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1. RESUMEN EJECUTIVO

El presente trabajo muestra los resultados a partir de un estudio de mercado para la
construccion de un plan de factibilidad para la empresa Sico Bike Rental, buscando
expandir la organizacién a través de una pizzeria para mejorar la calidad y servicio a
sus clientes. Esta oferta pretende penetrar en el mercado a partir de la falta de
actividades de recreacion en la ciudad.

Para contemplar un plan de factibilidad se realizaron diferentes investigaciones de
mercado para obtener informacion de los clientes y garantizar la viabilidad del proyecto.
Se ejecutaron validaciones con el fin de desarrollar una propuesta de valor, alianzas
estratégicas y canales de distribucién, para ofrecer al cliente un mejor servicio.
Adicionalmente se implementd un estudio técnico para determinar la distribucién del
local, con el fin de otorgarle al cliente un lugar diferente. De igual manera se propone
un estudio administrativo ideal para este tipo de negocio, como la descripcién de una
estrategia de comercializacion basada en principios administrativos de trayectoria
organizacional y finalmente se proyectd un horizonte financiero y contable, relevante
para conocer la viabilidad del proyecto.
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2. INTRODUCCION

Durante los ultimos afos, Cartagena ha llamado el interés nacional e internacional
como lugar turistico en el cual turistas puedan ir de vacaciones, asistir y realizar
eventos, conocer su historia, entre otras actividades recibiendo cada afio segun la
Camara de comercio de Cartagena 1.113.851 turistas’. El principal destino para los
turistas y habitantes de Cartagena es actualmente la ciudad amurallada, barrios como
San Diego, Santo Domingo y Getsemani, debido a toda la historia que contiene estos
lugares, restaurantes, parques, hoteles 5 estrellas y varias actividades que se pueden
encontrar, atrayendo también a los habitantes de Cartagena como punto de encuentro
con familias y amigos.

Anteriormente la ciudad amurallada no contaba con suficientes actividades para la
recreacion de los turistas y nativos, y la forma de recorrer sus zonas era caminando,
debido a esta necesidad, se fundd la empresa Sico Bike Rental hace 4 afos, dedicada
al alquiler y tour en bicicleta la cual brinda la posibilidad de recrear a estos dos
segmentos de clientes mediante el préstamo de una bicicleta, en ella pueden
sumergirse en su historia o simplemente pasar el rato en familia o0 amigos.

Al pasar los afos, la empresa desde que abrid sus puertas, ha empezado a innovar su
portafolio de servicios donde actualmente no solo satisface las necesidades del turista
y el nativo Cartagenero, sino también las empresas en Cartagena ofreciendo Ciclo
paseos empresariales y carrera de obstaculos en bicicletas (Adventure Race). Lo
anterior se ha venido logrando a través del contacto permanente con el cliente e
identificar sus necesidades.

La empresa ha identificado una vez mas una nueva necesidad de sus clientes que
alquilan bicicletas en su local, por medio de documentos de retroalimentacion (Anexo 1)
han manifestado la necesidad de un lugar para descansar y comer después de la
actividad fisica, por este motivo se realiza un plan de factibilidad para la expansion de
la empresa Sico Bike Rental ofreciendo un nuevo servicio de comidas y descanso para
lograr satisfacer a sus clientes.

La vitalidad de esta investigacion radica en recolectar la mayor cantidad de informacion
por parte de los clientes de los nueve (9) negocios de alquiler y tours en bicicletas
ubicados en la ciudad amurallada para validar la necesidad del mercado, identificar el
tipo de comida que estan interesados después de la actividad fisica, generar planes de
Marketing, capacidades de produccion y realizar un analisis financiero para garantizar
la viabilidad del proyecto.

' Cartagena de Cifras, Julio 2017, Camara de Comercio de Cartagena, Disponible en internet:

https://www.cccartagena.org.co/sites/default/files/publicaciones/cartagena_en_cifras-_julio_2017_1.pdf.
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3. FORMULACION

3.1. PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO

La ciudad de Cartagena de indias oficialmente distrito turistico y cultural, es la actual
capital del departamento de Bolivar, Colombia. Cuenta con una poblacioén proyectada al
afno 2018 segun el DANE de 1.036.412 habitantes?. Esta ciudad cuenta con varias
zonas turisticas y de recreacion como Bocagrande, Castillogrande, Laguito, La boquilla
y la ciudad amurallada.

Cartagena de Indias es una ciudad que se encuentra localizada a orillas del mar caribe,
uno de los puertos mas importantes de América, de esta época procede la mayor parte
de su patrimonio artistico y cultural. Con el paso del tiempo, Cartagena ha estado
creciendo su zona urbana, siendo declarado patrimonio nacional 1959 y por la Unesco
patrimonio de la humanidad®, conservando “La Ciudad Amurallada” o “Centro
Historico”, lugares donde sucedieron los hechos histéricos mas importantes como la
construccion de las murallas, muertes violentas a inocentes por lo ocurrido en la época
de la inquisicion, el grito de la independencia de Cartagena y muchos acontecimientos
ocurridos en esta locacion. Actualmente, cuenta con tres sectores San Diego, Santo
Domingo y Getsemani, donde miles de turistas y habitantes de Cartagena se detienen,
toman fotos, caminan y observan dia o noche de las majestuosas obras arquitectonicas
iglesias, casas coloniales y grandes museos donde relatan la historia de la ciudad. Los
habitantes de Cartagena al observar de la demanda de turistas que visita la ciudad
amurallada han visto la necesidad de introducir establecimientos modernos para hacer
de su estancia agradable y tener mas contacto con la historia como restaurantes,
hoteles, hostales, bares, discotecas, entre otros.

Actualmente La Ciudad Amurallada cuenta con lugares donde los turistas y habitantes
de Cartagena se puedan recrear y conocer la bella historia de la ciudad de una forma
totalmente divertida y sana. Uno de estos lugares es el local de la empresa Sico Bike
Rental ubicado en la ciudad amurallada, una empresa fundada el 13 de Julio del afo
2014, especialista en brindar servicios de alquiler y tour en bicicletas con calidad y
buen servicio a la comunidad de Cartagena y al turista nacional e internacional para
que puedan explorar, compartir y disfrutar de la belleza de la ciudad amurallada. En sus
inicios, Sico Bike Rental contaba con 7 bicicletas, donde su fundador era el unico
trabajador de la empresa, el cual se encargaba del mantenimiento, operacion, atencién
al cliente, establecer contacto con proveedores, entre otros, donde aproximadamente
tuvo 1.600 clientes en su primer semestre (2014-2). Actualmente, Sico Bike Rental ha
tenido éxito en su plan de negocio, contando con 60 bicicletas con un portafolio de
clientes fijos, en su mayoria hoteles, cuenta con 6 trabajadores; 2 técnicos, 1

2 Censo Dane 2005, Proyeccion 2018.

3 UNESCO, United Nations Educational Scienfic and Cultural Organization, [Revisado el 27 de mayo de
2003] Disponible en:
http://portal.unesco.org/es/ev.phpURL_ID=12573&URL_DO=DO_TOPIC&URL_SECTION=201.html
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administradora, 1 empleada de servicios generales, y 2 personas encargadas del
departamento comercial, cuenta al aino con 25.500 clientes tanto de la comunidad de
Cartagena como el turista.

Analizando el crecimiento de Sico Bike Rental en los ultimos afios de haberse fundado,
se ha convertido en un punto de referencia para la recreacion de la comunidad de
Cartagena. Siempre se ha destacado como una empresa innovadora en su portafolio
de servicios. Logrando aumentar su segmento de clientes. Esto ha sucedido por el
contacto que ha mantenido con sus clientes donde ellos expresan sus necesidades por
medio de conversaciones o un formato de retroalimentacion (Anexo 1).

Ultimamente, los clientes de la empresa han manifestado la necesidad de un espacio
para descansar y comer después de la actividad fisica en bicicleta en el mismo local
donde se alquilan, debido a que normalmente después de utilizar el servicio, buscan un
lugar para satisfacer esta necesidad.

Aprovechando la ubicacion del local y la disponibilidad econdmica, se realiza un plan
de factibilidad con el objetivo de expandir la empresa y satisfacer la necesidad que
indican los clientes ofreciendo un lugar para descanso ofreciendo comida como valor
agregado, buscando asi, un mejor ambiente familiar y de amistad convirtiéndose una
gran experiencia.
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4. OBJETIVOS

4.1 Objetivo General

A través de un plan de factibilidad se determinara la viabilidad para la instalacion de
un espacio de comidas en la empresa de alquiler de bicicletas Sico Bike Rental , para
asi satisfacer las necesidades y brindar valor a los clientes Cartageneros y turistas
logrado el mejoramiento y expansion de la empresa.

4.2 Objetivos Especificos
e Estructurar un analisis administrativo y organizacional basado en los datos

obtenido en el estudio de mercado.

e Realizar el estudio técnico para los recursos, el lugar y la capacidad para realizar
el proyecto.

e Se realizara la captacién de clientes por medio de una estrategia de mercado.

e Realizar un analisis ambiental y social que genere un impacto para la poblacion
objetivo.

e Generar un analisis financiero en donde se pueda obtener una maxima
rentabilidad en un corto tiempo y donde el precio para el consumidor sea un
precio asequible.

e Por medio de la matriz DOFA y las fuerzas de Porter se realizara la situacion
actual del mercado

18



5. MARCO REFERENCIAL

5.1. MARCO TEORICO

“Es la exposicion y analisis de la teoria o grupo de teorias que sirven como fundamento
para explicar los antecedentes e interpretar los resultados.”.

El marco tedrico es uno de los temas mas importantes en el desarrollo de una
investigacion, debido a que resalta tedricamente todos los conceptos que se iran
utilizando a través de la investigacion para asi lograr una mejor metodologia y ademas
que el lector comprenda términos desconocidos.

5.2. ESTUDIO DE FACTIBILIDAD

Una de las decisiones mas importantes que una persona normalmente puede a
travesar en la vida es emprender un nuevo negocio o emprender dentro de una
empresa establecida, una metodologia que se puede utilizar para realizar un proyecto
de emprendimiento es el Estudio de Factibilidad, este te permite determinar si el
proyecto o negocio es viable o no, de ser factible te permite ayudar cuales son los
procedimientos importantes para llevar a cabo tu proyecto.

El estudio de factibilidad se puede definir como el “Analisis de una empresa para
determinar si el negocio que se propone sera bueno o malo y en cuales condiciones se
debe desarrollar para que sea exitoso.™.

Se encuentran varios aspectos que se deben tener en cuenta para la realizacion de un
estudio de factibilidad, Segun Miranda®:

e Determinacion plena e inequivoca del proyecto a través del estudio de mercado,
la definicion del tamafo, la ubicacién de las instalaciones y la seleccién de
tecnologia.

4 Munch, Lourdes y Ernesto Angeles, (1993), Métodos y técnicas de investigacion. México, Editorial
Trillas.

5 LUNA, Rafael. Manual para determinar la factibilidad de proyectos. Puerto Cabezas, Nicaragua:
PROARCA: Programa Ambiental Regional para Centroamérica. 1999. 69 p.

6 MIRANDA, J. M. (2005). Gestion de Proyectos: Identificacion, Formulacion, Evaluacion
Financiera-Economica-Social-Ambiental. MM Editores.
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e Disefo del modelo administrativo adecuado para cada etapa del proyecto.

e Estimacion del nivel de las inversiones necesarias y su cronologia/lo mismo que
los costos de operacion y el calculo de los ingresos.

¢ |dentificacion plena de fuentes de financiacion y la regulacion de compromisos
de participacion en el proyecto.

e Definicion de términos de contratacion y pliegos de licitacion de obras para
adquisicidn de equipos y construcciones civiles principales y complementarias.

e Sometimiento del proyecto si es necesario a las respectivas autoridades de
planeacion y ambientales.

e Aplicacion de criterios de evaluacion tanto financiera como econdmica, social y
ambiental, que permita allegar argumentos para la decision de realizacion del
proyecto.

Para la elaboracion de este estudio de factibilidad se tomaran encuentra los siguientes
estudios:

e Estudio de Mercados.

e Estudio técnico.

e Estudio Administrativo Legal
e Estudio Financiero

5.3. MARCO CONCEPTUAL
Los conceptos claves que componen el desarrollo del plan de factibilidad son los que
se definiran a continuacion:
5.3.1. Bussines model canvas. En los Uultimos afos, se encuentran varias
metodologias para el desarrollo de un modelo de negocio, sin embargo, la mas
aceptada para realizar proyectos de emprendimientos es la desarrollada en el afio 2014
por el consultor suizo Alex Osterwalder, en su tesis doctoral.

Su modelo de negocio se puede utilizar en varios escenarios, incluso para vender un
libro, segun Osterwalder “incluso para una publicacién independiente de un libro se
puede pensar en un modelo de negocio que funcione” haciendo referencia cuando
utilizo su modelo de negocio para la publicacidn de su libro Bussines Model Generation.

El Canvas permite la rapida evaluaciéon y desarrollo de una idea partiendo de 9
escenarios los cuales seran descritos a continuacion:

e Segmento de cliente.

e Propuesta de valor

e Canales

e Relacién con el cliente
¢ Flujo de ingresos

e Estructura de costos

¢ Actividades Claves
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e Recursos Claves
e Alianzas estratégicas.

A continuacion, en la figura 1 y 2, se demuestran los lienzos para el desarrollo del
modelo:

v g P 0
Asociaciones Clave Actividades clave n Valor afadido Relaciones con los Z || Clientes b
- - =% | dicntes L

Recursos clave Canales

Costes Ingresos B\

4

llustracion 1, Lienzo del modelo de negocio Canvas desarrollado por Alex Osterwalder
Fuente: Libro Bussines Model Generation

5.3.2. Promodel. En caso de ser factible un servicio de comidas y descanso en la
empresa Sico Bike Rental, se debera tener en cuenta un proceso de produccion para el
desarrollo del tipo de comidas que se realizara, esto bajo el resultado del estudio de
mercado. El software Promodel se puede utilizar para planificar y conocer la capacidad
de produccion de tendria el sistema, teniendo en cuenta las capacidades de los
equipos a utilizar y el numero de personas que se encuentren entre otras
informaciones.

Para definir el Software Promodel, “Es un programa de simulacidon de eventos discretos
que se utiliza para planificar, disefiar y mejorar sistemas de fabricacién, logistica y otros
sistemas operativos nuevos o existentes. Le permite representar con precisién los
procesos del mundo real, incluyendo su variabilidad inherente e interdependencias, con
el fin de llevar a cabo un analisis predictivo sobre los cambios potenciales. Optimice su
sistema en torno a sus indicadores clave de rendimiento””.

7 10SA, Promodel Better Decisions — Faster, publicado 13 de diciembre 2016, [citado el 19 de octubre de
2018], disponible en internet en: http://iosa.com.pe/promodel/
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5.3.3. Pizza. La pizza es un pan liso horneado, elaborado con harina de trigo y cubierto
por diversos ingredientes, habitualmente se prepara de forma circular y es cortada en
porciones?.

Es uno de los platos de comida mas famosos y apreciados en el mundo, siendo un
plato preferido por los italianos, siendo Italia su origen ligado a la ciudad de Napoles
donde su elaboracion se ha convertido en un majestuoso arte.

Su origen en totalmente incierto, pero en la ciudad de Napoles a un pan aplastado se le
otorgo el nombre de pizza, lo cual hoy en dia en la ciudad es un simbolo. La pizza
admite variados ingredientes y se presta para la realizacion de experimentos a la hora
de hacer la masa para incrementar su sabor.

5.4 MARCO LEGAL
El marco legal se basa de las leyes o requisitos que por medio de los diferentes

estudios que se realizaran se llevara a cabo el fundamento de la investigacion y
asi, la empresa podra construir un lugar donde se quiere llevar dicho objetivo. A
continuacion citaremos los articulos mas importantes para la elaboracion de la
empresa.

