente

6. RESPONSABILIDADES CON CALIDAD

*Farticipar activamente el sistema de gestian de calidad en su equipo de trabajo.
*Documentar 1a mejora identificada en el proceso.

= Cumplr con las indicadores de gestion a cargo.

= Confribuir con |3 implementacion de orden y asea de la organizacion.

7. DIMENSIONES DEL CARGO

PRESUPUESTO
Aprueba: [ Ejecuta: * [ No Aplica:
PERSONAL A CARGO
Personal Cargo
Directo IiA,
Indirecto A
Mision WA,




8. TCMADE DECISIONES

Decisiones Que Puede y Debe Tomar

;A Quien Impacta?

Frecuentia

HIA

A toda la Crganizacion

WA

9. PERFIL

Formacion académica

Bachiler académico.

Conocimientos adicionales requeridos:

Wanejo de Vehiculo Moto - Crientacion hacia las ventas

Experienciarequerida {tipo y tiempo}: WA
Sero: Indiferente
Estado Civil: Indiferente
Presentacion Personal: Excelente
Ubicacion de Residencia: Indiferente

Disponibilidad de Tiempo:

pr v domingas de 12:00m a 8:00pm . Tumos Rotatvos

Martes a jueves de 3:00 pm a 10:00 pm, viernes 3:00pm a 11:00pm, Sibados de 12:00m a 11:00

10. CCMPETENCIAS Y HABILIDADES

CCMPETENCIAS HABILIDADES
ATENCIGN AL CLIENTE: Distinguir las necesidades y demandas del cliente frente a la empresay ser capaz de ESCUCHM{CTNA
praporcionar satisfaccion razonable con el menor costo posible. CRIENTACIGN AL CLIENTE
CONCCIMIENTC DEL ENTCRNG: Tener canciencia de las contextos especificos del ambiente de trabajo. EWPATIA
Daminar infarmacian actualizada sobre el entarmo del negacio, de la actividad a cargo APRENDIZAJE PERMAN,ENTE
COMPRCMISC: Dermuestra un alto compromiso en el desarollo de su trabajo, el cual se caracteriza par TRABAIC BAJO PRESICN
cumplir con elevados estandares de calidad dentro de los plazos establecidos APRENDIZAJE PERMANENTE
RESPCNSABILIDAD: |dentificar con claridad las tareas que requieren mayor dedicacian.
PRCDUCTIVIDAD: Manejan los fiempos establecidos para aumentar la productividad, cumpliendo a cabalidad
con las metas propuestas.

11. PERFIL RIESGCS LABCRALES
VACUNAS PARA ZONAS ENDEMICAS G PROPIAS DEL CARGO
Mo Aplica
RIESGOS ALOS QUE ESTAEXPUESTC EL CARGO
PELIGRC FiSICC: S| | NC |PELIGRC QUIMICC Sl | NO
RUIDC X GASES X
YBRACION i VAPCRES i
ALTAS TEMPERATURAS X MATERIAL ARTICULADO X
PELIGRC BICLOGICO: S| | NO |RIESGC ERGONOMICC Sl | NO
VIRUS % |MANIPULACIGN DE CARGAS X
BACTERIAS 1 |MOVIMENTCS REPETITIVES i
RIESGC PSICOSCCIAL: S| | NO |RIESGC DE CONDICICNES DE SEGURIDAD Sl | NO
APREMIC DE TIEMPG LOCATVG i
MECANICO X
12. EXAMENES MEDICOS
EXAMENES DE INGRESC EXAMENES PERIGLICOS EXAMENES DE RETIRG

Medico general orientado a Manipulacian de alimentas,
Osteomuscular

Medico general orientado a Manipulacion de
alimentos, Osteomuscular

Medico general arientado a Csteomuscular

13. DECLARACIGN DE ACEPTACION

Yo,

identificado con c.c. Ma.

hago constar que a la fecha, se me han indicado

vy aclrado perectamente las finalidades del carga )G, el cual vay a desempefiar en PIZZA GOLF SAS Hit XXXXXXXXX enmision _ o directo

Ldesdeel  de_ de

Firma

Elaboracién propia




Organigrama

Teniendo en cuenta los tipos de estructura organizacional que existen, Pizza Golf
presenta una estructura centralizada, donde la autoridad y toma de decisiones esta en la
cadena de mando con el fin de organizar el trabajo de manera coherente y progresiva, lo que
permite que el proceso sea llevado a cabo de manera eficiente y eficaz en beneficio del
incremento del negocio.
Figura 25

Estructura organico funcional

Asamhblea general de
accionistas

) Contadaor

Gerente de
Proyecto

L E———

)

r "y

Administradaor

Cajero Pizzeros Meseros Repartidores

Elaboracién propia



Condiciones de trabajo y remunerativas

Pizza Golf S.A.S considera que el recurso humano es su principal capital, por tanto,

busca garantizar su estabilidad y seguridad econémica para que sea motivacion en la

prestacién de un buen servicio.
Némina
Tabla 30

Célculo detallado de némina

CARGO

No Vacante: TIPO DE CONTRATO

Gerente de proyecto 1 Indefinido

Administrador(a) 1 Indefinido

Cajero (a) 1 Indefinido

Mesero - Vendedor (a) 3 Fijo - Idipron
Repartidor - Vendedor (a) 2 Fijo - Idipron
Pizzero 4 Indefinido
PIZZA GOLF S.A.S
CALCULO DETALLADO DE NOMINA
En Afos
EN MILES ($000)
ANO 1 Cant Sueldo Aux. Trans.] TOTAL ANO 1
ADMINISTRATIVOS

Gerente de proyecto 1 2.500 0 2.500 30.000
Administrador(a) 1 1.500 106 1.606 19.277
Cajero (a) 1 1.300 106 1.406 16.877
TOTAL 5.300 213 5.513 66.155
Aportes patronales 9,00% 477 5.724
Aportes sociales 21,02% 1.114 13.370
Prestaciones de ley 0
Vacaciones 4,17% 221 2.652
Cesantias 8,33% 459 5.511
Prima 8,33% 459 5.511
Intereses cesantias 1,00% 5 55
TOTAL APORTES 32.823




GASTO DE VENTAS Cant Sueldo Aux. Trans.]| TOTAL ANO 1
Mesero - Vendedor (a) 3 909 106 3.045 36.539
Repartidor - Vendedor (a) 2 909 106 2.030 24.360
TOTAL 1.817 213 5.075 60.899
Aportes patronales 9,00% 438 5.251
Aportes sociales 21,02% 1.022 12.265
Prestaciones de ley 0
Vacaciones 4,17% 203 2.433
Cesantias 8,33% 423 5.073
Prima 8,33% 423 5.073
Intereses cesantias 1,00% 4 51
TOTAL APORTES 30.145