5.4.1 DECRETO 3075 DE 1997. Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 9 de
1979 y se dictan otras disposiciones. La salud es un bien de interés publico. En
consecuencia, las disposiciones contenidas en el presente Decreto son de orden
publico, regulan todas las actividades que puedan generar factores de riesgo por el
consumo de alimentos a todos los establecimientos donde se procesan los alimentos;
los equipos y utensilios y el personal manipulador de alimentos.

CAPITULO 3. Personal Manipulador de Alimentos.
Articulo 13: Estado de Salud.

En este articulo se veran dos cosas importantes, la primera es que antes de que las
personas que manipulan alimentos entren a la empresa, deberan hacerse su respectivo
reconocimiento médico y después de alguna incapacidad o enfermedad de las
personas que manipulan el alimente, deberan nuevamente hacerse los estudios
meédicos. Independientemente de que el trabajador de encuentre en un estado de salud
bueno, la empresa debera hacer como minimo el estudio médico una vez al aio.

Por otro lado, la empresa debe encargarse de que los manipuladores de alimentos
notifiquen cuando crean que pueden de una forma directa o indirecta contaminar los
alimentos.

8 BENEDITTIS, ¢ Qué es la pizza? Publicado 14 de febrero 2013, [Citado el 19 de octubre de 2018],
disponible en internet en: http://www.benedettis.com/que-es-la-pizza/
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Articulo 14: Educacién y Capacitacion

5.4.2

Las personas que manipulan los alimentos habran tenido que tener una
formacion en educacién sanitaria, también estar preparadas para evitar la
contaminacion de los alimentos.

La empresa debera contar con capacitaciones para estas personas de una
forma continua, esta capacitacién debe llevarla a cabo la empresa y una vez
se lleve a cabo se tendra que contar con la autorizacién de la autoridad
sanitaria competente.

La autoridad sanitaria competente verifigue el cumplimiento de Ila
capacitacién para que los manipuladores de alimentos realicen la actividad
en la empresa.

Ubicar en lugares estratégicos avisos donde ilustren las necesidades y
obligaciones que deberan tener en cuenta durante la manipulacién de los
alimentos.

Los manipuladores de alimentos deberan ser entrenados para manejar y
controlar todos lo que este bajo su responsabilidad, y asi conocer los limites,
en donde se puede controlar o donde se esta desviando.

NORMA TECNICA SECTORIAL COLOMBIANA NTS-USNA 007

Los manipuladores de alimentos deben recibir una capacitacion basica con
base a la higiene de los alimentos y otras capacitaciones donde las
autoridades sanitarias lo establecen a través de las normas legales vigentes.

Los manipuladores de alimentos se deben hacer examenes médicos como:
frotis de garganta con cultivo, KOH de ufas (para detectar hongos),
coprocultivo y examenes de piel.

5.4.3 Ley 9 de 1979

Codigo Sanitario Nacional por cuanto dicta medidas sobre las condiciones sanitarias
basicas para la proteccion en el medio ambiente, suministro de agua, saneamiento de
edificaciones, alimentos, droga, medicamentos, cosméticos, vigilancia y control
epidemioldgico, prevencion y control de desastres, derechos de los habitantes respecto
a la salud.

5.4.4 DECRETO 1575 DE 2007

El objeto del presente decreto es establecer el sistema para la proteccion y control de
la calidad del agua, con el fin de monitorear, prevenir y controlar los riesgos para la
salud humana causados por su consumo, exceptuando el agua envasada.
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Aplica a todas las personas prestadoras que suministren o distribuyan agua para
consumo humano, ya sea cruda o tratada, en todo el territorio nacional,
independientemente del uso que de ella se haga para otras actividades economicas, a
las direcciones territoriales de salud, autoridades ambientales y sanitarias y a los
usuarios.

5.4.5 RESOLUCION 765 de 2010: Deroga a Res.1090 de 1998 y 127 del
2001.

Articulo 1: Objeto. La presente resolucidn tiene por objeto regular el proceso de
capacitacién para manipulacion de alimentos dirigida a:

1. Las personas Naturales y Juridicas — establecimientos destinados al
almacenamiento, distribucion, preparacion y/o expendio de alimentos y de transporte
de éstos, en los que se debera ofrecer al personal manipulador el curso de manejo
higiénico de alimentos con intensidad minima de seis (6) horas, desde el momento de
su contratacion.

Paragrafo: Las fabricas de Alimentos deberan regirse a lo estipulado en la Ley 1122 de
2007 en la que se establecen las competencias del INVIMA.

2. Las personas Naturales y Juridicas — establecimientos donde se, almacenen,
distribuyen, transporten, expendan y manipulen alimentos que no estén considerados
en el numeral anterior y que deberan obtener constancia de asistencia al curso de
educacion sanitaria en manejo adecuado de alimentos, minimo una vez al afo, el cual
no podra ser inferior a seis (6) horas.

Articulo 2: Requisitos para ser manipulador de alimentos.
Para ser manipulador de alimentos se requiere:

1. Certificado de capacitacion en educacidon sanitaria para el manejo adecuado de
alimentos expedido por las Empresas Sociales del Estado o capacitador particular
autorizado por el ente rector de salud o quién hagas sus veces en el Distrito Capital.

2. Reconocimiento médico con certificado sobre las condiciones del estado de salud del
manipulador de alimentos.

Con base a toda la informacion anterior las personas que manipulan los alimentos,
tienen que ser personas capacitadas, estudiadas, sanas y muy limpias, incluso otra
caracteristica que debe tener es el liderazgo. La empresa Sico Bike Rental debera
invertir bastante anual mente en la capacitacion de estos empleados, para que no solo
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ellos tengan su certificacion, sino que la empresa puede estar al dia legalmente
cumpliendo al pie de la letra lo que la constitucién colombiana dice, por otro lado, se
puede observar que Sico Bike Rental entra como persona natural en la manipulacion
de alimentos, por lo tanto, estas personas deberan asistir al curso de educacion
sanitaria en el manejo adecuando de los alimentos, minimo una vez al afio y este curso
no podra durar menos de seis horas.
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5 PRIMER MODELO DE NEGOCIO
ACTIVIDADES CLAVES
PROPUESTA DE
Despacho de alquiler de VALOR RELACIONES CON LOS
bicicletas y motos CLIENTES
it SEGEMENTO DE
SOCIOS CLAVES Logistica de eventos Alquiler de Calidad de Servicio CLIENTE
Mantenimiento de Bicicleta, Alquiles
Proveedores de RECUR:];ESI?:;\VES de Moto eléctrica, Turistas
herramientas Tour en Bicicleta, CANALES Familia
. Tour Express, Extranjero
Bl ) T Adventure Race Local Comercial, Nativos

eléctrica, personal
técnicoy

Ciclo paseo
empresarial.

Pagina Web, Redes
Sociales y Voz a Voz

herramientas.

ESTRUCTURA DE COSTO FLUJO DE INGRESOS

Costo de mano de obra, costo de herramientas y costo
de logistica.

Venta Directa, venta por recomendaciones y venta de
repuestos.

llustracion 2, Modelo de Negocio Inicial
Fuente: Elaboracion Propia

De acuerdo con este proyecto de factibilidad se trabajoé con el Business Model Canvas
del autor Alex Osterwalder, una plantilla de gestion estratégica para el modelo de
nuevos negocios.
5.1 SEGMENTO DE CLIENTE

Los turistas, catalogados por la empresa Sico Bike Rental, son personas que visitan la
ciudad de Cartagena, pero vive en Colombia, con una cultura diferente, la gran mayoria
de turistas vienen con el presupuesto muy ajustado, en este orden de ideas, su deseo
es tener actividades de buena calidad y econdmicas, los turistas alquilan bicicletas
tanto en el dia como en la noche.

Los extranjeros, son personas que visitan Colombia del extranjero, hay dos tipos
diferentes de extranjeros, personas que viajan tipo mochilero, donde no cuentan con
suficientes recursos y quieren actividades mas econdmicas en la ciudad, sin importar la
calidad del servicio o el producto. El otro tipo de extranjeros viajan con suficiente
presupuesto para su estadia en la ciudad, por lo tanto, quiere lo mejor en calidad en
cuanto al servicio y el producto, en este orden de ideas, esta dispuesto a pagar lo
necesario. Los extranjeros en general les encantan pasear en la mafiana y alquilan las
bicicletas por mas de tres horas.

Los nativos son los cartageneros, por lo general son personas que desean pasar un

rato agradable en familia o con sus amigos, son grupos grandes que pasean durante
una hora en bicicleta 0 maximo dos y siempre su recorrido es en la noche.
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5.2 PROPUESTA DE VALOR

e El precio por hora de alquiler en bicicletas depende del tipo de bicicleta que
escoja el cliente y se realizan descuentos cuando son mas de seis horas.

e Alquiler de motos electicas, las cuales pueden hacer uso solamente en el centro
histérico.

e Tours en bicicletas hablados en inglés y en espaiol con una resena histérica
muy completa; acompafado de un guia, bicicletas y botellas de agua. Recorren
los tres sectores del centro, el castillo de san Felipe y manga, este recorrido
tiene una duracion aproximadamente de dos horas y media.

e El tour exprés dura solo una hora y media, este tour es solo hablado en espafiol,
se recorre por los tres sectores del centro histérico como santo domingo, san
diego y Getsemani, el tour cuenta con una resefa histérica mas general, no tan
especifica y su botella de agua.

e EIl ciclo paseo empresarial se basa en que las empresas como hoteles,
universidades, colegios y empresas que realizan recreacion a sus empleados o
estudiantes. Este ciclo paseo se encarga de guiar al grupo completo por el
centro, acompafiados de una botella de agua; con el fin de realizar actividad
fisica.

e Adventure Race es una actividad que se realiza con el fin de capacitar
empleados de todo tipo de organizaciones. Es una capacitacién donde los
temas a capacitar los elije la organizacion. Es una capacitacién innovadora, la
cual se hace al aire libre, con actividades, por todo el centro historico y el medio
de trasporte es la bicicleta, tiene un tiempo aproximado de tres horas. Este
servicio lo realizamos con entrega de botellas de agua y snacks para los
participantes.

5.3 CANALES

Uno de los canales que se usara para llevar la propuesta de valor hacia los clientes, es
el local fisico ubicado en el sector de san diego en la calle de los puntales, es una casa
donde contamos con un espacio amplio para poder almacenar cada bicicleta.

Otro canal que se utiliza es, la pagina web. Ya que es de ayuda para las personas que
no conocen el lugar y quieren hacer esta actividad, desde la pagina web pueden
reservar y realizar pagos a cualquier servicio que requieran contratar. Las redes
sociales hoy en dia son primordiales, asi que otro canal que se utiliza es Instagram y
Facebook en donde se publican fotos de los clientes. Y por ultimo, la voz a voz, ya que
los servicios de calidad han impactado la atencion de nuestros clientes, debido a esto,
mucho de ellos llegan por recomendacion.
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5.4 RELACIONES CON CLIENTES

Como se menciond anteriormente, el relacionamiento que se tiene con los clientes
es gracias a la calidad del servicio, se ha logrado que las bicicletas se encuentren
siempre en un excelente estado. Si por cualquier razén el cliente tiene problemas con
la bicicleta en el camino, el mecanico se traslada hasta donde esta la persona para
solucionar el problema y asi el cliente pueda seguir disfrutando. EI mecanico a diario
hace su respectivo mantenimiento a las bicicletas, gracias a esto las bicicletas se
mantienen en buen estado. Por otro lado, las bicicletas se han comprado de una
excelente calidad, desde el marco, las llantas, y cada uno de los implementos que se
usa para armar las bicicletas.

5.5 FLUJO DE INGRESOS
Los ingresos de la empresa son por el alquiler de cada bicicleta y moto eléctrica que
hay en el local, ya sea venta directa desde el local o venta por recomendacion de los
hoteles o el voz a voz, también se obtienen ingresos por cada repuesto que se vende
para bicicletas.

5.6 RECUSROS CLAVE
El principal recurso es la bicicleta, donde se cuenta con bicicletas tipo playeras que
mayormente se alquilan de diferentes tamaros, bicicletas montafieras con cambios,
bicicletas individuales con canasta para bebes menores de 3 anos, bicicletas dobles,
bicicletas dobles con canasta para bebes y motos eléctricas ya sea para una persona o
dos personas. Se cuenta con un personal técnico muy capacitado, capaz de resolver
cualquier problema que se presenta con las bicicletas o motos eléctricas, con las
mejores herramientas para que el técnico pueda hacer un excelente trabajo, ya sea
solo mantenimiento o armar una bicicleta.

5.7 ACTIVIDADES CLAVE

Los procesos que se realizan en Sico Bike es la entrega de cada bicicleta o moto

eléctrica desde el local hasta el cliente entregandose con sus respectivos implementos
de seguridad, una vez llegan las bicicletas, se procede a guardar la bicicleta o moto
eléctrica y limpiar los implementos de seguridad. También se acude a otro proceso
siendo el mantenimiento y limpieza de cada bicicleta. Otro proceso que se realiza es la
logistica para cada evento, desde el proceso de limpieza y mantenimiento de cada
bicicleta hasta conocer cuantas personas asistiran, que material se va a usar, tener
listo el material, botellas de agua o snacks ya sea un tour o el programa de Adventure
race.

5.8 SOCIOS CLAVE
Se tienen diferentes proveedores, para los repuestos tanto de Sico Bike Rental como
los que se ofrecen a la venta; proveedores de marcos, llantas y cada implemento que
se usa para armar una bicicleta; proveedores para los implementos de seguridad como
cascos Yy chalecos; proveedores de motos eléctricas; proveedores para los mapas que
se entregan a cada cliente.

5.9 ESTRUCTURA DE COSTOS

e Costos de Mano de Obra.

e Costos por cada herramienta.
e Costo en el proceso de logistica.
e Costos de Servicios Publicos.
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5.10PROPUESTA DE MODELO DE NEGOCIO DE SICO BIKE RENTAL
CON LA NUEVA PROPUESTA DE VALOR.

ACTIVIDADES CLAVES RELACIONES CON LOS
-Atencion al cliente PROPUESTA DE CUENTES
-Recursos VALOR - Bonos de descuentos
-Tarjetones SEGMENTO DE
SOCIOS CLAVES e CLIENTES
descansar y comer
después de la Clientes de los
Proveedores RECURSOS CLAVES actividad fisica, nueve locales de
brindando al cliente alquiler de bicicletas
una experiencia CANALES_
Mano de obra, completa Local comercial y
materiales, materia Redes Sociales

prima y maquinarias.

ESTRUCTURA DE COSTO
FLUJO DE INGRESOS
Costo de mano de obra, costo de materia prima y costo Venta Directa
de materiales

llustracién 3, Propuesta de Modelo de Negocio
Fuente: Elaboracién Propia

Se propone que los clientes iniciales de la propuesta seran los clientes de los nueve
locales de alquiler de bicicletas de la ciudad amurallada, estas personas que alquilan
bicicletas buscan recuperarse de la actividad fisica ya sea descansando o
consumiendo algun alimento o bebida. Se realizaran asociaciones claves con
proveedores para llevar a cabo la realizacion de la propuesta que sea rentable realizar
para este nicho de mercado. Se contara con mano de obra especializada en lo que se
requiera de esta propuesta, materia prima, maquinaria, materiales entre otros, donde
cada uno de estos recursos se calculara sus respectivos costos. A partir de esta
propuesta de modelo de negocio, se realizaran varios estudios para obtener el modelo
de negocio que al final se utilizara en esta empresa y asi poder definir cual sera la idea
mas apropiada que se establecera en el local de Sico Bike Rental.
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6 METODOLOGIA

6.1 Metodologia de la Investigacion
Esta metodologia se basa en diferentes técnicas y métodos que se deben aplicar de
una manera sistematica y ordenada a la realizacion del estudio, es decir, que se
llevaran a cabo diferentes tareas seleccionadas para la investigacion. Gracias a esta
metodologia investigativa, ayuda a reunir datos, los analiza y los ordena para el
proceso del estudio. En un proyecto los criterios que son seleccionados son expuestos
para asi abordar el objeto de estudio.

“Los enfoques cuantitativo, cualitativo y mixto constituyen posibles elecciones
para enfrentar problemas de investigacion y resultan igualmente valiosos. Son,
hasta ahora, las mejores formas disefiadas por la humanidad para investigar y

generar conocimientos’.
Roberto Hernandez-Sampieri

Existen tres enfoques diferentes; cuantitativo, que se basa en la recoleccion de datos
de la informacion obtenida y luego de esto prueba la hipétesis de una forma numeérica y
estadistica; cualitativo, analiza los datos tomados previamente y realiza diferentes
interrogantes para la interpretacion; mixto, es un enfoque que se basa en la
combinacion de los dos enfoques anteriores.

De acuerdo a lo que se cité anteriormente, lo que se quiere lograr con el enfoque
cuantitativo y cualitativo (enfoque mixto), es realizar una encuesta en donde se pueda
llegar a obtener resultados objetivos de acuerdo a la informacién tomada. Con esta
encuesta se quiere lograr dos cosas, la primera es obtener datos numéricos y segundo
con base a esto realizar un analisis, con estos dos resultados sera de ayuda establecer
cual sera el producto a ofrecer, sus caracteristicas, los canales de distribucion y
ayudara a tener una referencia de la aceptacion del producto por parte de los clientes.

9 HERNANDEZ, Roberto; FERNANDES, carlos y BAPTISTA, Pilar. Metodologia de la investigacion.
Mexico D.F: Mc Graw Hill Education. 2014
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7 ESTUDIO DE MERCADO

Con el fin de establecer la tendencia de consumo de la poblacidon de estudio, se hace
necesario realizar una investigacion directa con el consumidor con el objetivo de hallar
preferencias, gustos, numero de demanda para nuestro modelo de negocio.

7.1. MERCADO POTENCIAL Y OBJETIVO

7.1.1. Mercado Potencial. El mercado potencial esta compuesto por toda la ciudad de
Cartagena y los turistas que arriban a la ciudad.

7.1.2. Mercado Objetivo. Como mercado objetivo se establecen a las personas que
alquilan bicicletas en los nueve (9) negocios actualmente ubicados dentro de la ciudad
amurallada que cuentan con 170.000 clientes anuales aproximadamente como se
muestra en la siguiente tabla:

Tabla 1, Numero de clientes del afio 2017 de los negocios de alquiler de bicicletas

#|NEGOCIOS BICICLETAS | NUMERO DE CLIENTES
1 Sico Bike Rental 25500
2 Negocio #1 7000
3 Negocio #2 20500
4 Negocio #3 38600
5 Negocio #4 19400
6 Negocio #5 21400
7 Negocio #6 5600
8 Negocio #7 22700
9 Negocio #8 9300
TOTAL 170000

Fuente: Elaboracion propia con informacién de los negocios de alquiler de bicicletas.

Cabe aclarar que estos clientes alquilaron las bicicletas todo el dia desde las 9:00Am
hasta las 10:00Pm, seleccionaremos los clientes que alquilaron las bicicletas en estos
negocios de 4:00pm hasta las 10:00Pm debido a que la pizzeria estara abierta al
publico en ese espacio de tiempo. Para eso en un dia se estudié el comportamiento del
alquiler de bicicleta en esos negocios.
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Tabla 2, Numero de clientes que alquilan bicicletas en horarios mencionados.

" NEGOCIOS ALQUILER DE BICICLETAS | ALQUILER DE BICICLETAS TOTAL
BICICLETAS 9:00AM - 3:59PM 4:00AM — 10:00PM
1| Sico Bike Rental 8 68 76
2 Negocio #1 2 19 21
3 Negocio #2 5 49 54
4 Negocio #3 12 86 98
5 Negocio #4 5 49 54
6 Negocio #5 6 44 50
7 Negocio #6 2 16 18
8 Negocio #7 5 56 61
9 Negocio #8 2 19 21

Fuente: Elaboracion propia con informacion de los negocios de alquiler de bicicletas.

Como podemos observar en el cuadro, el porcentaje de alquiler de bicicleta que se
registra en horas de 9:00Am a 3:59Pm es el 10% aproximadamente de la cantidad total
de alquiler de bicicleta por dia. Con esta informacién podemos concluir que la demanda
para la pizzeria con clientes de 4:00Pm a 10:00Pm es de 153.000.

7.2. DEMANDA

Cada dia, los usuarios que alquilan bicicletas en la ciudad amurallada expresan la
necesidad de un lugar dentro de los negocios de Alquiler de bicicletas donde puedan
descansar y comer después de la actividad fisica. Mediante la creacion de un espacio
de comidas dentro del negocio de alquiler de bicicletas se pretende resolver esas
inquietudes. Con esto es necesario contar con la opinion de los futuros consumidores y
al tiempo saber sus expectativas, en este orden de ideas, se realiza una evaluacion
mediante una investigacion explorativa-descriptiva para establecer una proyeccién de
la demanda del producto y su posible evolucién en el tiempo.

7.2.1. Método de Investigacion.

Se utiliza como método de investigacion el método inductivo a través de la estadistica
inferencial. Debido a que permite obtener conclusiones utiles para realizar deducciones
sobre la poblacion, basandose en la informacion numérica de la muestra.

7.2.2. Fuentes de Informacién.
Entrevistas y encuestas a diversas personas que alquilan bicicletas en los nueve (9)
negocios de alquiler de bicicletas con el fin de observar el nivel de aceptacion de tener
los espacios de descanso y comida en las mismas instalaciones donde se desarrolla el
proceso de alquiler de bicicletas.

7.2.3. Instrumento.

Para la recoleccion de informacion se utiliza un cuestionario (Anexo 2) disefiado con
preguntas cerradas que permiten pluralizar de mejor manera la informacion. Con esta
encuesta se busca analizar con mayor exactitud qué tipo de comida se va a ofrecer y si
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estan interesados en un espacio para descansar y comer después de la actividad
fisica.

Una vez identificado el tipo de comida que se va a ofrecer a los clientes, se realizara
una segunda encuesta (anexo 3), donde detalle especificamente el producto.

7.2.4. Definicion de la Poblacion.

Para esta investigacion se utiliza como poblacion las personas que alquilan bicicletas
desde las 4:00Pm — 10:00pm en los nueve (9) negocios actualmente ubicados dentro
de la ciudad amurallada.

7.2.5. Calculo de la Muestra.

Seglin Tamayo, T. y Tamayo, M (1997)'°, afirma que la muestra es el grupo de
individuos que se toma de la poblacion, para estudiar un fenbmeno estadistico. El
objetivo de calcular la muestra es para obtener el numero de personas a quienes se les
hara la encuesta del total de clientes. Como se conoce el numero de clientes de los
nueve (9) negocios de alquiler de bicicletas en la ciudad amurallada, se puede calcular
la muestra mediante la siguiente formula:

N = N x Z§ x (pxq)
e?x(N —1)+ Z2 x (pxq)

Dénde:

Z= variable estandarizada para un nivel de confianza a= 95%, Z=1,96
N= Clientes de las empresas de alquiler de bicicletas.

p= probabilidad de éxito, 50%, 0,5

g= probabilidad de fracaso, 50%, 0,5

e= error maximo admisible= 5%, 0,05

~ 153000 x (1,96)2 x (0,5 x 0,5)
~(0,05)2x(153000 — 1) + (1,96)% x (0,5 x 0,5)

n

n = 383

La féormula para hallar la muestra arrojo 383 personas que son las que representan el
numero total de clientes aproximadamente que tienen las empresas de alquiler de
bicicletas en la ciudad amurallada. En primera instancia se realizara las encuestas a
este numero de personas para identificar la factibilidad de tener dentro de las
instalaciones de la empresa Sico Bike Rental un espacio de descanso y alimentacion.

10 Tamayo y Tamayo, Mario. El Proceso de la Investigacion cientifica. Editorial Limusa S.A. México.1997
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7.2.6.1 Encuesta Estudio de Mercado

7.2.6. Tabulacioén, Presentacion y Analisis de Datos.

1. ¢Le gustaria un lugar para descansar y comer en el mismo lugar donde alquilo la

bicicleta?

Tabla 3, Preferencia del lugar para descansar y comer en negocios de alquiler de bicicletas

OPCIONES FRECUENCIA | PORCENTAJE
Si 347 91%
No 36 9%
TOTAL 383 100%

Fuente: Elaboracion propia.

No
9%

Si
91%

llustracion 4, Preferencia del lugar para descansar y comer en negocios de alquiler de bicicletas.

Fuente: Elaboracion propia.

Segun la poblacion encuestada, el 91% de los clientes si les gustaria un lugar para
descansar y comer en el mismo lugar donde se alquilan bicicletas.
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2. 4 Vive en Cartagena o es Turista?

Tabla 4, Numero de personas turistas y Cartageneras

OPCIONES |FRECUENCIA | PORCENTAJE

Cartagenero 329 86%
Turista 54 14%
TOTAL 383 100%

Fuente: Elaboracion propia.

Turista
14%

Cartagenero
86%

llustracion 5, Porcentaje de personas turistas y Cartageneras
Fuente: Elaboracion propia.

Como se demuestra en los resultados de esta pregunta el 86% de los encuestados son
Cartageneros, mientras que el 14% es turista, esto quiere decir que la demanda de
nuestro servicio de 4:00Pm a 10:00Pm seran mayoria provenientes de Cartageneros.
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3. ¢, Qué tipo de comida prefiere después de alquilar una bicicleta?

Tabla 5, Preferencia del tipo de comida

OPCIONES |FRECUENCIA | PORCENTAJE
Comida Rapida 271 78%
Ejecutiva 62 18%
Vegetariana 14 4%
TOTAL 347 100%

Fuente: Elaboracion propia.

Vegetariana
4%

Ejecutiva
18%

llustracion 6, Preferencia del tipo de comida
Fuente: Elaboracion propia.

Comida Rapida

El 78% de las personas encuestadas manifestaron que después de alquilar una
bicicleta tienen como preferencia el tipo de comida rapida, mientras que el 18% y el 4%
restante manifestaron que les gustaria el tipo de comida ejecutiva y vegetariana

respectivamente.
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4. ; Qué tipo de comida rapida prefiere después de alquilar una bicicleta?

Tabla 6, Preferencia del tipo de comida rapida

OPCIONES |FRECUENCIA | PORCENTAJE
Pizza 201 74
Hamburguesa 43 16
Perro Caliente 11 4
Sandwich 11 4
Otro ¢,Cual? 5 2
TOTAL 271 100

Fuente: Elaboracion propia.

Sandwich Otro ¢Cual?
4%_\ 2%

Perro Caliente
4%

Hamburguesa
16%

llustracion 7, Preferencia del tipo de comida rapida.
Fuente: Elaboracion propia.

el 74% de la poblacién encuestada manifestd la preferencia de alimentarse de Pizza
como tipo de comida rapida después de la actividad fisica alquilando una bicicleta,
ademas un 16% manifesté que prefieren comer hamburguesa, mientras que una
poblacion de 8% prefieren sandwich y perros calientes. Finalmente, el 2% de la
poblacién encuestada prefieren otros tipos de comida rapida como pinchos, crepes o
dulces.
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7.2.6.2 Encuesta Pizza

1. ¢Qué Tamano de pizza le gustaria consumir después de alquilar una bicicleta?

Tabla 7, Preferencia del tamafio de pizza

OPCIONES |FRECUENCIA | PORCENTAJE
Pequeha 46 23
Mediana 103 51

Grande 52 26
TOTAL 201 100

Fuente: Elaboracion propia.

Grande
26%

Pequefia
23%

Mediana
51%

llustracion 8, Preferencia del tamafo de pizza
Fuente: Elaboracion propia.

De las personas encuestadas el 51% prefieren las pizzas medianas después de la
actividad fisica alquilando una bicicleta, le sigue en orden el tamafio grande con un
porcentaje de 23%, y ademas un 17% prefieren pizzas de tamafio pequena.
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¢ Cuantas personas considera usted que pueden comer en una pizza pequefia
quedando satisfecha (s)?

Tabla 8, Preferencia de tamafio de pizza pequefia

OPCIONES | FRECUENCIA | PORCENTAIJE
1 persona 322 84%
2
57 15%
personas
3 4 1%
personas
4 0 0%
personas
TOTAL 383 100%

Fuente: Elaboracion Propia

3 personas
2 personas 1%

15%

1 persona
84%

llustracion 9, Preferencia tamario de la pizza pequefa
Fuente: Elaboracion Propia

De las personas encuestadas, el 84% de la poblacion manifiesta que en una pizza
pequefia puede comer solo una persona, también el 15% manifiesta que deberian ser 2
personas que pueden comer una pizza pequena y finalmente el 1% manifiesta que solo
3 persona pueden comer una pizza pequefa.
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3. ¢Cuantas personas considera usted que pueden comer en una pizza mediana
quedando satisfecho?

Tabla 9, Preferencia del tamafio de pizza mediana

OPCIONES | FRECUENCIA | PORCENTAJE
1 persona 4 1%

2 personas 337 88%

3 personas 42 11%

4 personas 0 0%
TOTAL 383 100%

Fuente: Elaboracion propia.

3 Personas

11%

1 Persona
1%

2 Personas
88%

llustracién 10, Preferencia del tamario de pizza mediana
Fuente: Elaboracion propia.

De las personas encuestadas, el 88% de la poblacion manifiesta que en una pizza
mediana pueden comer 2 personas, también el 11% manifiesta que deberian ser 3

personas que pueden comer una pizza mediana y finalmente el 1% manifiesta que solo
1 persona puede hacerlo.
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4.

¢ Cuantas personas considera usted que pueden comer en una pizza grande
quedando satisfecha (s)?

Tabla 10, Preferencia del tamafio de pizza grande

OPCIONES | FRECUENCIA [ PORCENTAIJE
1 persona 0 0%

2 19 5%
personas

3 23 6%
personas

4

341 89%

personas
TOTAL 383 100%

Fuente: Elaboracion Propia

2 personas
5% (3 personas

6%

4 personas
89%

llustracion 11, preferencia de pizza grande
Fuente: Elaboracion propia

De las personas encuestadas, el 89% de la poblacion manifiesta que en una pizza
grande pueden comer 4 personas, también el 6% manifiesta que deberian ser 3

personas que pueden comer una pizza grande y finalmente el 5% manifiesta que solo 2
personas puede comer una pizza grande.
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5. ¢Qué tipo de sabores prefiere usted en una pizza?

Tabla 11, Preferencia de sabor de pizza

OPCIONES FRECUENCIA PORCENTAIE
Solo Queso 8 2%
Jamén y Queso 30 8%
Hawaiana 90 23%
Pollo 50 13%
Pollo con Champifiones 75 20%
Salami 10 3%
Jamén y Tocineta 52 14%
Chorizo 8 2%
Vegetales 25 6%
Pepperoni 15 4%
Tocineta y Maiz 20 5%
TOTAL 383 100%

Fuente: Elaboracion propia.

Tocineta y Maiz,_ Solo Queso
s% /) 2%-Jamon y Queso
8%

Pepperoni

Vegetales 4%
6%

Chorizo

2%
Hawaiana

Jamon y Tocinet 23%

14%

Salami
3%

13%

Pollo con
Champiifiones
20%

llustracion 12, Preferencia de sabor de pizza
Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo a esta ultima pregunta se puede observar que los ingredientes mas
solicitados por las personas son: Hawaiana con un 23%, Pollo y Champifiones con un
20% y Jamén y Tocineta con un 14%. El porcentaje promedio de ingredientes que
solicitaron las personas fueron: Pollo con en 13% y jamén y queso con un 8%. Y por
ultimo los ingredientes que menos solicitaron las personas fueron los siguientes:
vegetales con un 6%, tocineta y maiz con un 5%, pepperoni con un 4%, salami con un
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3%, solo queso y chorizo con un 2%. Asi podemos concluir que los ingredientes que
mas se tendran en almacenamiento seran la pifia, jamén, pollo, champifiones y queso.
Para asi poder satisfacer la demanda de los clientes.