GASTO DE PRODUCCION| Cant Sueldo Aux. Trans.] TOTAL ANO 1
Pizzeros 4 1.300 106 5.626 67.510
TOTAL 1.300 106 5.626 67.510
Aportes patronales 9,00% 497 5.961
Aportes sociales 21,02% 1.160 13.923
Prestaciones de ley 0
Vacaciones 4,17% 230 2.762
Cesantias 8,33% 469 5.624
Prima 8,33% 469 5.624
Intereses cesantias 1,00% 5 56
TOTAL APORTES 33.950

Elaboracién propia

Sociedad

Para concretar la idea en curso, se ha determinado que Pizza Golf se desarrollara
formalmente a través de una sociedad andénima simplificada de acuerdo con la ley, pues se ha
comprobado que el modelo de empresa es beneficioso en varios aspectos clave, como: el
capital ingresa a la empresa a medida que la empresa crece, la disposicién para la realizacion
de otras actividades comerciales relacionadas con el objeto social de la empresa. Uno de los
aspectos evaluados son los beneficios que S.A.S brinda a los emprendedores, incluida la
posibilidad de construir un modelo de empresa sin tener que pagar nada al momento de crear
el modelo. A diferencia de otros modelos de capital que requieren que Pizza Golf S.A.S aporte

un monto minimo de capital, el capital pagado de la empresa puede ser de cero pesos.



Obligaciones legales

Para cumplir con la normatividad colombiana y evitar sanciones, es importante cumplir
con los siguientes requisitos para formalizar la empresa:

Matricula mercantil vigente: Se solicita a la Camara de Comercio correspondiente en
funcion de la ubicacion de la instalacion. Esta actividad debe realizarse dentro del mes
siguiente a la fecha de inicio de las actividades Formulario Unico de Registro de Empresa -
RUES, preguntando si el nombre a utilizar ya esté registrado.

Inscripcion en el RUT: Se debe estar inscritos en el RUT (Registro Unico Tributario).

Inscripcion en el RIT: Todo establecimiento de comercio debe quedar inscrito en el
Registro de Informacion Tributaria (RIT), estos formatos se pueden realizar por medio de la
pagina web de la DIAN.

Certificado de Sayco & Acinpro: por el uso de musica o de alguna obra protegida por
derechos de autor se debe pagar los derechos correspondientes.

Concepto sanitario: Todo establecimiento debe cumplir con las condiciones sanitarias
gue se describen en la Ley 9 de 1979 y Resolucién 2674/2013, Resolucion 719 de 2015 y
demas normas vigentes concordantes, complementarias y modificatorias, que esta compuesta
por titulos de caracter general como los de proteccion del medio ambiente, suministro de agua,
y salud ocupacional, asi como algunos especificos como el titulo V denominado Alimentos, en
el que se establecen las normas especificas a las que estan sujetos los establecimientos
industriales y comerciales en los que se realicen actividades que se relacionan con alimentos.

Uso de suelo: Verificar que la actividad econdmica del establecimiento comercial se
pueda desarrollar en la ubicacién que se ha escogido, de acuerdo con el Plan de Ordenamiento
Territorial y la reglamentacion especifica del municipio, y solicitar el respectivo certificado de

Uso de suelo a la Oficina de Planeacion.



Concepto técnico de seguridad humana y proteccidn contra incendios: Este es emitido
por el cuerpo de bomberos oficial y tiene como objetivo garantizar el cumplimiento de los
aspectos de seguridad y sistemas de proteccion contra incendios.

Plan de capacitacion continuo y permanente: Esto es obligatorio para todos los
empleados que manipulan alimentos y debe renovarse anualmente.

Lista de precios: Los precios de los productos deben hacerse publicos, la
Superintendencia de Industria y Comercio emitio la circular externa 001 de 1994, en la que
establecié que el precio de venta al publico de los productos que se comercializan en
restaurantes, bares, parrillas, discotecas, cafeterias y similares debe fijarse, a través de la lista,
en un lugar suficientemente visible para los consumidores.

Matriz legal

Ley 1258 de 2008 Sociedad por Acciones Simplificada - Congreso de la Republica.
Por medio de la cual se crea la sociedad por acciones simplificada. Articulo 1°. ... La sociedad
por acciones simplificada podra constituirse por una o varias personas naturales o juridicas,
guienes solo seran responsables hasta el monto de sus respectivos aportes.

Decreto 2811 de 1974 - Secretaria distrital del Habitat. Considerando que, los insumos
a requerir para la elaboracion del producto final son de origen vegetal y animal, es necesario
acogerse a leyes que favorezcan a la conservacion del medio ambiente como el decreto 2811
de 1974, que hace énfasis en: “Por el cual se dicta el Codigo Nacional de Recursos Naturales
Renovables y de Proteccion al Medio Ambiente” (El presidente de la republica de Colombia,
1974, parr. 1) En el presente Codigo se regula: a.- El manejo de los recursos naturales
renovables, a saber: 1. La atmosfera y el espacio aéreo Nacional; 2. Las aguas en cualquiera
de sus estados; 3. La tierra, el suelo y el subsuelo; 4. La flora entre otras.

Ley 9 de 1979 Cbdigo Sanitario Nacional - Ministerio de la Proteccion Social.
Parametros que tienen como objetivo lograr un ambiente de trabajo seguro y saludable, que

cuente con las condiciones necesarias para preservar y mejorar la salud humana. Se tendra en



cuenta: Titulo IV Saneamiento de edificaciones, Titulo V Alimentos y Titulo IX Vigilancia y
control.

Ley 100 de 1993 - Sistema de seguridad social. Por medio del articulo 245 ordené la
creacion del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA, se encarga
de garantizar la salud de los colombianos, vigilando las fabricas y las exportaciones de
alimentos, medicamentos, productos de aseo, entre otros, para que sean de excelente calidad
y no perjudiquen la salud del consumidor.

Decreto 3075 de 1997 y resolucién 2674 de 2013 - Ministerio de la Proteccion Social.
Normativa mediante la que se establecen las BPM, para los establecimientos destinados al
procesamiento de alimentos. Se establece el requerimiento de un plan de saneamiento para
todo establecimiento destinado a la fabricacién, procesamiento, envase y almacenamiento de
alimentos. Se establece que contard como minimo con: Programa de limpieza y desinfeccion,
Programa de Desechos Sdlidos y liquidos, Programa de Control de Plagas, Programa de
Abastecimiento de Agua.

Ley 1122 de 2007 - Ministerio de la Proteccion Social. Realiza ajustes al sistema
general de seguridad social en salud, para mejorar la prestacion de los servicios a los usuarios.
Establece los parametros del sistema de inspeccién, vigilancia y control IVC.