7.2.7. Conclusiones de la Investigacion de Mercado.

El 91% de la poblacién objetivo manifest6 su deseo de un lugar para descansar y
comer después de alquilar una bicicleta, y de este porcentaje de la poblacion, un 78%
les gustaria el tipo de comida rapida para comer después de la actividad fisica.

Del 78% de la poblacion que prefiere la comida rapida, el 74% prefiere la pizza como
comida por ser econdmica y tener la capacidad de comer en grupo.

7.2.8. Estimacion de la Demanda.

Actualmente, no existe una empresa de alquiler de bicicleta que cuente con espacios
de descanso y dentro de sus instalaciones se encuentre una pizzeria para extraer
informacion, en este orden de ideas se desarroll6 un estudio de mercado para la
estimacion de la demanda teniendo en cuenta los datos recolectados mediante la
investigacion de mercados.

La demanda actualmente de los negocios de Alquiler de bicicletas por afo se de
153.000 personas. Con este dato mas la informacion recolectada mediante la
investigacion de mercados podemos hallar la demanda de pizzas a realizar por afo.
Esto detallado en el siguiente cuadro.

Tabla 12, Estimacioén de la Demanda

DESCRIPCION DEMANDA
Demanda por Afio 2017 153.000
91% Personas que prefieren un lugar para
descansar y comer después de la actividad 139.230
Fisica.
78% de personas que prefieren comidas
rapidas. 108.599
74% de personas que prefieren pizzas. 80.363 |

Fuente: Elaboracion propia.

Teniendo en cuenta esta informacion, los clientes de la nueva pizzeria que estara
dentro de las instalaciones de la empresa Sico Bike Rental por afio es de 80.363
personas.
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7.2.9. Proyeccioén de la Demanda.

Es dificil realizar una proyeccion de la demanda sin tener los datos de afios pasados de los
demas negocios de alquiler de bicicletas, Sin embargo, tomando en cuenta que la poblacion
objetivo son 86% Cartageneros y 14% turistas, con base al indice de crecimiento de la
poblaciéon de Cartagena que segun el DANE es de 1,15% y el indice de crecimiento del turismo
en Cartagena es del 23% segun la Camara de comercio de Cartagena. Con estos indices
podemos hallar la proyeccion sin necesidad de estacionalidad ya que la demanda es anual, asi
que se tienen en cuenta temporadas altas y bajas, bajo esta informacion la proyeccion de la

demanda para los siguientes 5 afos es la siguiente:

7.2.9.1. Demanda de Cartageneros: 69.112

Tabla 13, Proyeccion de la demanda de Cartageneros.

ANOS CONSUMO DE PORCENTAJE DE CRECIMIENTO AL
PAQUETES POR ANO | CRECIMIENTO CARTAGENA | FINAL DEL ANO

Ao 1 69.112 1,15% 69.907

Afio 2 69.907 1,15% 70.711

Ao 3 70.711 1,15% 71.524

Ao 4 71.524 1,15% 72.346

Afo 5 72.346

Fuente: Elaboracién propia.

7.2.9.2. Demanda de Turistas: 11.251

Tabla 14, Proyeccién de la demanda de Turista.

ANOS CONSUMO DE PORCENTAJE DE CRECIMIENTO AL
PAQUETES POR ANO [ CRECIMIENTO DE TURISTA | FINAL DEL ANO

Ao 1 11.251 23,00% 13.839

Afio 2 13.839 23,00% 17.022

Ao 3 17.022 23,00% 20.937

Ao 4 20.937 23,00% 25.752

Afo 5 25.752

Fuente: Elaboracion propia.

7.2.9.3. Demanda Total por Aio.

Tabla 15, Proyeccibn de la demanda total.

Ano Demanda Total por Aiho
Ano 1 80.363
Ao 2 83.746
Ano 3 87.732
Aio 4 92.461
ARo 5 98.098

Fuente: Elaboracion propia.




7.3. ANALISIS DE ATRACTIVIDAD

Para llevar a cabo un analisis de mercado completo, necesitamos enfocarnos no solo
en las caracteristicas y aspectos del producto o servicio, sino también del ambiente
externo que esta relacionado directamente la empresa y de qué manera puede
afectarla de manera positiva o negativa. Es por esto que debemos de analizar la
competencia y otros factores de riesgo. Debido a esto se utilizan las herramientas
como las 5 Fuerzas de Porter y la Matriz DOFA para obtener un analisis completo del
entorno.

7.3.1. Las 5 Fuerzas de Porter. Con el objetivo de realizar un plan de factibilidad,
debemos entender y analizar el sector donde se va a competir, segun Porter “el trabajo
del estratega es comprender y enfrentar la competencia”’’ con el fin de realizar
estrategias para lograr ser mayor competitivo en el mercado. Se debera entender las
fuerzas competitivas para analizar la rentabilidad actual del sector y poder anticiparse a
la competencia e influir en ella.

A continuacion, se muestra la grafica de las cinco fuerzas de Porter que le dan la forma
a la competencia del sector:

Amenaza
de nuevos
entrantes

Amenaza de
productos

Poder de nego-
ciacién de los
compradores

dad entre los
competidores
existentes

o servicios
substitutos

Poder de
negocia-
cién de los

proveedores

llustracion 13, Las cinco fuerzas que le dan forma a la competencia del sector.
Fuente: PORTER, Michael. Las cinco fuerzas competitivas que le dan forma a la estrategia. Harvard Business
Review, 2008. Vol. 86 No. 1, Pags. 58-77.

" PORTER, Michael. Las cinco fuerzas competitivas que le dan forma a la estrategia. Harvard Business
Review, 2008. Vol. 86 No. 1, paginas 58-77.
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7.3.1.1. Rivalidad entre competidores existentes. Existen cinco negocios dedicados
al alquiler de bicicletas en la ciudad amurallada los cuales son competidores directos
de la empresa Sico Bike Rental. Hablando de esta manera de un mercado que hoy por
hoy tiene mas de seis afios de haberse introducido, y donde los unicos negocios son
los encontrados en la ciudad amurallada, no se han generado nuevos planes o
servicios agregados que generen valor a sus negocios, debido a esto, este tipo de
negocios se han sumergido a una guerra de precios donde el que imponga servicios
mas econdmicos generara una nueva venta. Es por esto que la nueva pizzeria
generara mayor valor a Sico Bike Rental quedando afuera de esta problematica
anteriormente mencionada.

7.3.1.2. Poder de negociacion de los proveedores. Todos los proveedores de la
nueva pizzeria seran mayoristas de los diferentes insumos, que son productos
procesados y semiprocesados. En el poder de negociacion de los proveedores no sera
mayor problema por la gran oferta de las diferentes materias primas a la venta. Para
este caso antes de abrir puertas, se deberan buscar los proveedores que nos
suministren la relacion de calidad-precios en materia prima con el fin de obtener un
producto final de gran calidad.

7.3.1.3. Poder de negociacion de los clientes. Este es el factor donde el sector tiene
mayor control no por los negocios de alquiler de bicicletas debido a que no poseen un
lugar para descansar y alimentarse, sino por la cantidad de ofertas de pizzerias que se
encuentran en la ciudad amurallada a pesar que ellos no se enfocan en un mercado
donde las personas no tienen suficiente presupuesto. Se debe prestar mucha atencion
para que a futuro no genere ningun tipo de inconvenientes.

7.3.1.4. Amenaza de los nuevos competidores. Este factor al inicio del proyecto no
sera de mucho problema, aunque a largo plazo no se puede dejar de lado puesto que
es muy probable que en poco tiempo los competidores intenten igualar el modelo de
negocio para intentar cubrir el mercado. A largo plazo puede ser esto un problema si no
se toman acciones pertinentes.

Ademas, se encuentran las diversas pizzerias que se encuentran en la ciudad
amurallada las cuales para la empresa no es de mucho problema debido a que el
segmento de mercado es muy diferente, se dedican a ofrecer el servicio a personas
gue un alto presupuesto, es por esto que el precio de venta por producto es alto.

7.3.1.5. Amenaza de nuevos productos sustitutos. Al igual que el punto anterior, no
se puede dejar de lado puesto puede jugar un papel fundamental en el
desenvolvimiento del proyecto con el paso del tiempo. Este factor no es de mucho
problema debido a la realizacién de la investigacion de mercado donde la poblacion
objetivo fue muy concreta al definir como la opciéon mas favorable de alimentarse de
comida rapida como la pizza después de alquilar una bicicleta.
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CLIENTES

COMPETIDORES

EXISTENTES PROVEEDORES

PRODUCTOS SUSTITUTOS NUEVAS COMPETENCIAS

llustracion 14, Resumen de las cinco fuerzas de Porter
Fuente: elaboracién propia.

7.3.2. Analisis DOFA. El principal objetivo de la matriz DOFA “es servir de soporte en
la toma de decisiones corporativas a través de la determinacion de estrategias
empresariales”’?, esto con el fin de encontrar soluciones para la empresa de sus
aspectos negativos sean internos o externos, logrando una mejora continua. En el dia
de hoy, se hallan muchas variables externas sobre las cuales no se tienen ningun
control, y en este proyecto no puede hacer caso omiso a estas, es por esto que las
estrategias empresariales juegan un papel determinante debido a que por multiples
decisiones se puede potenciar o ir en caida por medio de una amenaza. Por lo tanto,
es necesario analizarlas y realizar una planeacion dirigida a enfrentarlas o evitar
posibles implicaciones. En este orden de ideas, la matriz DOFA se hace relevante ya
que una empresa puede sacar ventaja sobre otra, reconociendo sus debilidades,
oportunidades, fortalezas y amenazas aplicando estrategias que permitan sacar el
maximo provecho de las circunstancias.

A continuacién, en el Tabla 5. Se exponen las diferentes debilidades, oportunidades,
fortalezas y amenazas para poder encontrar acciones de mejora en cada uno de ellos:

12 THOMSPSON JR, Arthur A, Gamble, Jhon E., STRICKLAND Il A.J., Administracién estratégica teoria
y casos. 2007. 97p
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Tabla 16, Analisis DOFA.

DEBILIDADES

OPORTUNIDADES

Se contara con una solo linea de
produccién.

Necesidad de gran inversién en
equipos de maquinaria y publicidad.

Poca capacidad del horno para la
realizacién de pizzas.

Hora inoportuna en la llegada de los
trabajadores para la preparacion de
las pizzas.

Capacitaciéon y apoyo de entidades
del gobierno como la camara de
comercio y el Ilaboratorio de
creatividad e innovacion El Patio
para la creacién de la empresa.

Alianza estratégica con la entidad
del Sena para capacitar a los
empleados aumentando la calidad
del servicio.

Introduccién de un servicio de gran
valor para un sector que manifiesta
una necesidad insatisfecha.

Introduccion de conocimiento vy
tecnologia en la linea de produccion
para el aumento de la
productividad, aumentando el
volumen sin perjudicar la calidad del
producto final.

Buen historial crediticio por la
empresa Sico Bike Rental para la
solicitud de un gran préstamo.

FORTALEZAS

AMENAZAS

Eleccion de proveedores de
acuerdo al precio, calidad, y buen
servicio.

Eleccién detallada del cocinero en
jefe que ofrezca una buena receta
adecuada para el producto final.

Ser el valor agregado de un alquiler
de bicicleta para generar
promociones de pizzas o bicicletas
para ser preferencia del sector.

Produccién optima aumentando la
productividad sin perjudicar la
calidad del producto final, utilizando
la materia prima optima en el
proceso.

Pocos proveedores de
mantenimiento en el sector.

Las pizzerias del sector incluyan en
sus segmentos de mercado
personas con bajo presupuesto.

Fluctuacion de precios de materias
primas.

Empresas de alquiler de bicicletas
introduzcan el mismo servicio.

Fuente: Elaboracion propia.
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7.3.2.1. Estrategias DO. La introduccion de una pizzeria como aumento de valor para
una empresa de alquiler y tours en bicicleta se proyecta como una solucidn para
necesidad vista para los clientes de estos negocios. Se deberan aprovechar las
oportunidades de apoyo que brindan las entidades gubernamentales y entidades como
el laboratorio de creatividad e innovacién el patio para la creacion de este proyecto de
igual manera apalancarse con la buena vida crediticia de la empresa Sico Bike Rental
para obtener capital y asi adquirir equipos de maquinaria por ejemplo con optima
capacidad, en este caso, como el horno para pizzas y el pago de publicidad.

Conseguir alianzas estratégicas como el Sena para conseguir trabajadores que estén
capacitados para lograr una excelente calidad en el servicio sin horas de retrasos en
los pedidos, también apalancandose de los conocimientos obtenidos por los duefios de
la empresa en ingenieria industrial para conseguir el aumento de la productividad,
aumentando el volumen sin desperdiciar materia prima con una sola linea de
produccion.

7.3.2.2. Estrategias DA. Las grandes amenazas en este proyecto encontradas son la
introduccidon de la competencia lo cual podra suceder en el mediano o largo plazo y la
fluctuacion de los precios en la materia prima, en este caso, lo que se buscara es la
fidelizacion por parte de los clientes por medio de estrategias de mercadeo y con la
calidad del servicio y producto, se gestionara un proceso de innovacion para ser lideres
en el mercado. En cuanto a la fluctuacion de los precios en materias primas, se
analizaran y estudiaran estos casos con el fin de entenderlos y generar un excelente
manejo de inventarios.

7.3.2.3. Estrategias FO. Al aumentar la productividad disminuyendo los costos sin
perjudicar la calidad del producto, generara una buena ganancia y aceptacion por parte
de nuestros clientes debido a la satisfaccion de sus necesidades. El objetivo es
aumentar el mercado interesado con la adquisicion de nuestro producto y servicio hasta
tal punto de generar un crecimiento en la demanda para realizar un plan de expansion
de mercado.

7.3.2.4. Estrategias FA. al aparecer en un mediano y corto plazo la competencia
ofreciendo el mismo servicio, por otro lado, el hecho que el producto y servicio tenga
excelente calidad permitira facilmente la fidelizacion del cliente, también cabe destacar
que se generara un plan de mercado para fortalecer la fidelizacion generando por
ejemplo descuentos entre bicicletas-pizzas, planes de cumpleafios, etc. Ademas, se
seleccionara un cocinero en jefe que ofrezca una receta adecuada para la pizza con el
fin de ofrecer al mercado la mejor pizza de la ciudad.
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7.4. ESTRATEGIAS DE MERCADEDO.

Segun el libro A global-managerial approach de McCarthy y Perreault™, clasificaron
diversas actividades de marketing en cuatro amplios grupos diferentes como: Producto,
Precio, Promocion y Plaza. Con estas estrategias de marketing, antes de introducir
nuestra propuesta de valor, se debe establecer que nuestro producto satisfaga una
necesidad, el valor del producto, y como se introducira en el mercado, hasta el final
promocionar nuestro proyecto. A continuacion, se presenta el grafico con las variables
del Marketing:

| Mezcla de marketing )

~ i

Producto Plaza
Variedad de productos Canales
Calidad Cobertura
Disefio Surtidos
Caracteristicas Ubicaciones
Marca Inventario
Envasado Transporte
Tamafios 4 \
Servicios Precio Promocion
Garantias Precio de lista (tarifa) Promocion de ventas
Devoluciones Descuentos Publicidad

Incentivos Fuerza de ventas

Periodo de pago Relaciones publicas

Condiciones de crédito Marketing directo

llustracién 15, Las cuatro Ps de la mezcla del Marketing
Fuente: Fuente: KOTLER, Philip Y KELLER, Kevin. Direccién de Marketing 14%. Ed., Pearson. Pag. 25.

13 MCCARTHY, E. Jerome y PERREAULT, William D. Basic Marketing: A Global-Managerial Approach,
14a. ed. (Homewood, IL: McGraw-Hill/Irwin, de 2002).
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7.4.1. Producto. Actualmente la empresa Sico Bike Rental ofrece servicio de alquiler y
tours en bicicleta, ahora la nueva propuesta de valor de servicio es de ofrecer pizza a
sus clientes de alta calidad y una experiencia en su local decorado en temas de
bicicletas. Los tamafos de las pizzas se manejaran en tres presentaciones pequeia de
6 porciones, medianas de 8 porciones y grande de 10 porciones con distintos sabores
agregandole una salsa para pizza totalmente casera llevandolas a ser diferentes en el
mercado. También se cambiara el logo de la empresa para impulsar el nuevo servicio
de Sico Bike Rental como se muestra en el Grafico 10.

Grafico 10. Logotipo SICO BIKE AND PIZZAS

Sl

Bike Rental

Fuente: Elaboracion propia.

Logotipo. Sera utilizado el mismo logotipo, con la misma fuente de letra y
tamano.

Presentacion del Producto. Las pizzas seran de tamafio pequeio, mediano y
grande de 6, 8 y 10 porciones respectivamente. Estos se llevaran a la mesa en
una bandeja de aluminio redondo hacia donde se encontrara sentado el cliente.
Los platos seran redondos de plastico donde estara impreso la forma de una
llanta de bicicleta, se debera buscar una empresa que realice esta impresion que
certifique que no sera nocivo para la salud. Ademas de las pizzas, se venderan
bebidas gaseosas de 300ml.

Caracteristicas del producto. Para que la pizza tenga un gran sabor y tenga un
buen estandar de calidad, se determina por tres items, la calidad de la masa, la
pasta de tomate y la materia prima. Es por esto que los productos como la masa
y la pasta de tomate no seran compradas procesados a los proveedores, sino
que seran realmente caceras comprando las materias primas para su
realizacion.
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¢ Unidades requeridas para la elaboracién de una pizza mediana.

Tabla 17, unidades requeridas

PRODUCTO CANTIDAD
Harina 100 gramos
Levadura fresca 8 gramos
Azucar 2 gramos
Sal 2 gramos
Aceite de oliva 10 mililitros
Agua 20 mililitros
Tomate 200 gramos
Cebolla 100 gramos
Orégano 2 gramos
Albahaca 1 gramos
Laurel 1 gramos
Tomillo 1 gramos
Queso mozarela 250 gramos

Fuente: Elaboracion propia.

Las unidades requeridas para la pizza grande son 1,5 unidades de la pizza mediana y
para la pizza pequeia se requieren 2/3 de la pizza mediana.

e Sabores de pizzas. Los distintos sabores de pizzas se mostraran en la tabla a
continuacion.

Solo queso.
Jamon y queso.
Hawaiana.

Pollo.

Pollo con champifiones.
Salami.

Jamon y tocineta.
Chorizo.
Vegetales.
Pepperoni.
Tocineta y maiz.

7.4.2. Precio. El principal atractivo de la nueva pizzeria esta ligado a los precios
competitivos de las demas pizzerias en el mercado. Para la fijacion de este se calculara
el costo total del producto y se le aumentara el porcentaje de ganancia esperado que
sera de acuerdo a los precios de la competencia, las pizzerias en el sector. Esto con el
fin de escoger un precio justo y competitivo para nuestros clientes.
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A continuacién, se muestra la tabla de los precios de algunas pizzerias en el sector
calculandoles el promedio de sus precios.

Tabla 18, precio competencia

PIZZERIAS PREIO PI1ZZAS MEDIANAS PROMEDIO
Pizzeria 1 $35.000
Pizzeria 2 $37.000
Pizzeria 3 $37.000
Pizzeria 4 $35.000
Pizzeria 5 $38.000

Fuente: elaboracién propia con informacién de la competencia.

7.4.3. Promocion. La principal estrategia para dar a conocer el nuevo valor agregado
para la empresa Sico Bike Rental es la promocion del producto a la comunidad, asi
como también generar actitud de compra. Para esto se utilizaran varias estrategias
para el lanzamiento como la operacion para la promocion del producto.

7.4.3.1. Medios de publicidad. De acuerdo con el mercado objetivo y el alcance, se
escogeran los siguientes medios de publicidad.

e Prensa Escrita.

e Radio.

e Vallas publicitarias moviles.
¢ \olantes.

7.4.3.2. Estrategias de publicidad. Se utilizaran los medios de publicidad
anteriormente mencionados para el lanzamiento del nuevo servicio y durante la
operacion del servicio, en este ultimo caso se analizara si se utilizaran con igual o
mayor frecuencia hasta recaudar los resultados esperados, luego se analizara si es
necesario seguir utilizandolo.

e Lanzamiento. Con el fin de obtener un mayor numero de personas en nuestros
dias de apertura que estén interesados en adquirir nuestro producto y servicio,
se utilizaran los siguientes medios de publicidad.

v" Radio: se utilizaran las dos emisoras mas utilizadas en la ciudad de Cartagena,
Olimpica Estéreo y la reina, donde se realizaran 6 y 11 breaks de 30 segundos
respectivamente. Empezando con la reina dos semanas antes del lanzamiento y
luego con Olimpica Estéreo con una semana antes del lanzamiento. Con esta
estrategia se pretende llegar a mas de 350 mil personas debido a que la emisora
olimpica estéreo y la reina poseen 179.000 y 173.000 oyentes respectivamente.

v" Prensa Escrita. Siendo este un medio de comunicacién econémico, se utilizaran
los periddicos mas populares de la ciudad de Cartagena como el Universal, El
Q'Hubo y El Teso. Consiste en realizar un pago de $136.640 pesos por 16 dias
de edicion impresa y 24 dias en la pagina web obteniendo un 40% y 70% en los
periodico de Q' Hubo y El Teso respectivamente.
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Operacion. Para mantener la empresa en la medios de publicidad, recordarles a
las personas de la empresa y atraer mas publico después de la fecha de
lanzamiento, se mantendran los siguientes medios:

Radio: se utilizaran la emisora olimpica estéreo debido a que tiene un mayor
alcance con respecto a sus competidoras de radio. Este se utilizara después del
dia de lanzamiento durante un mes después, se reproducira en dias laborales
(lunes a viernes).

Prensa escrita. Se utilizara este medio de publicidad por un afio con el mismo
periodico el universal siendo este el mas leido en la ciudad.

Vallas Publicitarias moéviles. Para este tipo de estrategia, se modificaran 5
bicicletas donde en su respaldo iran vallas de publicidad donde estaran
manejandose en la ciudad amurallada (San Diego, Santo Domingo vy
Getsemani), manga y Bocagrande.

7.4.3.3. Presupuesto de Publicidad y Promocién. A continuacion, se presentan los
items destinados a las estrategias de publicidad y promocion:

Lanzamiento.

Tabla 19, Presupuesto de publicidad de lanzamiento.

PUBLICIDAD TIEMPO TOTAL
Olimpica 2 semana $1.455.600
Estéreo
La reina 2 semanas $1.268.300
Prensa 16 dias y 24 dias en
Escrita Pagina Web. $136.640
TOTAL $2.860.540

Operacion.

Fuente: Elaboracién propia con informacién de diferentes medios

Tabla 20, Presupuesto de publicidad de operacién

PUBLICIDAD TIEMPO TOTAL
Radio 1 mes $2.426.000
Prensa .
Escrita 1 ano $3.117.100
Volantes 3 meses $ 2.400.000
TOTAL $7.943.100

Fuente: elaboracion propia.

54



7.4.4. Plaza. El nuevo local para la comercializacion de pizzas estara ubicado dentro de
las instalaciones de Sico Bike Rental situado dentro de la ciudad amurallada en el
sector de San Diego, lugar de alto flujo de turismo y habitantes de Cartagena que
buscan integrarse con amigos y familiares buscando disfrutar y compartir la oferta de
los locales comerciales del sector, como la empresa Sico Bike Rental. Por este motivo
se elige este lugar, por el alto flujo de clientes buscando después de la actividad fisica
un lugar para descansar y comer algo delicioso en compafiia.
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ALIANZAS

Prensa
escrita,
como €l
universal y
Q'hubo.

Proveedor
es como
los
supermerc
ados.

8. MODELO DE NEGOCIO FINAL

PROCESO
Los clientes quelleguen
directomente o comer pizzo,
ellos haran su pedido, se
procederd al procesoy se
les estregarasu pedido, si
ellos desean tendran un
descuentopara poder
hacer uso en el alquiler de
bicicletas. Y los personas
que leguen directomentea
alquilar bicicletastambién
tendran lo opcion de un

CLAVES
Alto conocimiento del
personal que manipula
losalimentos, yel
administrador. Recursos
humanos, estudio
administrativoy legal.
Recursos fisicos.
Magquinariag, local,

PROPUESTA
DE VALOR

Alquiler y tour en
bicicleta el cual
contara conun
espacio en su
local en donde
se le ofrecerdaal
cliente un lugar
para descansar,
poder
refrescarse y
comer, el cual
esta comida
serd la pizza

RELACIONAMIENTO
se daran bonos a los
clientes donde podran
disfrutar de promociones
de pizzasy bicicletas, es
decr, si alquilan bicicletas
tendran un descuentoen
la pizza y lo conftrario,
para usarios en
celebracionesde
cumpleanios, dia de los
nifics, dia de las madres,
dela mujer, etc.

CANALES
Publicidad por
radio, redes
sociales, venta
directaen los
locales, tanto las
bicicletas como las
pizzas, periodicos,
volantes.

SEGMENTO
DE CLIENTES

El mercado
objetivo son
todoslos
clientes de
Sico Bike
Rentaly los
clientes de
cualquier
alquiler de
bicicletas del
centro.

transportey materiales

INGRESOS
Ingresos por ventas directas, tanto
de alquiler y tour en bicicleta como
de las pizzas, gaseosas y bebidas.
Ingresos por las diferentes

COSTOS
Costos de arriendo, de mando de
obra directa, impuestos, publicidad,
materia prima y salarios.

llustracion 16, Modelo Final de Negocio
Fuente: Elaboracion Propia con base al lienzo de Alex Osterwalder

En diferencia con el modelo de negocio de Sico Bike Rental se pueden ver algunos
cambios con respecto del modelo de negocio final. La principal diferencia es el
segmento de mercado, porque anteriormente se tenia un nicho de mercado que era el
que queria ejercitarse, pasear o recrearse. Ahora se cuenta no solo con ese nicho, sino
con un mercado mas amplio que son las personas que buscan un espacio para comer
pizza, es un segmento de clientes familiar, donde normalmente llegan mas de dos
personas.

La propuesta de valor es un plus para el alquiler de bicicletas, el espacio de la pizzeria
es un complemento para Sico Bike Rental. Como se dice en la ilustracion, si los
clientes llega a la pizzeria a comer, se les dara un bono de descuento si les place
montar bicicleta y lo mismo si los clientes llegan a alquilar bicicletas y desean comer
pizza se les dara un bono de descuento. Por lo tanto, como se pudo observar
anteriormente, este nicho de mercado pide un ambiente de descanso y de comida. Asi
que por este lado la diferencia con respecto al primer lienzo en la parte de ingresos se
incrementara.

56



9. ESTUDIO TECNICO

Uno de los procesos que se deben desarrollar para llevar a cabo la planeacion y
materializacidn de un plan de factibilidad es el estudio técnico, este involucra diferentes
factores importantes para el proceso productivo, tamafio del proyecto entre otros.

9.1. TAMANO DEL PROYECTO.

Es la capacidad de produccion de un proyecto durante un periodo de tiempo
determinado que se considera normal para su funcionamiento, donde trabajan en
conjunto la capacidad de produccion, de tiempo y de la operacion,

9.1.1. Factores Que Condicionan El Tamaiho De un Proyecto. A continuacion, se
estaran detallando los factores para calcular el limite de un proyecto, estos pueden ser:
Demanda, Tecnologia, Materia Prima, Financiamiento, y Talento Humano.

9.1.1.1. Demanda. Segun los datos obtenidos en el estudio de mercado, las empresas
de alquiler de bicicletas en la ciudad amurallada cuentan con una demanda anual de
153.000 personas desde las 4:00pm hasta las 10:00pm, de los cuales, en la encuesta
desarrollada, con la investigacion de mercado anteriormente realizada, los clientes se
encuentran interesados en consumir pizza como comida rapida, de tamafnos pequefas,
medianas y grandes.

9.1.1.2. Disponibilidad de Materia Prima. Para desarrollo de las pizzas se contaran
con harina, agua, aceite de oliva, sal, levadura, tomate entre otros, y ademas los
ingredientes dependiendo el sabor. Estos productos son de facil accesibilidad por la
oferta de proveedores para estos tipos de materias primas.

9.1.1.3. Tecnologia y Equipos. Para el desarrollo de las pizzas se contara con un
horno a gas para gestionar el proceso de coccion de las pizzas crudas para que se
encuentren listas para su consumo cumpliendo la maquinaria con los altos estandares
de sanidad y calidad. Estos hornos pueden conseguirse muy facil en el pais. También
para la elaboracion de las pizzas se contaran con distintas herramientas como estufa,
balanza electronica, pala de madera para pizza, cortador de pizza, entre otros.

9.1.1.4. Talento Humano. Para la gestion del talento humano la ciudad de Cartagena
cuenta con centros de ensefianzas para la realizacion de cursos técnicos y tecnologos
que sirven para tener personal capacitado tanto para la atencion al cliente como la
produccion de las pizzas.

9.1.1.5. Financiamiento. El proyecto de la pizzeria que estara ubicado dentro de las
instalaciones de Sico Bike Rental, sera financiado de la siguiente manera: el sesenta
por ciento (60%) por el capital de los socios y el cuarenta por ciento (40%) sera
financiado por una entidad financiera debido al buen historial crediticio que posee la
empresa.
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9.2. CAPACIDAD DEL PROYECTO.

Para encontrar la capacidad de produccion del proyecto instalada y utilizada, se realizo
una simulacién con el software Promodel teniendo en cuenta la demanda, el numero de
mesas, la capacidad de los equipos y procesos entre otros (Anexo 5). A continuacion,
se evidencia la capacidad instalada y utilizada con los resultados obtenidos por el
software especificamente la produccion por dia y por aflo para cada tamafo de pizza
(pequena, mediana y grande).

9.2.2. Capacidad Instalada. “Es la capacidad que espera alcanzar una empresa dadas
sus actuales limitaciones operativas”'4. Para la empresa Sico Bike Rental, la capacidad
instalada esta determinada por la maxima produccion que se espera alcanzar teniendo
en cuenta las pausas activas, el mantenimiento del horno o cualquier otro pare en la
produccion. El resultado que se obtuvo al realizar la simulacion del nuevo servicio
teniendo en cuenta las pausas activas representa 57 Pizzas/Dia o 18000 Pizzas,
distribuidas en 13 pizzas pequenas, 29 pizzas medianas y 15 pizzas grandes.

Para este caso, se realizé la simulacion con la etapa de operacion con las capacidades
y tiempos explicado en la etapa en la ingenieria del proyecto, tomando en llegadas una
frecuencia de 15 minutos aproximadamente teniendo en cuenta que es el tiempo
promedio que llega un cliente al negocio de Sico Bike Rental y el numero de pedidos
por tamafnos sera establecido por los porcentajes para pizzas pequefas un 23%, pizzas
medianas 51% y pizzas grandes 26%.