Decreto 1575 de 2007 - Ministerio de la Proteccion Social. Sistema para la proteccién y
control de la calidad del agua. Se tendra en cuenta: Art 10. Donde se establece el tiempo para
el lavado de tanques de almacenamiento.

Resolucion 2190 de 1991 - Secretaria Distrital de Salud. Establece los lineamientos de
limpieza y desinfeccién de los tanques de almacenamiento de agua potable y establece la
necesidad del formato para su verificacion.

Resolucidon 378 de 2012 - Secretaria de Salud. Regula el proceso de capacitacion para

los manipuladores de alimentos y su tiempo de vigencia.



Resolucion 5109 de 2009 - INVIMA y secretaria de salud distrital. Rotulado y
etiquetado de alimentos y materias primas para consumo humano

Ley 1801 de 2016 - Policia Nacional de Colombia. Codigo de policia y de convivencia.



Plan de inversidon y financiacion

Para el desarrollo del plan de inversion y financiacion de la propuesta para la creacion
de una pizzeria ubicada en la UPZ Arborizadora de la localidad Ciudad Bolivar en la ciudad de
Bogota, se realiza el analisis financiero utilizando la herramienta EVA PROYECT, se toma
como base la proyeccion de ventas estimadas para el primer afio como resultado del estudio de
mercado y se proyecta de la siguiente manera:

Ventas y Costo de Ventas

Aungue el establecimiento ofrecera diversos productos para el consumo, para efectos
del andlisis financiero se han clasificado en 3 grandes grupos:

Alimentos: Corresponde a la pizza tipo panini que se contempla como el producto
diferenciador, este producto esta elaborado con ingredientes, bajos en grasa, sin gluten y
nutritivos, adicionalmente, se incluye dentro del menu, la pizza tradicional, hamburguesas y
salchipapas, de manera que los clientes tengan variedad de productos para escoger, su precio
de venta promedio es de $8.740 und.

Bebidas: En este rubro se consolidan productos comercializados y productos
preparados en el establecimiento, gaseosas, jugos naturales, malteadas, etc; Su precio
promedio de venta es de $4.080 und

Servicios: Este rubro muestra la facturacién por concepto de alquiler de la cancha de
mini Golf, la cual no tiene costo para consumos superiores a $30.000 y para consumos
inferiores el costo es de $30.000 hora

Se estiman ventas para el primer afio de $844.718.000 Millones detalladas con su

respectivo costo en la siguiente tabla:



Tabla 31

Proyeccién Ventas Primer Afio (En Miles De $)

Producto Cant $ Unit Ventas $ Costo$ % Costo/Vtas
Alimentos 62.914 8.740 549.850 340.162 61,86%
Bebidas 62.914 4.080 256.708 118.051 45,99%
Servicios 1.272 30.000 38.160 0 0,00%
Total 844.718 458.213 54,24%

Elaboracién propia

El costo de ventas se compone de la materia prima, la cual equivale a un 38.8% del

total de las ventas y la mano de obra directa que equivale a un 12.01% sobre el mismo valor y

los costos indirectos de fabricacion el 3.35%.

Gastos de administraciéon

Para la administracion de este proyecto se establece el gasto de honorarios de un

contador externo, el cual llevara los registros contables y se encargara de la elaboracion y

presentacion de impuestos. Utiles de papeleria y un rubro de imprevistos.

Se contempla el salario del administrador(a) y el cajero, asi como los gastos de

depreciaciones y amortizaciones, asi:

Tabla 32 Proyeccidn gastos de administraciéon primer afio

Proyeccion gastos de administracion primer afio (En Miles De $)

Gastos administrativos
Nomina
Aportes sociales
Total gasto de personal
Gastos de funcionamiento
Depreciacion
Amortizacion
Total gastos administrativos

Fuente propia

66.155
32.823
98.978
13.800
3.135
8.858
124.771




Gastos de ventas

En este rubro se contempla gastos de arrendamiento, servicios publicos, gastos de
publicidad, elementos de aseo y cafeteria, combustibles y lubricantes, gastos de personal,
comisiones e impuestos de industria y comercio

En resumen, el consolidado de gastos de ventas queda de la siguiente manera:
Tabla 33 Proyeccién gastos de ventas primer afio

Proyeccion gastos de ventas primer afio (En Miles De $)

Gastos de ventas
Nomina 60.899
Aportes sociales 30.145
Total gasto de personal 91.044
Impuesto de ICO 68
Gastos de ventas 176.979
Total gastos de ventas 268.090

Elaboracién Propia
Consolidado de gastos de n6mina
La planta laboral se compone por personal administrativo, operativo y de ventas asi:
Tabla 34

Planta laboral primer afio

Personal Administrativo

Descripcion Cantidad Salario (miles)
Gerente de proyecto 1 2500
Administrador(a) 1 1500
Cajero (a) 1 1300

Personal de Ventas

Descripcion Cantidad Salario (miles)
Mesero - Vendedor (a) 3 909
Repartidor - Vendedor (a) 2 909

Personal de Produccion

Descripcion Cantidad Salario (miles)

Pizzero 4 1300
Elaboracién propia

Los gastos totales de nédmina, incluyendo carga prestacional y aportes parafiscales del

personal para el primer afio corresponden a $291.481.000



Gastos financieros

Debido a que parte del capital inicial se estima adquirir a través de un crédito bancario,
este genera unos cobros de intereses que ascienden a $7.228.000 para el primer afio, dichos
intereses se toman de la tabla de amortizacién del préstamo, la cual se calcula con una tasa
E:A de 11.87%, en un plazo de pago de 3 afios

Inversion inicial

Para el calculo de la inversion inicial se tienen en cuenta las inversiones fijas
correspondientes a la compra de Activos fijos tales como, maquinaria y Equipo, muebles y
enseres y camaras de seguridad.

De igual manera se requiere dinero para las inversiones diferidas correspondientes a
las adecuaciones del local y gastos de constitucion.

Adicionalmente, se estima el capital de trabajo diario y se considera un valor de capital
de trabajo equivalente a 15 dias ya que es el periodo que se requiere para cubrir
principalmente el pago de némina a los trabajadores.