Variable Resumen (Prom. Reps)

Réplica | Nombre Total Cambios | Tiempo Por cambio Promedio (Min) | Valor Minimo | Valor Maximo | Valor Actual | Valor Promedio
Avg Tipo de pizza 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Avg a 61,76 735 0,00 0,98 049 0,50
Avg numero de personas 62,96 722 8017 22300 80,17 152,88
Avg pizza pequefa 13,13 34,09 0,00 13,13 13,13 588
Avg pizza mediana 2873 15,50 0,00 2873 2873 12,93
Avg pizza grande 14,56 31,62 0,00 14,56 14,56 6,57
Avg vl 0,00 0,00 1,00 1,00 1,00 1,00
Avg v2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Avg grupos por arribos 64,21 7,08 1,00 495 205 203
Avg PP 26,81 17,09 0,00 2,55 046 049
Avg pm 58,66 7,69 0,00 3,69 1,00 1,07
Avg P9 29,84 15,80 0,00 284 0,61 0,56

llustracién 17, resultados obtenidos de promodel
Fuente: elaboracion propia por medio de promodel.

' RENDER, Heizer. Direccion de la produccion y de operaciones. Decisiones estratégicas. Edicion
Pearson
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9.2.3. Capacidad Utilizada. Es la capacidad que esta relacionada con la proporcién de
la demanda que se espera satisfacer, para este caso, la empresa Sico Bike Rental
quiere satisfacer un 19% de la demanda estimada, es decir, 42 Pizzas/Dia o 15120
Pizzas/Afo distribuidas en 10 pizzas pequefias, 21 pizzas medianas y 11 pizzas
grandes. En el siguiente cuadro se demuestra la capacidad del sistema de produccion
de la pizzeria. Se espera también que del afio 1 al 5, la capacidad utilizada crezca
paralelamente a la demanda proyectada para estos afos (1,15 Cartageneros y 23%
para turistas) a medida que el servicio vaya siendo reconocido y tomando fuerza en el

mercado.

Tabla 21, Capacidad del sistema de produccién de pizzeria.

CAPACIDADES ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Capacidad Instalada 20520 20520 20520 20520 20520
Capacidad Utilizada 15120 15756 16507 17396 18457
% de utilizada 74% 77% 80% 85% 90%

Fuente: Elaboracion propia.
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10. LOCALIZACION E INSTALACIONES FISICA

10.1. MACROLOCALIZACION.

Para la instalacion de este proyecto que sera la nueva propuesta de valor para la
empresa Sico Bike Rental, se tom6 en cuenta la ciudad de Cartagena, a continuacion,
se presenta el croquis de la Macro Localizacion.

ALAMARES
Cartagena

Google

llustracion 18, Macro localizacion del proyecto
Fuente. Google Maps.

10.2. MICROLOCALIZACION.

Para la localizacion de este proyecto se tom6 como eleccion la sede de Sico Bike
Rental en la ciudad amurallada, debido a que la idea es que estén en el mismo local
para tomar ventaja competitiva en los descuentos Pizzas-Bicicletas, ademas que es
una misma empresa y se encuentra suficiente espacio para la implementacion del
servicio. Ademas, por ser un lugar transitado de turistas y Cartageneros. A
continuacion, se presenta la micro localizacion del proyecto.
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Ilustracio’r; 79, Micro Localizacién del proyecto
Fuente: Google Maps.

Poblacion: 1.001.755 (2015)
Superficie: 572km2

Ciudad: Cartagena de indias
Sector: ciudad amurallada
Fuente: (Maps, 2018)

10.3. DISENO DE PLANTA.

A continuacion, se detallada como estara organizado la empresa SICO Bike and Pizza

donde las bicicletas y las pizzas trabajaran en conjunto.
30 | O
BICICLETAS O@ COCINA

COCINA

avamlnos3as
30 SOLNIWITdI

BICICLETAS

MEZANINI DE
BICICLETAS

ENTRADA

SEPARADO CON UN VIDRIO
llustracién 20, Distribucién del proyecto.
Fuente: Elaboracion propia.
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e Localizacidon y Accesos. el proyecto estara ubicado al lado de las bicicletas
pero separado por medio con un vidrio para prevenir cualquier tipo de
contaminacion que representen riesgos de contaminacion en la comida. Ademas
su funcionamiento no representara ningun riesgo de bienestar o salud a la
comunidad debido a que se mantendran limpias el area internas y externas del
lugar libres de acumulacion de basura.

e Diseio y construccion. El lugar estara disefiado de tal manera que proteja la
produccion de polvos, suciedad o plagas. Ademas estara disefiado con un toque
de bicicletas por ser el eje central de la empresa.

e Abastecimiento de agua. Se utilizara agua de calidad potable y cumplira con
las normativas vigentes de reglamentacion.

e Ventilacidén. Las areas de elaboracion de pizza tendran extractores de calor
para mejorar el ambiente de trabajo como también un sistema de ventilacion sin
contaminar el ambiente.

e Puertas. Seran de vidrios con suficiente amplitud para permitir el facil acceso del
cliente. Por lo general se encontrara cerradas debido a que los aires
acondicionados estaran en funcionamiento.

e Paredes. Obtendran un acabado liso sin grietas con una pintura epoxica para la
resistencia, impermeabilidad, no porosas de facil limpieza.

e Pisos y tuberias. Los pisos tendran la pintura epoxica para obtener los mismos
beneficios de las paredes mencionadas anteriormente con baldosas
antideslizantes para la prevencion de accidentes. Las tuberias, tendran la
capacidad y la pendiente requerida para la conduccién de aguas residuales y los
volumenes solidos generados.

10.3.1. Diseno de planta. Para la realizacién del disefio de la plata, la empresa Sico
Bike Rental tomara en cuenta la metodologia Systematic Layout Planning (SLP),
método desarrollado por Richard Muther hace 60 afos, siendo la mas aceptada y la
mas comunmente utilizada para la resolucién de problemas de distribucion en planta a
partir de criterios cualitativos™®.

Para la elaboracion del disefio del proyecto, se realizaran dos distribuciones diferentes,
primero la zona de produccién de la pizza y segundo la zona del proyecto que juntara el
servicio al cliente, bafios, zona de pago y la zona de produccidn. Esto con el fin de
obtener un disefio mas 6ptimo. Para empezar, se enumeraron todas las zonas con las
que dispondra el proyecto. A continuacidén, se muestra la tabla # y # que muestra la
enumeracion y la descripcion de las zonas de produccion y de todo proyecto
respectivamente.

15 MUTHER, Richard. Systematic Layout Planning, New York, CBI Publishing Company, Inc., 1984.
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Tabla 22, Enumeracién de zonas de produccién

CODIGO ZONA DESCRIPCION
1 Bodega -
> Zona de Zona donde se encuentra ubicado el lava manos con el fin
lavado de remover las impurezas de las materias primas.
Zona de pre Lugar donde se ubicada una mesa para descargar en una
3 P tazén, mezclarse, y cortarse los insumos y se empacan la
operacion
masa o la salsa
4 Zona de Zona donde se encuentra la estufa industrial para la
cocinado preparacion de la salsa.
5 Zona de
Refrigeracion
Zona de En esta zona se encuentra ubicada una mesa para
6 moldear la masa en la pre-operacion y amasar la masa de
amasado .
la pizza.
7 Zona de Zona donde se colocan la salsa, queso y los ingredientes
ensamble |segun el sabor en la masa.
Zona de i
8 Lugar donde se encuentra el horno para calentar la pizza.
horneado
Zona donde se corta la pizza en porciones segun el
9 Zona de corte - P P 9
tamano
10 Zona de Zona donde se colocan las pizzas terminadas lista para
orden entregar al cliente y donde el mesero solicita el pedido

Fuente: Elaboracion propia.

*La bodega y la zona de refrigeracion de hacen parte de la produccién, pero estan directamente relacionadas.

Tabla 23, Enumeracioén de zona del proyecto.

Caodigo Zona Descripcion
Lugar donde esperaran, solicitaran el producto
1 Zona de mesas gar esp P y
comeran los clientes.
- Bafio amplio con medidas ideales para personas
2 Bafio . o
con capacidades limitadas.
3 Bodega Zona donde se guardara la materia prima.
4 Area de Zona donde se realiza el proceso de produccion de
produccién | pizzas.
5 Zona de Zona donde se encuentra la nevera donde se
Refrigeracion | guardan los insumos, la salsa y la masa.
Zona donde se encontrara la caja registradora,
6 Zona de pago
datafonos, factura, entre otros.

Fuente: Elaboracion propia.

Después de enumerar las zonas de produccion y del proyecto total se procede a
analizar el flujo de la produccién, esto se realiza a través de un diagrama de recorrido
para el area de produccion, para el proyecto total se definio por la necesidad que tienen
las zonas de estar juntas.
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llustracién 21, Diagrama de recorrido zona de produccién
Fuente: Elaboracion propia.

Luego se realiza un analisis de relaciones entre cada zona teniendo en cuenta las
exigencias constructivas, ambientales, de higiene, etc. Este analisis se realiza a través
de un cuadro de relaciones de actividades, en dicho cuadro se establecen las
necesidades de proximidad entre cada actividad y las restantes segun factores de
proximidad definidos a tal efecto. Estas aproximaciones se establecen por un cuadro de
cinco vocales demostrado en la ilustracion 21.

Codigo ~ Relacion de proximidad
A | Absohtamente necesaria
E  Especialmente mportante
| Importante
0 | Impotancia ordinana
U | Noimporarte
X | |ndeseable

llustracion 22, Codigos de proximidad
Fuente: MUTHER, Richard. Systematic Layout Planning, New York, CBI Publishing Company, Inc, 1984.
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La ilustracion 23 y 24 representan las relaciones de proximidad para las zonas de
produccion y del proyecto total respectivamente.
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Zona de lavado 3 AJlU|JU|[U|JU]JU]|X
Zona de pre-operacion 4 A|lAJU|[U|JU]|U
Zona de cocinado 5 AJlUJU|JU|U
Zona de amasado 6 All|JUufu
Zona de ensamble 7 AlU]|U
Zona de horneado 8 AlU
Zona de corte 9 A
Zona de orden lista 10

llustracién 23, Relacién de proximidad zona de produccién.
Fuente: Elaboracion propia.
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Area de produccion 4 Al A
Zona de Refrigeracion 5 U
Zona de pago 6

llustracién 24, Relacién de proximidad proyecto total.
Fuente: Elaboracion propia.

Luego de realizar la relacion de proximidad entre las diferentes zonas de produccion y
el proyecto total recolectando la importancia de proximidad entre estas, se procede a
realizar el diagrama relacional de actividades, esto con el fin de recolectar la
importancia de la relacién entre las zonas a través de nodos que indicaran las zonas y
lineas que identificaran la intensidad de la relacidn. este diagrama se ira realizando a
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prueba y error manera que minimice los cruces entre las lineas. Al final se obtendra
que las actividades con mayor flujo de ambas distribuciones estén lo mas proximas
posibles.

> S —————

llustracion 25, Cédigo de lineas.
Fuente: Fuente: MUTHER, Richard. Systematic Layout Planning, New York, CBI Publishing Company, Inc, 1984.

llustracion 26, Diagrama de relacion de actividades de produccion
Fuente: Elaboracién propia.

llustracién 27, Diagrama de relacion de actividades del proyecto total
Fuente: Elaboracion propia.

Finalizando se realizara el Layout final para cada distribucién, de produccion y del
proyecto total, considerando el espacio requerido para el buen desarrollo de cada
actividad. A continuacion, las graficas representan la distribucion final del proyecto y la
produccion con el area de cada zona indicando las relaciones de proximidad.
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I

llustracion 28, Grafico final produccion
Fuente: Elaboracion Propia

llustracion 29, Grafico final proyecto total
Fuente: Elaboracion Propia
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11. INGENIERIA DEL PROYECTO

11.1. DESCRIPCION TECNICA DEL PROCESO.

Para la elaboracion de las pizzas de tamafio pequefia, mediana y grandes de 4, 8 y 10
porciones respectivamente, se realizaran dos procesos diferentes, primero Pre-
Operacion, en este proceso se prepararan las dos materias primas caceras las cuales
son la masa y la salsa, para su preparacion se deberan realizar una hora antes de abrir
puertas y segundo la Operacion, en este proceso sera llevado a cabo todo el proceso
de elaboracién de las pizzas a puertas abiertas segun el sabor que desee el cliente.

En este capitulo se explicaran en detalle cada uno de los procesos y los tiempos que
se necesitaran para llevarse a cabo.

e Entrada de materia prima. Se recibe la materia prima donde se realiza una
inspeccion detallada de los insumos. Ademas se analiza y confirma la llegada de
materia prima solicitada.

e Lavado. Se realiza un lavado a los vegetales antes de realizar cualquier
operaciéon con estos, con el fin de quitarles todo tipo de impurezas que
presenten.

e Pelado de verduras. Una vez lavados los vegetales, se le extraera la cascara
mediante un pelador de verduras.

e Mezclado. En esta operacion se mezclaran todos los ingrediente para la
generacion de una consistencia deseada, esta operacion se utiliza en la
elaboracion de la salsa y la masa.

e Amasado. Este proceso se utilizara para que la masa genere la forma plana y
delgada donde se ensamblen todos los demas ingredientes para la elaboracién
de la pizza.

e Corte. Una vez se encuentren peladas las verduras, empezara el proceso de
corte para lograr pequefios pedazos de verduras para una mejor trituracién en la
licuadora. También se utilizara este proceso en el corte del jamdn, queso, pollo,
champifiones, y demas ingredientes a ensamblar en la pizza segun el sabor
solicitada por el cliente.
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e Ensamble. Una vez la masa este amasada, se colocaran los ingredientes para
la elaboracion de la pizza, como salsa, el queso y los demas ingredientes segun
el sabor solicitado por el cliente.

e Horneado. Una vez la pizza esta ensamblada segun el sabor solicitado por el
cliente, se debera dorar para el consumo de los clientes. Para esto se utilizara
como maquinaria un horno de dos puertas con capacidad para 12 pizzas
pequefias, 6 pizzas medianas y 2 pizzas grandes.

e Almacenamiento y refrigeracion. Este proceso se utilizara para guardar la
materia prima en un refrigerador de dos puertas con oportunidad de refrigerar
carnes, salsa y vegetales.

e Manejo de desechos:

v" Manejo de desechos liquidos. Se utilizaran los mecanismos competentes y
adecuados para el manejo de este tipo de desechos aprobados por entidades
sanitarias.

v Manejo de desechos sélidos. Se utilizaran canecas de colores indicando la
clasificacion adecuada segun el desecho los cuales estaran distribuidos por
algunas partes del local siguiendo los lineamientos establecidos por las
entidades autorizadas.

11.1.1. Pre-Operacién. Para la preparacion de la masa y la salsa, se deberan tener
especificas medidas para realizar un total de 42 pizzas en total, distribuidas en 10
pizzas pequenas, 21 pizzas medianas y 11 pizzas grandes. Esto se realizara una hora
antes de abrir las puertas de la pizzeria. A continuacion, el diagrama sindptico para la
explicacion del proceso y el tiempo para cada actividad.
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11.1.1.1. Diagrama sinéptico para la elaboracion de la masa.

Agua ||Aceite | |Sal| |Azucar| |Levadura
Agua |[Aceit [Soi [Azicar | Levadura Harina

Inspeccion
del
Estado

6 5 4 3 2 1
Descarga
en Tazén

.
7

Inspeccion
‘ Moldeado

Almacena-
miento

llustracién 30, Diagrama sindptico para la elaboracién de la masa
Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 24, Tiempo para la elaboracion de la masa.

PROCESOS TIEMPO
Proceso 1,2,3,4,5y6 3 minutos
Proceso 7 8 minutos
Proceso 8 2 minuto
Proceso 9 1 minuto
TOTAL 14 minutos

Fuente: Elaboracion propia con informacion de pizzerias.

Los tiempos seran iguales para todos los tamafos de pizzas debido a que la idea es
que se realice un bulto de masa para todos para luego en la Operacidon se tomen las
porciones necesarias para la realizacion de las pizzas segun su tamafio.
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11.1.1.2. Diagrama sinéptico para la elaboracién de la salsa. Para optimizar el
diagrama sinoptico, el tomate, pimentones y cebollas seran del grupo de los vegetales,
y el orégano, albaca, laurel y el tomillo perteneceran al grupo de los condimentos.