El siguiente es el consolidado para el calculo de la inversién inicial:

Tabla 35

Valor inversion inicial

VALOR INVERSION INICIAL

INVERSIONES FIJAS 28.847
INVERSIONES DIFERIDAS 16.175
CAP. DE TRAB. COS. Y GAS. 34.938
CAP. DE TRAB. CARTERA -

TOTAL INVERSION INICIAL 79.960

Elaboracion; propia
Los recursos se obtendran principalmente de la aprobacion de un crédito bancario por

valor de $74.000.000 Millones y un capital propio por el restante $5.960.000 Millones



Estado de Resultados

Basados en la informacién anterior y con una proyeccion de IPC en Colombia del 5%,
se proyecto el estado de resultados para los proximos 5 afios
Tabla 36 Estado de resultados proyectado a 5 afios

Estado de resultados proyectado a 5 afios



ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO

P1ZZA GOLF S.A.S

En Afios
EN MILES ($000)
Concepto 1 2 3 4 5
Ventas estimadas
Ingresos por ventas 844,718 885.278 927.510 971.480 1.017.254
TOTAL VENTAS 844.718 885.278 927.510 971.480 1.017.254
Costo de ventas 458.213 477.286 497.092 517.656 539.006
UTILIDAD BRUTA 386.505 407.991 430.419 453.824 478.247
46%
Gastos administrativos
Nomina 66.155 68.140 70.184 72.289 74.458
Aportes sociales 32.823 33.807 34.822 35.866 36.942
Total gasto de personal 98.978 101.947 105.005 108.155 111.400
Gastos de funcionamiento 13.800 14.214 14.640 15.080 15.532
Depreciacion 3.135 3.135 3.135 3.135 3.135
Amortizacion 6.858 4.658 4.658 0 0
Total gastos administrativos 122,771 123.954 127.439 126.370 130.067
Gastos de ventas
Nomina 60.899 62.726 64.608 66.546 68.542
Aportes sociales 30.145 31.050 31.981 32.941 33.929
Total gasto de personal 91.044 93.776 96.589 99.486 102.471
Impuesto de ICO 68 71 74 78 81
Gastos de ventas 176.979 182.440 188.070 193.874 199.856
Total gastos de ventas 268.090 276.286 284.733 293.438 302.408
Total gastos 390.861 400.240 412.172 419.807 432.475
46% 45% 44% 43% 43%
UTILIDAD OPERACIONAL -4.356 7.751 18.247 34.017 45.772
UTILIDAD OPERACIONAL -4.356 7.751 18.247 34.017 45.772
-1% 1% 2% 4% 4%
Gasto de intereses 7.228 4.622 1.706 0 0
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS -11.584 3.129 16.541 34.017 45.772
-1% 0% 2% 4% 4%
Impuesto de Renta 0 2.325 5.474 10.205 13.732
Impuesto Cree y Otros 0 0 0 0 0
Utilidad después de impuestos -11.584 804 11.067 23.812 32.040
Reserva legal 0 0 0 0 0
Otras Reservas 0 0 0 0 0
UTILIDAD NETA -11.584 804 11.067 23.812 32.040
-1% 0% 1% 2% 3%
EBITDA -1.591 8.597 18.860 26.947 35.175
0% 1% 2% 3% 3%

Elaboracién: Fuente propia




Flujo de caja

De acuerdo con los diferentes presupuestos y demas partes que involucran la

afectacion de salidas tangibles o intangibles del recurso del proyecto, a continuacion, partiendo

desde los respectivos ingresos se establece el flujo de caja proyectado para los primeros 5

afos con las siguientes politicas:

El recaudo de ventas es 100% de contado

Para el pago de proveedores, se toma un tiempo de 30 dias, al 40% de los proveedores

de materia primas, los servicios publicos, arriendos y otros gastos de funcionamiento se pagan

mensual

Tabla 37 Flujo de caja proyectado a 5 afios

Flujo de caja proyectado a 5 afios

P1ZZA GOLF S.A.S
FLUJO DE CAJA PROYECTADO

En Afos
EN MILES ($000)
CONCEPTO 0 1 2 3 4 5]

INGRESOS
Ingresos por Ventas de Contado en el Periodo 0 844.718 885.278 927.510 971.480 1.017.254
Ingresos por Ventas a Crédito Al Inicio del Periodo 0 0 0 0 0
Cajainicial 0 34.938 14.490 767 -4.565 27.257
Préstamo 74.000 0 0 0 0 0
Aporte de capital 5.960 0 0 0 0 0
TOTAL INGRESOS| 79.960 879.657 899.767 928.277 966.916 1.044.511

EGRESOS
Pago Compras de mercancias Contado en el periodo 325.396 333.362 348.684 364.626 381.210
Pago Compras de mercancias Crédito al Inicio del Periodo 0 10.330 10.583 11.069 11.575
costo de Personal Produccion 101.459 104.503 107.638 110.867 114.193
Costos Indirectos De Fabricacion 28.326 29.175 30.051 30.952 31.881
Gastos de funcionamiento 190.779 196.654 202.710 208.953 215.388
Gastos de personal 190.022 195.722 201.594 207.642 213.871
Amortizacién préstamo 21.957 24.564 27.479 0 0
Comprade activos fijos 28.847 0 0 0 0 0
Gastos de iniciacién y montaje 16.175 0 0 0 0 0
Pago de intereses 7.228 4.622 1.706 0 0
Pagos de impuestos 0 0 68 2.396 5.548 10.283
TOTAL EGRESOS 45.022 865.167 899.000 932.842 939.658 978.402
SALDO FINAL EN CAJA 34.938 14.490 767 -4.565 27.257 66.109

Fuente: Elaboracion propia




Balance general

De acuerdo con los gastos e inversiones mencionados en el documento, el balance

general proyectado quedaria de la siguiente manera:
Tabla 38

Balance general proyectado a 5 afios

P1ZZA GOLF S.A.S
BALANCE GENERAL PROYECTADO

En Afios
EN MILES ($000)
CUENTA CONTABLE 0 1 2 3 4 5
ACTIVO
Corriente
Caja y Bancos 34.938 14.490 767 0 27.257 66.109
Inventario 0 7.298 7.636 7.987| 8.352 8.732
Clientes 0 0 0 0 0
Total Activo Corriente 34.938 21.788 8.403 7.987 35.609 74.841)
Propiedad Planta y equipo 28.847 28.847 28.847 28.847 28.847 28.847
Depreciacién Acumulada 3.135 6.269 9.404 12.539 15.673
Total Propiedad, Plantay Equipo 28.847 25.712 22.578 19.443 16.308 13.173
Otros Activos
Diferidos ajustados 16.175 9.317 4.658 0 0 0
Amortizacion acumulada 0 0 0 0 0
Total Otros Activos 16.175 9.317 4.658 0 0 0
TOTAL ACTIVO 79.960 56.817 35.639 27.430 51.917 88.014
PASIVOS
Cuentas por Pagar por Flujo caja 0 0 4.565 0 0
Obligaciones Financieras 74.000 52.043 27.479 0 0 0
Impuestos por Pagar 68 2.396 5.548 10.283 13.813
Cuentas por Pagar proveedores 10.330 10.583 11.069 11.575 12.102
TOTAL PASIVO 74.000, 62.440 40.458 21.182 21.858 25.915
PATRIMONIO
Aportes de Capital 5.960| 5.960 5.960| 5.960| 5.960 5.960|
Reserva Legal 0 0 0 0 0
Utilidades del periodo -11.584 804 11.067 23.812 32.040
Utilidades Acumuladas 0 -11.584 -10.780 287 24.099
TOTAL PATRIMONIO 5.960) -5.623 -4.820 6.247| 30.059 62.100,
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO 79.960 56.817 35.639 27.430 51.917 88.014