Sal| |Condimentos | |Vegetales
v l ! Inspeccion

3 2 1 del
Estado

Descarga
en Tazén

Mezclado
Cocinado

Empacado

Almacena-
miento

llustracion 31, Diagrama sindptico para la elaboracion de la salsa
Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 25, Tiempo para la elaboracién de la masa.

PROCESOS TIEMPO
Proceso 1 5 minutos
Proceso 2 13 minutos
Proceso 3 7 minutos
Proceso 4 2 minutos
Proceso 5 5 minutos
Proceso 6 20 minutos
Proceso 7 4 minutos
Proceso 8 2 minutos

TOTAL 58 minutos

Fuente: Elaboracioén propia con informacion de pizzerias.

Los tiempos seran iguales para todos los tamarfnos de pizzas debido a que la idea es
que se realice un grupo de salsa para todos para luego en la Operacion se tomen las
porciones necesarias para la realizacion de las pizzas segun su tamafio.
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11.1.2. Operacion.

12.1.2.1. Diagrama sinéptico para la elaboracién y el servicio de la pizza.

Ingredientes
Platos || Bebidas || Servilletas || * 5 eleccion

J 1 ‘
5 4 3 2 1 ’ Amasado
, Ensamble

6

|
’

],
C BT

llustracién 32, Diagrama sindptico para la elaboracion y el servicio de la pizza
Fuente: Elaboracion propia.

‘Queso ’ | Sala | ‘ Masa‘

Inspeccion de la
pizza

Tabla 26, Tiempo para la elaboracion y el servicio de la pizza pequefia.

PROCESOS TIEMPO
Proceso 1 3 minutos
Proceso 2 2 minutos
Proceso 3 12 a 18 minutos
Proceso 4 0,5 minutos
Proceso 5 1 minuto

TOTAL 16,5 minutos

Fuente: Elaboracion propia con informacion de pizzerias.

Tabla 27, Tiempo para la elaboracion y el servicio de la pizza mediana

PROCESOS TIEMPO
Proceso 1 4 minutos
Proceso 2 2 minutos
Proceso 3 12 a 18 minutos
Proceso 4 0,5 minutos
Proceso 5 1 minuto

TOTAL 16,5 minutos

Fuente: Elaboracioén propia con informacion de pizzerias.

Tabla 28, Tiempo para la elaboracion y el servicio de la pizza grande
PROCESOS TIEMPO
Proceso 1 5 minutos




Proceso 2 2 minutos
Proceso 3 12 a 18 minutos
Proceso 4 0,5 minutos
Proceso 5 1 minuto
TOTAL 16,5 minutos

Fuente: Elaboracion propia con informacion de pizzerias.

Tabla 29, capacidad de cada proceso
PROCESOS CAPACIDAD
Proceso 1 2
Proceso 2 2
Proceso 3 12 = pp — pm*2 — pg*4
Proceso 4 2
Proceso 5 3

Fuente: Elaboracion propia con informacion de pizzerias.

11.1.3. Diagrama de flujo. La ilustracion 30, Muestra el proceso de fabricacion de la
pizza.

INICIO

Recepcidnde §
Ingredientes |

Revision

<¢Es correcta
|a cantidad
de
ingredientes

NO
Horneado

Revision & - e Entrega @

llustracion 33, Diagrama de flujo para la elaboracién de la pizza
Fuente: Elaboracion propia.

11.1.4. Control de calidad. Cada vez que reciba la materia prima al local, se tomara
una muestra para la revisién de su estado y la cantidad comprada, se debe seguir con
los siguientes requisitos.
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Vegetales. Deben encontrarse frescos, no deben encontrar demasiado verdes y
duros, ademas no pueden encontrarse golpes o moretones en ellos.
Condimentos. No deben estar en estado de vencimiento o con colores

diferentes.

Una vez revisadas las muestras, se procede a iniciar el proceso de Pre-Operacion para
la elaboracion de la masa y la pizza.

11.2. RECURSOS.

11.2.1. Equipos de produccion. Esta compuesto por los distintos equipos, utensilios y
herramientas que seran usados para la produccion de la elaboracion de pizzas.

Tabla 30, Equipo de produccion.

CANT. | NOMBRE DEL REFERENCIA PRINCIPALES CARACTERISTICAS
EQUIPO
Horno industrial a gas de doble
recamara con una tension de 110V, con
1 Horno Modelo YXY-122 | medidas de internas para cada
recamada de 20cm (Alto) x 65cm (prof)
X 75cm (ancho) 3.700.000
Refrigerador industrial con medidas 2
1 Refrigerador Indufrial metros de alto, 1,37 metros de ancho y
industrial 0.9 metros de profundidad. 2.300.000
Estufa industrial 74hirlpool de 6
1 Estufa industrial Whirlpool quemadores, dos rapidos, tres
semirapidos y uno lento con horno con
horno y gratinador eléctrico y gas.
650.000
1 Balanza Systel Balanza para verificar el peso de cada
electronica ingrediente a utilizar. 1.135.000
1 Cortador para Fabricante Cortador en acero inoxidable liso para
pizza independiente | pizza. 7.900
Fabricante Pala para pizza fabricada 100% en
1 Pala para pizza independiente | aluminio medidas de 120x40cm, mango
de 8cm y pala 45x40cm. 100.000
Cepillo para Fabricante Cepillo industrial metal para la limpieza
1 limpieza de independiente | raspador de horno de pizza. 112.000
horno
Mesa en acero Fabricante Mesa en acero inoxidable para la
1 inoxidable independiente preparacion de las pizzas. 765.990.
Bandeja en Fabricante Bandejas en aluminio de 25, 32 y 48 cm
14 aluminio. independiente | de diametro para servir al cliente.
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Licuadora Licuadora industrial profesional con
1 industrial Mengk jarra de 67 onzas de 1400 Watts para la
realizacién de la salsa. 552.777.
Juego de ollas Juego de ollas de 11 piezas en aluminio
1 de 11 piezas Universal antiadherente  necesario para la
elaboracion de la salsa. 148.999
Juego de Juego de 14 cuchillos marca Oster con
1 cuchillos de 14 Oster hojas en acero inoxidable con alto
piezas. contenido de carbdén y resistente a la
corrosién. 104.150
Rayador y Fabricante Rayador y cortador de verduras con
1 cortador de independiente | hojas en acero inoxidable con el fin de
verduras realizar el proceso de pelado. 70.000

Fuente: Elaboracion propia.

11.2.2. Equipo de oficina. La siguiente tabla muestra los equipos necesarios para la
gestion administrativa y en atencion al cliente de la empresa.

Tabla 31, Equipo para gestion administrativa y atencion al cliente

CANT

EQUIPO DE PRODUCCION

12

Mesas

N
oo

Sillas

Escritorio Administrador

Silla Giratoria

Computador con Windows

Maquina registradora

Impresora con Scanner

Aire Acondicionado 18000 Btu

Locker de 6 Compartimientos

Mesa de Recepcion

Dispensador de Agua

Grapadora

Perforadora

Archivador de 3 gavetas

Teléfonos fijos.

Televisores 49” HD

Calculadora Casio

Equipo de sonido en paredes

Canecas de desechos

Papelera metalica

Extractor de calor

W=D NWIN[RR AN

Extintores

Fuente: Elaboracion propia.

75



11.2.3. Recurso de Insumos. En el siguiente cuadro se relacionan la materia prima

con su respectiva cantidad a utilizar para la elaboraciéon de una pizza mediana de 8
porciones.

Tabla 32, Materia prima para la elaboracién de la pizza mediana

PRODUCTO CANTIDAD
Harina 100 gramos
Levadura fresca 8 gramos
Azucar 2 gramos
Sal 2 gramos
Aceite de oliva 10 mililitros
Agua 20 mililitros
Tomate 200 gramos
Cebolla 100 gramos
Orégano 2 gramos
Albahaca 1 gramos
Laurel 1 gramos
Tomillo 1 gramos

Queso mozarela 250 gramos
Fuente: elaboracién propia con informacién de un curso para elaboracion de pizzas.

Segun informacion de un curso para elaboracion de pizza Anexo #, los insumos para la

elaboracion de una pizza pequefa se utilizan 2/3 de una pizza mediana, y para la
elaboracion de una pizza grande es 1.5 de una pizza grande.
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12. ESTUDIO ADMINISTRATIVO LOCAL

En este estudio quiere aclarar aspectos muy importantes, uno de ellos es la planeacion
y el control de los recursos con los que dispone Sico Bike Rental y por otro lado,
entender cuales son las actividades que se realizaran para cumplir lo que dice la ley
colombiana.

12.1 CONSTITUCION ACTIVIDAD ECONOMICA

La empresa Sico Bike Rental esta constituida hace 4 afios, con los numeros de
actividad econdmica 7721-4724 que significa alquiler y arriendamiento de equipo
recreativo y deportivo, y comercio de bebidas y productos del tabaco en
establecimientos especializados respectivamente. Para la realizacion de este proyecto
se debera agregar la actividad econémica 5611, que significa expendio a la mesa de
comidas preparadas y 5612, que significa expendio por autoservicio de comidas
preparas.

12.2 PLANEACION ESTRATEGICA

12.2.1 Misién
Somos una empresa dedicada a la recreacién de los turistas y nativos de la ciudad, por
medio de servicios como alquiler de bicicletas y pizzeria. Buscando constantemente el
crecimiento y la excelencia en la calidad de nuestros servicios y productos a todas las
partes interesadas.

12.2.2 Visién
Para el 2023 nos proyectamos como una empresa lider en el mercado de alquiler de
bicicletas y comercializacion de pizza, reconocidos nacional e internacional via redes
sociales e internet, gracias a la excelencia y la calidad del servicio.

12.3 OBJETIVOS

12.3.1 Objetivo General
Brindar un excelente servicio tanto en el alquiler de bicicletas como en la pizzeria,
cumpliendo con las expectativas de los clientes y asi de esta manera poder atraerlos,
manteniendo un control de calidad en los procesos generando valor.

12.3.2 Objetivos Especificos
e Contar con bicicletas de todos los tamanos para tener variabilidad para
los clientes.
e Excelencia y calidad en los productos para la elaboracion de la pizza
e Contar con todos los tamarios de pizza y asi tener variabilidad para los
clientes.
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12.4 POLITICAS DEL PERSONAL

12.4.1 Reclutamiento
En el proceso de reclutamiento se quiere realizar de la siguiente manera:
e En el caso de los cocineros lo que se quiere es poner un aviso en el

periodico, pidiendo las especificaciones que se quiere de este perfil.

e En el caso de las meseras se hara de la misma forma que con los
cocineros, la diferencia es que también se hara con el voz a voz ya que
se quiere que una de las caracteristicas de las meseras es que sea
cabeza de hogar.

Teniendo en cuenta varios aspectos como, su nivel de estudio, la experiencia, las
recomendaciones, la verificacion de referencias, edad y estado civil. Se procedera a
realizar una preseleccion, observando los candidatos mas aptos y capacitados en
donde ayuden y den lo mejor de si para la organizacion.

12.4.2 Seleccién

Una vez se haya hecho el reclutamiento y la preseleccion, se procede a la segunda
fase que es la seleccion. Esta fase es un filtro en donde se podra ubicar al mejor
candidato para el puesto. En este proceso quien se encargara de hacerle la entrevista
personal al candidato, seran los duefios de la empresa, un psicologo o el jefe de ese
cargo. Una vez hayan quedado los candidatos preseleccionados se procedera a enviar
por escrito la propuesta laboral y la evaluacion del perfil y luego de esto programar una
visita domiciliaria, para conocer el ambiente familiar en el que viven los
preseleccionados.

12.4.3 Contratacion
Una vez las personas hayan tomado la decisidbn de trabajar en la empresa, se
procedera a dar el contrato en donde se especificara, el compromiso por parte del
empleado con la empresa, el reglamento de la empresa, se especificara el tiempo en el
que la persona laborara en la empresa, se establecera el pago del salario. Seguido de
esto se procedera a hacer la capacitacion tanto de las generalidades de la empresa
como de su cargo a desarrollar. El nuevo proyecto de Sico Bike Rental suministrara los
elementos de proteccion para los trabajadores (EPP) y las dotaciones pertinentes
dependiendo del que hacer dentro de las instalaciones. El horario laboral de la
organizacion sera el siguiente: Lunes a domingo: 4:00pm — 11: pm, los trabajadores
tendran una jornada laboral de 6 dias de trabajo mas uno de descanso, proporcionando
una alta rotacion de personal.
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12.4.4 Estructura Organizacional

El nuevo Proyecto de la empresa Sico Bike Rental dispondra de un personal
capacitado que logre desempefar sus funciones y vele por la ética para asi cumplir con
los objetivos organizacionales. El recurso humano debe cumplir con cierto perfil
profesional exigido por la organizacion. El personal estara a cargo de un administrador,
quien velara por el buen clima organizacional dentro del proyecto y en el sitio de
trabajo. Los meseros y cocineros del proyecto seran contratados en un proceso de
seleccion y reclutamiento con las regulaciones laborales vigentes.

A continuacién, se nombraran los cargos administrativos operativos que se encargaran
de los procesos organizacionales del proyecto y cumplir con los objetivos
organizacionales y satisfacer las necesidades del cliente:

ADMINISTRADOR

CONTADOR

MESERO MESERO COCINERO COCINERO CAJERO

llustracién 34, estructura organizacional
Fuente: elaboracién propia
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12.4.4.1 Perfil del Administrador

Tabla 33, Peffil del Administrador

Cargo

Administrador

Cargos que le reportan

e 1 cajero
e 2 cocineros

e 2 meseros

Descripcion del cargo

El administrador se encarga de planificar,
organizar, dirigir y controlar todos los
recursos y procesos con el fin de cumplir
los objetivos establecidos por la

organizacion.

Conocimientos y habilidades

Factores Requisitos
Educacion Administrador de empresa, economista, o
ingeniero industrial.
Experiencia

Minimo 2 afos relacionados en el cargo

Habilidades administrativas o Gerenciales

Proposicion de accion para la realizacion

de proceso, toma de decisiones, precision

de ordenamiento de gastos, dar solucion

inmediata a problemas que se presenten
en las instalaciones, iniciativa y

creatividad.

Habilidades Técnicas

Manejo de documentos y programa office

Habilidades en relaciones humanas

Trabajo en equipo, capacidad de
relacionamiento y enrolamiento, trabajo

bajo presion, comunicacion y escucha.

Fuente: elaboracién propia
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12.4.4.2 Perfil del Contador

Tabla 34, Pefil del Contador

Cargo

Contador

Cargos que le reportan

Ninguno

Descripcién del cargo

El contador se encarga de planificar,

organizar, dirigir y controlar todas las

areas contables con el fin de obtener
balances y estados financieros requeridos.

Conocimientos y habilidades

Factores Requisitos
Educacion Contador publico
Experiencia Minimo 2 afos relacionados en el cargo

Habilidades administrativas o Gerenciales

Proposicidon de accion para el
mejoramiento de los procesos contables, y
soporte contable y financiero.

Habilidades Técnicas

Manejo de software contable

Habilidades en relaciones humanas

Trabajo en equipo, trabajo bajo presion,

comunicacion y escucha.

Fuente: elaboracién propia
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12.4.4.3 Perfil del Cajero

Tabla 35, Perfil del Cajero

Cargo

Cajero

Cargos que le reportan

Administrador

Descripcién del cargo

Velar por el adecuado ingreso y egreso de
pagos correspondientes de consumo.

Conocimientos y habilidades

Factores Requisitos
Educacién Técnico en Manejo de Caja
Experiencia Minimo 6 meses relacionados en el cargo

Habilidades administrativas o Gerenciales

Recepcion de ingresos diarios. Relacion

de fuentes de ingresos.

Habilidades Técnicas

Manejo de software contable

Habilidades en relaciones humanas

Trabajo en equipo, trabajo bajo presion,

comunicacion y escucha.