Indicadores de Viabilidad

Fuente: Elaboracion propia

El andlisis financiero de Pizza Golf S.A.S. muestra una Tasa Interna de Retorno (TIR)

cuenta que en la actualidad las opciones de inversion de renta fija ofrecidas en el sector

del 11% la cual es superior a la tasa interna de oportunidad (TIO) estimada en 5%, teniendo en




financiero oscilan entre el 1.5% y el 3% E.A, se estima una rentabilidad esperada del maximo
ofrecido por el sector financiero mas 2 puntos, lo cual se considera atractivo para los socios y/o
eventuales inversionistas.

Su valor presente neto de los flujos de caja es positivo, siendo de $16.454 y la relacién
costo beneficio es de 1,21, lo cual indica que por cada peso invertido se obtiene un beneficio de
1,21.

En cuanto a la rentabilidad real esta corresponde al 9% superior en 4 puntos
porcentuales frente a la tasa interna de oportunidad (TIO)

El punto de equilibrio estimado para el desarrollo de la operacion se estima en
$869.887.000
Tabla 39

Andlisis Financiero

ANALISIS FINANCIERO RESUL TADO
Tasa Interna de Retorno (TIR) 11%
Valor Presente Neto (VPN) 16.454
Tasa Interna de Oportunidad (TIO) 5%
Relacion Beneficio / Costo (BIC) 1,21
Tasa verdadera de Rentabilidad  (TVR) 9%

Elaboracién propia



Analisis de riesgos
Tabla 40 Identificacion y evaluacién cualitativa de riesgos

Identificacion y evaluacién cualitativa de riesgos

TOTAL
FRECUENCIA| IMPACTO
ACTIVIDAD TIPO DE RIESGO RIESGO (FRECUENCIA
X IMPACTO)
l1|]2|3|1]|2|3
Reglamentaciones gubernamentales que afecten la
Desarrollo de la actividad |, . g . . E . ) q
. Sistematico actividad comercial por crisis econdmicas o 2 3 6
comercial .
pandemias
Ejecucion del proyecto Financiero Mo otorgamiento del préstamo para la financiacion | 1 3 3
Adecuacion Local Financiero Falta de recursos 1 3 3
Adquisicion de materias
,q Econdmico Incrementos de precios no calculados 2 2 4
primas
Preparacion de alimentos |Fisico Accidentes laborales como cortadas o quemaduras 2 3 6
Accidentes de caidas de empleados y/o clientes por
Desarrollo de la actividad Fiei derrames & riesgo de incendio por malas 1 5 5
isico
productiva y comercial instalaciones eléctricas o descuido de harnos y
estufas
Desarrollo de la actividad
. . Quimico Intoxicacion con productos de aseo 1 2 2
productiva y comercial
Desarrollo de la actividad
. . Quimico Plagas (ratones- cucarachas, etc) 1 2 2
productiva y comercial
Levantamiento o transporte de cargas, por
Desarrollo de la actividad . adopcidn de posturas forzadas y de esfuerzo
. . Ergondmico . . . 3 3 ]
productiva y comercial muscular mantenido y un disconfort ambiental
50N0ro.
- Relacion de producto precio no sea atractiva para el
Desarrollo de mercado Econdmico . p P P 2 3 6
cliente.
Desarrollo gestion Inadecuada disposicion de los residuos sdlidos
meiog Ambiental cadise v 3 3 9
ambiental aguas residuales.
. Desconocimiento o faltas de documentacion de los
Planificacion del . . . .
ot Administrative  |procedimientos, falta de claridad en los roles y 1 2 2
royecto.
proy responsabilidades.
Retrasos en la produccion porfallas en los equipos,
Desarrollo de la actividad . . P P o quip
. . Tecnico no se dispone de un plan de mantenimiento 1 2 2
productiva y comercial .
preventiva.
Valoracion del riesgo
Valor
. . Alta 3
recuencia
Media 2
Baja 1
Valor
| . Alto 3
mpacto
P Medio 2
Bajo 1

Fuente: Elaboracion propia
El total de trece actividades son identificadas riesgos categorizados de tipo administrativo,

sistematico, quimico, ergonémico, ambiental, técnico, econémico y financiero, cada una de




ellas con una valoracién del riesgo del 1 al 3, donde uno es el grado menor y 3 el grado mas
alto.

La relacién de frecuencia e impacto también esta denominada de 1 a 3, donde el total
corresponde a la multiplicacion de la valoracién por el impacto dando como resultado el valor
mas alto como el riesgo principal identificado y el minimo valor los riesgos en menor grado.
Riesgos mas altos: Son dos, levantamiento o transporte de carga por posturas inadecuadas y
la inadecuada disposicion de los residuos solidos, con ponderacion de 9.

Riesgos en menor grado: son cinco, accidentes de caidas de funcionarios y/o clientes,
intoxicacion por productos de aseo, plagas, desconocimiento o falta de documentacion,

retrasos en la produccién, con ponderacion numérica de 2 el cual es el menor.



Tabla 41

Plan para gestionar el riesgo

ACTIVIDAD

RIESGO

DESCRIPCION CONTROL

RESPONSABLE

MECANISMO CONTROL

Desarrallo de la actividad
comercial

Sistematico

Preveer inventarios de vencimiento a largo plazo o pocas
cantidades de vencimiento a corto plazo, crear provision
para pagos de arriendos y sueldos

Administrador

% de provision mayor a
un mes de gastos

Elaborar un estudio de factibilidad y un plan de gestidn

Cumplimiento del

primas

Ejecucion del proyecto  |Financiero | Gerente
financiera del proyecto. presupuesto
Recursos disponibles VS
B . . Garantizar desembolso de crédito y/o entrega de recursos . P
Adecuacion Local Financiero o Administrador presupuesto de gastos =»
de Inversionistas
100%
Adquisicion de materias L . . o Cumplimiento % Costo
Econdmico  |Negociar anticipadamente con proveedores Administrador

de MP presupuestadas

Preparacion de alimentos

Fisico

Establecer elementos de proteccion personal adecuados y
velar por su suministro y uso comecto

Administrador

Indicador de Accidentes
Laborales

Desarrollo de la actividad
productiva y comercial

Fisico

Establecer protocolos de seguridad tales como revisiones
periddicas al sistema eléctrico, instalacion de extintores,
detectores de humo, capacitacién a empleados, creacion
de brigadas de emergencia, creacion de salidas de
emergencia, etc

Administrador

Indicador de Incidentes y
accidentes en el
establecimiento

Desarrollo de la actividad
productiva y comercial

Quimico

Definir identificacion y ubicacion a productos quimicos
gue se encuentre lejos de las dreas de alimentos y areas
de circulacion frecuente de empleados y clientes

Administrador

Indicador de Incidentes y
accidentesen el
establecimiento

Desarrollo de la actividad
productiva y comercial

Quimico

Establecer rutinas de fumigaciony rutinas de aseo
profundas

Administrador

Indicador de Incidentes y
accidentes en el
establecimiento

Desarrollo de la actividad

Realizar pausas en el trabajo para cambiar de postura,
adaptar el mobiliarioy las herramientas de trabajo para

Valoracion estimada de

ambiental

protocolos mediante capacitaciones.

) ) Ergondmico |minimizar actividades repetitivas, efectuar Administrador )

productiva y comercial o L N = los riesgos.

reconocimientos médicos periddicos que faciliten la

deteccion de posibles lesiones misculo-esqueléticas.

L Elaborar una encuesta de intenddn de consumo, diseriar Valor producto Vs Valor

Desarrollo de mercado  [Econdmico ) ) ) Gerente )

un estudio de precios y proveedores existentes. competidores.
Desarrollo gestion ) Realizar plan de gestion ambiental, para implementar n Listas de chequeo y actas

Ambiental Administrador

de disposicidn final.

Fuente: Elaboracién propia

El plan para la gestionar el riesgo se detalla en trece actividades necesarias para la

gestion, en el plan se detallan en que consiste las acciones de control que establecen la

reduccion del riesgo, el responsable de garantizar su ejecucién y cuél serd el mecanismo de

control para el seguimiento y evaluacién, conforme a las caracteristicas de cada actividad y tipo

de riesgo.




Sostenibilidad ambiental y responsabilidad social empresarial

La Responsabilidad Social Corporativa (RSC) es un concepto que se ha abierto camino
en la sociedad y que muchas personas de las empresas conocen y reivindican.

“Podemos por tanto afirmar que el concepto de Responsabilidad Social esta relacionado
con la parte de la actividad voluntaria de las empresas relativa a la mejora de la sociedad a la
gue pertenecen y a la preocupacién por el medio ambiente en el que se encuentran” (Ricardo J.
Server Izquierdo. Noviembre 2005., pag. 4.).

Econdmicamente esta accion ya influye de forma constante en el posicionamiento en el
mercado y ya es capaz de marcar e influir en tendencias. Sin embargo, no son sélo las
practicas corporativas las que influyen en la transformacion de las relaciones econdmicas, los
consumidores que ejercen libremente sus opciones de consumo de manera responsable
cierran este “ambiente”, que provoca el cambio econdmico y, por tanto, la mejora de los
entornos de vida de las personas en armonia con los limites del planeta.

El uso responsable de los recursos en la produccién y distribucion de alimentos debe ir
de la mano de un cambio en el modo de consumo que garantice el fin para el que se debe
producir el alimento.

La responsabilidad social es la responsabilidad de una organizacion por el impacto de
sus decisiones y actividades en la sociedad y el medio ambiente a través de un
comportamiento ético y transparente que contribuya al desarrollo sostenible, incluida la salud y
el bienestar de la sociedad, ademas tener en cuenta las expectativas de las partes interesadas
Stakeholders, cumplir con la ley y ser compatible con los estandares internacionales de
conducta, ya sea en grandes organizaciones o en medianos y pequefios negocios, todos hacen
parte del compromiso y la responsabilidad de avanzar y mejorar en este enorme engranaje, e

integrarse en toda la organizacion y poner en practica todas sus relaciones.



El equipo de trabajo de Pizza Golf S.A.S en aspectos ambientales establecera
programas de cuidado y conservacion del medio ambiente y los recursos naturales, mediante la
implementacion de controles operacionales que contribuyan a la disminucién del impacto
negativo al medio ambiente, con conocimiento y apropiacién de las normas ambientales
ajustadas a las necesidades.

Se implementara un plan de gestion ambiental donde se manejaran temas
transversales como: manejo integral de residuos sélidos generados en el establecimiento, uso
eficiente del agua y la energia y préacticas sostenibles, con la adopcién y divulgaciéon de buenas
practicas ambientales, con un constante mejoramiento de las condiciones ambientales internas
y las politicas establecidas en Pizza Golf SAS.

Gestion integral de residuos:

Conforme a la Norma Técnica Colombiana GTC 24 Gestién Ambiental, residuos
Sélidos. Guia para la separacién en la fuente. Pizza Golf S.A.S realizara la gestion integral de
residuos al interior (gestion interna), como fuera de ella (gestion externa), rigiéndose por los
principios basicos de bioseguridad, minimizacién en la generacién de estos, una cultura de no
basura y su prevencion.

Comprendiendo la gestién interna como el conjunto de actividades relacionadas con la
generacién, separacion, disposicion interna, transporte, tratamiento y disposicion final.

La gestidn externa es el conjunto de operaciones y actividades de las empresas que
realizan la recoleccion, transporte, tratamiento y disposicién final de los residuos.

Para la actividad econdémica Pizza Golf S.A.S sera generadora de los siguientes

residuos:



Figura 26

Diagrama residuos generados
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Elaboracion propia

Residuos no peligrosos: Son aquellos producidos por el generador en cualquier lugar y
en desarrollo de su actividad, que no presentan riesgo para la salud humana y/o el medio
ambiente.

Biodegradables: Son aquellos restos quimicos o naturales que se descomponen
facilmente en el ambiente. En estos restos se encuentran los vegetales, residuos alimenticios
no infectados, papel higiénico, papeles no aptos para reciclaje, jabones y detergentes
biodegradables, madera (en caso de arreglos locativos) y otros residuos que puedan ser
transformados facilmente en materia organica.

Reciclables: Son aquellos que no se descomponen facilmente y pueden volver a ser
utilizados en procesos productivos como materia prima. Entre estos residuos se encuentran:
algunos papeles y plasticos, partes y equipos en el momento que se dé su depreciacién, entre

otros.



Inertes: Son aquellos que no permiten su descompaosicion, ni su transformaciéon en
materia prima y su degradacion natural requiere grandes periodos de tiempo. Entre estos se
encuentran: el icopor, algunos tipos de papel como el papel carbédn, algunos plasticos, residuos
de demolicién (implementacion del lugar ambientado y posteriores arreglos locativos).

Ordinarios 0 comunes Son aquellos generados en el desempefio normal de las
actividades. Estos residuos se generan en oficinas, pasillos, &reas comunes y en general en
todos los sitios del establecimiento.

Residuos peligrosos: Son aquellos residuos producidos con alguna de las siguientes
caracteristicas: combustibles, inflamables, reactivos, volatiles, corrosivos y/o téxicos; los cuales
pueden causar dafio a la salud humana y/o al medio ambiente. Asi mismo se consideran
peligrosos los envases, empaques y embalajes que hayan estado en contacto con ellos.

Quimicos: Son los restos de sustancias quimicas y sus empaques o cualquier otro
residuo contaminado con éstos, los cuales, dependiendo de su concentraciéon y tiempo de
exposicion tienen el potencial para causar la muerte, lesiones graves o efectos adversos a la
salud y el medio ambiente.

Otros residuos: Elemento o restos de éstos en desuso, contaminados 0 que contengan
metales pesados como bombillas y luminarias.

Aceites usados: Son aquellos aceites con base mineral o sintética que se han
convertido o tornado inadecuados para el uso asignado o previsto inicialmente, tales como
grasas, aceites de equipos, residuos de trampas de grasas.

Pizza Golf S.A.S implementara la Resolucién 2184/2019 donde se establece el cddigo

de colores para la separacion de residuos sélidos en la fuente de la siguiente manera:



Figura 27 Cédigo de colores para la separacion de residuos sélidos

Codigo de colores para la separacion de residuos solidos

Residuos Residuosino

aprovechables: aprovechables: aprovechables:
O Papel higiénico: servilletas,

I papeles y cartones Restos de comida,

contaminados con comida; desechos agricolas,

0 papoles  metalizados, entre otros.

organicos
Plastico, vidrio,

metales, papely
carton.

Fuente: Resolucion 2184/2019

En todas las areas del establecimiento se instalaran recipientes para el depésito inicial
de residuos, identificados y marcados, del color correspondiente a la clase de residuos que se
va a depositar en ellos, de tipo tapa y pedal.

Los residuos aprovechables: se manejaran con el centro comercial, quienes, dentro de
su plan de gestion ambiental, cuentan con una empresa recolectora de reciclaje para su
disposicion final.

Residuos no aprovechables: seran dispuestos en las areas de almacenamiento
temporal de residuos sélidos para la recoleccién por la empresa encargada de esta labor.

Los residuos organicos aprovechables: serdn gestionados con una empresa recolectora
de estos como Recytrans cuyo destino al que seran llevados y tratados estos residuos sera el
de valorizacién energética y/o compostaje como abono apto para la agricultura, generando un
valor agregado a un articulo que se daba por perdido a través de procesos industriales para el

Optimo aprovechamiento de cada recurso obtenido.



Pizza Golf S.A.S también implementara la recoleccion de residuos peligrosos como:

Recoleccién de luminarias, pilas y bombillas como lo establece el Decreto 110 de 2015
que rige el tratamiento de los residuos de aparatos eléctricos y electrénicos (RAEE), dichos
elementos se deben reciclar dado que contienen pequefias cantidades de mercurio, un material
toxico con un alto poder contaminante (fluorescentes, bombillas de bajo consumo y descarga).
Los LED, aunque no tienen mercurio, también deben reciclarse porque, al igual que el resto de
lAmparas, sus materiales deben aprovecharse. De manera similar ocurre con los aparatos de
alumbrado fabricados con diversos materiales, como plasticos, vidrio, metacrilato, metales,
mercurio, etc. que pueden recuperarse. Esta actividad también se ejecutara con una empresa
certificada responsable del tratamiento de estos residuos para la generacion de mercurio puro,
polvo luminiscente exento de mercurio ya destilado, vidrio y metal.

Aceite usado: Pizza Golf S.A.S implementara el encapsulamiento del aceite usado,
posteriormente se establecera acuerdo con una empresa certificada para la recoleccion del
producto y su aprovechamiento en la realizacion de jabones, cremas, lubricantes, ceras, velas,
pinturas, barnices y abonos organicos a través del compostaje para la produccion de
biocombustibles.

Ahorro y uso eficiente de energia:

Pizza Golf S.A.S establecera e implementara estrategias dirigidas a la optimizacion del
uso de la energia y a la conservaciéon de los recursos energéticos (energia eléctrica y
combustibles), “realizar evaluaciones técnicas y econdmicas que permitan identificar las
posibilidades de reducir el costo especifico de la energia en todos sus procesos, de manera
rentable y sin afectar la cantidad y la calidad del producto. La caracterizacion energética es el
paso previo para implementar un sistema de gestion o administracién de la energia”
contemplado en el programa para el uso eficiente de los recursos energéticos de la Secretaria

Distrital de Ambiente, (s.f.)


https://manosverdes.co/biocombustibles-formas-de-mejorar-calidad-de-vida/

Se adoptaran las siguientes medidas:

1. Los murosinternosy techos del establecimiento deben ser de colores claros,
preferiblemente blancos.

2. Se utilizar4 de manera racional la energia en las actividades derivadas de la
prestacion del servicio, incentivando la utilizacion de luz natural.

3. Se contara con sistemas ahorradores de luz en cada una de las fuentes de
iluminacion (bombillas ahorradoras o tubos fluorescentes), asi como la instalacion de un
sistema tipo LEO (Bombilla tipo rosca o tubo fluorescente).

4. Se llevaran a cabo andlisis periédicos de conexiones y terminales, fluctuaciones de
voltaje, mantenimiento sistemético en los sistemas de iluminacion, inactivar iluminacién no
requerida.

5. Instalar sistemas de control de iluminacion.

Ahorro y uso eficiente de agua:

Pizza Golf implementara y construird estrategias dirigidas a la optimizacion del uso del
agua y a la conservacion del recurso, mediante:

1. Sistemas ahorradores de agua en cada uno de los puntos hidraulicos.

2. Sistemas de pedal en los puntos hidraulicos.

3. Reutilizacion del agua utilizada en los procesos de desinfeccién de los alimentos,
para operaciones de aseo fuera de las areas de cocina y preparacion de alimentos.

Practicas sostenidas:

Pizza Golf S.A.S dentro de las practicas sostenibles también implementara el no uso de
elementos de acopar, estableciendo el uso de vasos de vidrio para la atencién en mesa, se
hara uso de productos quimicos amigables con el medio ambiente, incentivara el no uso de
pitillos, de requerir el cliente se suministrara pitillos biodegradables de papel totalmente

reciclables.



Dado que la presentacion del producto es en porcién individual, para su envoltura, se
hard uso de papel anti graso biodegradable, encerado a base de aceite de palma, amigable con
el medio ambiente. Se hara uso para los servicios a domicilio en desechables biodegradables,
elaborados de materiales naturales renovables como fécula de maiz y bagazo de cafa de
azucar, los cuales pueden ser utilizados como compostaje. Dentro de estos proveedores se

encuentran las empresas ecoplanetabio y ecoologic.

Se realizaran procesos de sensibilizacion, capacitacién y entrenamientos con todos los
involucrados, se gestionaran jornadas de divulgacién y campafias dirigidas a todos los

involucrados en el plan de gestion ambiental.

Pizza Golf S.A.S contribuye al desarrollo humano sostenible, a través del compromiso y
la confianza de la empresa hacia sus empleados y sus familias, hacia la sociedad en general y
hacia la comunidad.

Pizza Golf S.A.S. considera que sus empleados son el primer canal a través del cual
puede contribuir a un desarrollo de la sociedad, brindando un buen ambiente laboral,
oportunidades de crecimiento y salarios dignos cumpliendo con los requisitos de ley de manera
tal que en sus hogares puedan tener una vida digna y de calidad, llevando asi también a
contribuir con la convivencia y desarrollo de sus miembros.

Paralelamente considera que empleados motivados se redunda en compromiso con la
empresa, el buen uso de sus recursos y clientes satisfechos y por ende se asegura la
sostenibilidad y crecimiento econémico de la empresa.

El Instituto Distrital para la Proteccion de la Nifiez y la Juventud es una Entidad que, a
través la gestion de convenios con otras Entidades, busca implementar acciones de
corresponsabilidad con sus jévenes beneficiarios para el aprovechamiento de las capacidades

y potencialidades, con el fin de apoyar en su desarrollo de competencias laborales, e impulsar



la generacién de ingresos que aporte para que el Joven tenga los recursos propios para su
mantenimiento mientras termina su proceso académico dentro del Instituto.

El objetivo de esta propuesta es involucrar a los jévenes bachilleres y técnicos que
hacen parte del IDIPRON en los procesos que se vienen adelantando desde escenarios de
proteccion social, del ministerio del trabajo, diversos organismos del gobierno nacional y
empresas privadas dirigidos a generar Un entorno laboral propicio para el desarrollo personal y
profesional del joven.

Pizza Golf S.A.S realizara alianza estratégica con IDIPRON, orientadas a la vinculacion
de sus jévenes en el campo laboral que complemente el ciclo de los procesos formativos con la
generacién de ingresos que contribuyan al bienestar de su nucleo familiar y una futura
formacioén profesional.

El 13 de mayo de 2020, la Alcaldia de Bogota impulsé esta iniciativa a través del
Ministerio de Desarrollo Econdmico como parte del Proceso de Implementacion de Politicas
Publicas de Seguridad Alimentaria y Alimentaria para el Distrito Capital 2019-2031:
Construyendo Ciudadania para la Alimentacion y Estrategia de Integracion Regional.

La estrategia tiene como objetivo mejorar la capacidad de los productores de Bogota y
la region central para reducir los vinculos intermedios y generar mejores ingresos mediante la
comercializacién de productos de manera justa con base en la dinAmica actual del mercado.
Participan pequefios y medianos productores y procesadores de alimentos, que puedan expedir

factura o documento equivalente en el cumplimiento de la normatividad sanitaria vigente.



Resumen ejecutivo

El Hobby de una familia por hacer pizzas caseras con ingredientes saludables
buscando dar a sus hijos un alimento atractivo con valor nutricional y disfrutar del golf como
una actividad familiar fue el motor que impulsé este proyecto.

Nace la idea de compartir esta pasion con las personas de la UPZ ciudad Bolivar y
solucionar de paso el ingreso econémico de la familia.

Encontrando que el centro comercial plaza El ensuefio tiene gran acogida en la
comunidad por su gran numero de visitantes al afio el cual corresponde al promedio de 24.200
personas diarias (2019) y realizando estudios que demuestran que la pizza es el alimento de
comida rapida mas consumido por la poblacién en Latinoamérica se inicia el andlisis de la
planeacion estratégica en la cual se analizaron factores internos y externos, encontrando
fortalezas, debilidades, amenazas y oportunidades para las cuales se establecieron retos y
estrategias enfocadas a:

Ofrecer un producto agradable y nutritivo a un precio accesible y en un ambiente
familiar ambientado en golf como un deporte incluyente para todas las edades y géneros,
velando por el compromiso social a través de oportunidades de empleo a jévenes en restitucion
de derechos y apoyando el sector agricola con la compra de sus materias primas a entidades
de mercados campesinos.

Basar las actividades en valores de excelencia, integridad, calidad y responsabilidad
gue garanticen la satisfaccion de los empleados y clientes y aportando al desarrollo de la
sociedad con estandares de calidad 6ptimos.

Sus instalaciones contaran con espacios amplios y apropiados para la elaboracién de
alimentos y almacenamiento correcto de materias primas, cumple con las normas de
bioseguridad exigidas en este momento para garantizar el bienestar de clientes y empleados.

Pizza Golf S.A.S. Posee politicas de producto, servicio al cliente, promociones y

distribucién acordes para cumplir con los objetivos de la empresa.



Se estima cubrir 12 vacantes de empleo entre administradores, cajeros, meseros,
pizzero y repartidores, todos ellos con salarios legales y cumpliendo con las condiciones de ley,
con actividades establecidas para cada cargo que velen por la completa atencion de su publico.

El manejo y almacenamiento de materias primas esta analizado y estructurado
garantizando la conservacion de la cadena de frio y las demas condiciones para que los
productos que se ofrecen sean de buena calidad.

Contara con equipo y maquinaria que facilite la preparacion de los alimentos y
garanticen tiempos de entrega en condiciones de temperatura y presentacion aptas para el
consumo y buen disfrute.

En cuanto a los resultados financieros, estos estan presupuestados y detallados de
manera que permita su control y facil identificacion de variables que se requiera corregir en
temas de incremento de ventas o reduccién de costos para garantizar la rentabilidad ofrecida a
Sus socios y/o inversionistas, asi como los pagos a empleados y proveedores.

El analisis financiero muestra resultados favorables para los socios y/o posibles
inversionistas, generando con ventas estimadas de 844 Millones anuales una rentabilidad real
del 9%, TIR del 11% frente a una TIO estimada en 5% con un punto de equilibrio de $869
Millones anuales

Por ultimo, existe un compromiso de Pizza Golf S.A.S. con la conservacion del medio
ambiente a través de una correcta separacion y manejo de residuos, esta comprometida con la
sociedad y con sus empleados y clientes a través del buen trato y oportunidades de desarrollo

de los miembros de su equipo.
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