Fuente: elaboracién propia
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12.4.4.4 Perfil del Cocinero

Tabla 36, Peffil del Cocinero

Cargo

Cocinero

Cargos que le reportan

Administrador

Descripcién del cargo

Velar por la calidad de los insumos y del
producto final, coordinar lo que se

requiere cocinar y lavar los platos.

Conocimientos y habilidades

Factores Requisitos
Educacioén Técnico en cocina
Experiencia Minimo 6 meses relacionados en el cargo

Habilidades administrativas o Gerenciales

Recepcion de pedidos y liberacion de
ordenes de platos.

Habilidades Técnicas

Manejo del horno para pizza y amado de

la masa.

Habilidades en relaciones humanas

Trabajo en equipo, trabajo bajo presion,

comunicacion y escucha.

Fuente: elaboracién propia
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12.4.4.5 Perfil del Mesero

Tabla 37, Peffil del Mesero

Cargo

Mesero

Cargos que le reportan

Administrador

Descripcién del cargo

Velar por la calidad de atencion al usuario
y toma de pedido, servir en mesas.

Conocimientos y habilidades

Factores Requisitos
Educacion Técnico de mesero
Experiencia Minimo 8 meses relacionados en el cargo

Habilidades administrativas o Gerenciales

Recepcion de pedidos y atencion a

usuarios.

Habilidades Técnicas

Habilidades en relaciones humanas

Trabajo en equipo, trabajo bajo presion,

comunicacién y escucha.

Fuente: elaboracién propia

Para el caso del contador, se contratara por prestacion de servicios motivo por el cual
el administrador puede llevar las cuentas del dia a dia, el contador se encargara de
recopilar toda la informacion organizada previamente para hacer balances y estados de
resultados, ademas de otros requisitos contable.
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13.1.

13. ANALISIS FINANCIERO

INVERSIONES.

13.1.1. Inversiones fijas. Se componen de las inversiones de materiales y equipos
necesarios para el funcionamiento adecuado de la produccion y administracion del
nuevo proyecto de Sico Bike Rental.

13.1.1.1. Maquinaria y equipo de produccion: El siguiente cuadro se presenta las
maquinarias y equipos con sus respectivos precios necesarios para la produccién de
pizzas de diferentes sabores.

Tabla 38, Discriminacion de las maquinarias y equipos necesarios.

MAQUINARIA Y EQUIPOS DE PRODUCCION

CANT| EQUIPO DE PRODUCCION |VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
1 Horno $3.700.000 $3.700.000
1 Refrigerador industrial $2.300.000 $2.300.000
1 Estufa industrial $650.000 $650.000
1 Balanza electrénica $1.135.000 $1.135.000
1 | Cortador para pizza $7.900 $7.900
1 Pala para pizza $100.000 $100.000
1 Cepillo para limpieza de horno $112.000 $112.000
1 Mesa en acero inoxidable $765.990 $765.990
14 |Bandeja en aluminio 20 Cm $34.100 $477.400
14 |Bandeja en aluminio 32,5 Cm $18.400 $257.600
14 |Bandeja en aluminio 48 Cm $20.900 $292.600
1 Licuadora industrial $552.777 $552.777
1 Juego de ollas de 11 piezas $148.999 $148.999
1 Juego de cuchillos de 14 piezas. $104.150 $104.150
1 Rayador y cortador de verduras $70.000 $70.000

TOTAL $10.674.416

Fuente: elaboracioén propia con informacion de cotizaciones.
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13.1.1.2. Equipos, enseres, y atencién al cliente. El siguiente cuadro presenta los
equipos y enseres que se necesitan para la administracidén y atencion al publico con
sus respectivos precios.

Tabla 39, Discriminacién de equipos, enseres y atencion al cliente.

MAQUINARIA Y EQUIPOS DE PRODUCCION
CANT | EQUIPO DE PRODUCCION |VALOR UNITARIO |VALOR TOTAL
12 | Mesas $177.000 $2.124.000
48 |Sillas $46.500 $2.232.000
1 Escritorio Administrador $210.000 $210.000
1 Silla Giratoria $179.000 $179.000
1 | Computador con Windows $800.000 $800.000
1 | Magquina registradora Casio $469.800 $469.800
1 Impresora con Scanner $519.000 $519.000
2 | Aire Acondicionado 18000 btu $1.300.000 $2.600.000
1 Locker de 6 Compartimientos $365.000 $365.000
1 Mesa de Recepcion $800.000 $800.000
108 | Platos en plastico $4.167 $450.036
120 | Vasos en plastico 12 Onz $3.750 $450.000
1 Dispensador de Agua $626.500 $626.500
1 | Grapadora $8.000 $8.000
1 Perforadora $28.200 $28.200
1 | Archivador de 3 gavetas $230.000 $230.000
2 | Teléfonos fijos Panasonic $39.000 $78.000
3 | Televisor 49" HD $1.489.000 $4.467.000
2 | Calculadora Casio $47.000 $94.000
1 Equipos de sonido en paredes $649.900 $649.900
3 | Canecas de desechos $109.000 $327.000
1 Papelera metalica $15.050 $15.050
1 Extractor de calor $2.990.777 $2.990.777
3 | Extintores $54.547 $163.641
TOTAL $20.876.904

Fuente: Elaboracion propia con informacién de cotizaciones.
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13.1.2. Inversion Fija total. El presente cuadro presenta el valor total de las
inversiones de materiales y equipos necesario para el funcionamiento adecuado de la
produccion y administracion del nuevo proyecto de Sico Bike Rental.

Tabla 40, Inversion total de materiales y equipos.

DESCRIPCION INVERSION ANO 0
Maquinaria y equipo de produccion $10.674.416
Equipos, enceres y atencion al cliente $20.876.904

TOTAL $31.551.320

Fuente: Elaboracion propia.

13.2. INVERSIONES VARIAS.

Estan conformadas por todos los gastos que tiene la empresa para su constitucion,
publicidad, estudios de adecuaciones, licencias entre otros.

Tabla 41, Inversiones varias.

INVERSIONES VARIAS
DESCRIPCIONES INVERSIONES ANO 0
Gastos de Constitucion $4.671.586
Registro Invima $2.578.098
Certificado Invima $93.488
Céamara de Comercio $2.000.000
Publicidad Pre-Operativa y Lanzamiento $2.860.540
Adecuaciones $63.000.000
TOTAL $70.532.126

Fuente: Elaboracion propia.

13.3. INVERSION CAPITAL DE TRABAJO.
Significan todos los recursos que se necesitan antes de empezar la produccion, ya que
se tiene como politica el pago de contado. En este orden de ideas, se debe tener los
recursos para el primer mes de funcionamiento. A continuacion, se hace referencia a
dichos recursos.
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13.3.1. Costo de producciéon de materia prima. A continuacién, se representan la
materia prima para el desarrollo de una pizza mediana, el primer cuadro detallara los
insumos y el costo de la masa, Pasta de tomate y Queso Mozarela.

Tabla 42, Costo de produccion salsa, masa y queso mozarela para una pizza mediana

UNIDADES COSTO

DESCRIPCION | UNIDADES | COSTO REQUERIDAS FINAL

Harina 12,5 Kilos S 24.600 110 gramos S 22

Levadura fresca |1 Kilo S 3.800 10 gramos S 38

Azucar 2,5 kilos S 7.200 3 gramos S 1

Sal 500 gramos | $ 400 3 gramos $ 2

Aceite de oliva |2 litros $ 47.500 20 mililitros S 475
9000 .

Agua mililitros $ 15.000 30 mililitros $ 50
Tomate 1 Kilo S 3.900 210 gramos S 819
Cebolla 1 Kilo S 3.900 110 gramos S 429
Orégano 10 gramos | $ 2.500 2 gramo S 500
Albahaca 37gramos | $ 4.000 1,2 gramos S 130

Laurel 15 gramos S 2.200 1,1 gramos S 161
Tomillo 15gramos | $ 2.500 1 gramos S 167

Queso mozarela |2 kilos $ 23.000 270 gramos S 3.105

TOTAL S 5.899
Fuente: Elaboracion propia.
13.3.1.1. Costo materia prima por sabor de pizza.
Tabla 43, Costo materia prima para pizza de Jamén y Queso.

JAMON Y QUESO |UNIDADES | COSTO | UNIDADES REQUERIDAS | COSTO FINAL
Jamon 1 kilo $7.500 | 250 gramos $1.875
Masa, Pasta y Queso $5.899

TOTAL $7.774
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 44, Costo materia prima para pizza Hawaiana.

HAWAIANA UNIDADES | COSTO | UNIDADES REQUERIDAS | COSTO FINAL
Pifa 1 kilo $4.800 125 gramos $600
Jamon 1 kilo $7.500 250 gramos $1.875
Masa, Pasta y Queso $5.899

TOTAL $8.374

Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla 45, Costo materia prima para pizza de Pollo.

POLLO UNIDADES | COSTO | UNIDADES REQUERIDAS | COSTO FINAL

Pollo 1 kilo $7.500 100 gramos $750
Masa, Pasta y Queso $5.899
TOTAL $6.649

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 46, Costo materia prima para pizza de Pollo con Champifiones

~ UNIDADES COSTO
POLLO CON CHAMPINONES | UNIDADES COSTO REQUERIDAS FINAL
Champifiones 1 kilo $16.000 150 gramos $2.400
Pollo 1 kilo $7.500| 100 gramos $750
Masa, Pasta y Queso $5.899
TOTAL $9.049
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 47, Costo materia prima para pizza de Salami.
SALAMI UNIDADES | COSTO | UNIDADES REQUERIDAS | COSTO FINAL
Salami 1 kilo $26.500 | 100 gramos $2.650
Masa, Pasta y Queso $5.899
TOTAL $8.549
Fuente: Elaboracién propia.
Tabla 48, Costo materia prima para pizza de Jamoén y Tocineta
JAMON Y TOCINETA | UNIDADES | COSTO | UNIDADES PEQUENAS | COSTO FINAL
Tocineta 1 kilo $27.000 | 120 gramos $3.240
Jamon 1 kilo $7.500 | 250 gramos $1.875
Masa, Pasta y Queso $5.899
TOTAL $11.014
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 49, Costo materia prima para pizza de Chorizo.

CHORIZO UNIDADES | COSTO | UNIDADES REQUERIDAS | COSTO FINAL
Chorizo 1,4 kilos $8.300 | 100 gramos $600
Masa, Pasta y Queso $5.899

TOTAL $6.499

Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 50, Costo materia prima para pizza de Vegetales

VEGETALES UNIDADES | COSTO | UNIDADES REQUERIDAS | COSTO FINAL
Pimentén Rojo 1 kilo $4.900 | 40 gramos $196
Pimenton Verde 1 kilo $4.400 | 40 gramos $176
Tomate 1 kilo $3.900 | 200 gramos $780
Cebolla Blanca 1 kilo $3.900 | 50 gramos $195
Masa, Pasta y Queso $5.899
TOTAL $7.246

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 51, Costo materia prima para pizza de Vegetales

PEPPERONI UNIDADES | COSTO | UNIDADES REQUERIDAS ?:ﬁ\lirl?
Pepperoni 1 kilo $23.900 | 120 gramos $2.868
Masa, Pasta y Queso $5.899

TOTAL $8.767
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 52, Costo materia prima para pizza de Tocineta y maiz.
TOCINETA Y MAIiZ |UNIDADES| COSTO | UNIDADES REQUERIDAS | COSTO FINAL
Tocineta 1 kilo $27.000| 120 gramos $3.240
Maiz 1 kilo $9.000| 120 gramos $1.080
Masa, Pasta y Queso $5.899
TOTAL $10.219

Fuente: Elaboracion propia.

13.3.1.2. Demanda por sabor de pizza.
Tabla 53, Demanda por tamafio de pizza

Demanda Total 15120
Demanda Pizza Pequefa 3600
Demanda Pizza Mediana 7560
Demanda Pizza Grande 3960

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 54, Demanda por cada sabor.

Sabor de Porce Demanda por Demanda por Demanda por
Pizza ntaje Sabor Pequena Sabor Mediana Sabor Grande
Solo Queso 2% 72 151 79
Jamon Y| 8% 288 605 317
Queso
Hawaiana 23% 828 1739 911
Pollo 13% 468 983 515
Pollo -~ conl 5, 720 1512 792
Champifiones
Salami 3% 108 227 119
Jamon Y| 14% 504 1058 554
ocineta
Chorizo 2% 72 151 79
Vegetales 6% 216 454 238
Pepperoni 4% 144 302 158
pocneta Yl 5o 180 378 198
aiz
TOTAL 100% 3600 7560 3960

Fuente: Elaboracion propia.
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13.3.1.3. Costo anual total por tamaino por sabor.

Tabla 55, Costo anual total para pizza pequefia por cada sabor.

COSTO | CANTIDAD | COSTO TOTAL
SABORES PEQUENA | PEQUENA POR PIZZA

Solo queso $3.933 72 $283.152
Jamon y Queso $5.183 288 $1.492.608
Hawaiana $5.583 828 $4.622.448
Pollo $4.433 468 $2.074.488
Pollo N con 720
Champifiones $6.033 $4.343.520
Salami $5.699 108 $615.528
Jamoén y Tocineta $7.343 504 $3.700.704
Chorizo $4.333 72 $311.952
Vegetales $4.831 216 $1.043.424
Pepperoni $5.845 144 $841.632
Tocineta y Maiz $6.813 180 $1.226.280

TOTAL $20.555.736

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 56, Costo total anual para pizza mediana por cada sabor.

COSTO | CANTIDAD | COSTO TOTAL
SABORES MEDIANA | MEDIANA POR PIZZA

Solo queso $5.899 151 $891.929
Jamoén y Queso $7.774 605 $4.701.715
Hawaiana $8.374 1739 $14.560.711
Pollo $6.649 983 $6.534.637
Pollo N con 1512
Champifiones $9.049 $13.682.088
Salami $8.549 227 $1.938.913
Jamoén y Tocineta $11.014 1058 $11.657.218
Chorizo $6.499 151 $982.649
Vegetales $7.246 454 $3.286.786
Pepperoni $8.767 302 $2.651.141
Tocineta y Maiz $10.219 378 $3.862.782

TOTAL $64.750.568

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 57, Costo total anual para pizza mediana por cada sabor

COSTO CANTIDAD | COSTO TOTAL
SABORES GRANDE GRANDE POR PIZZA
Solo queso $8.849 79 $700.801
Jamoén y Queso $11.661 317 $3.694.205
Hawaiana $12.561 911 $11.440.559
Pollo $9.974 515 $5.134.358
Pollo N con 792
Champifiones $13.574 $10.750.212
Salami $12.824 119 $1.523.432
Jamoén y Tocineta $16.521 554 $9.159.242
Chorizo $9.749 79 $772.081
Vegetales $10.869 238 $2.582.474
Pepperoni $13.151 158 $2.083.039
Tocineta y Maiz $15.329 198 $3.035.043
TOTAL $50.875.447

Fuente: Elaboracion propia.

13.3.1.4. Costo total por pizza.

Tabla 58, Costo anual total por tamafrio

TAMARNO DE COSTO POR
PIZZAS TAMANO
Pizzas Pequefas $20.555.736
Pizzas Medianas $64.750.568
Pizzas Grandes $50.875.447

TOTAL $136.181.751

Fuente: Elaboracion propia.

13.3.1.5. Costo de materia prima por afio. En el Anexo 6 se encuentra evidenciado el

proceso para obtener el costo de materia prima por 5 afios.

Tabla 59, Costo de materia prima por 5 afios.

PIZZA PIZZA PIZZA

PEQUENA | MEDIANA | GRANDE TOTAL
ANO 1 $20.555.736 | $64.750.568 | $50.875.447 | $136.181.751
ANO 2 $21.420.927 | $67.475.920 | $53.016.794 | $141.913.641
ANO 3 $22.440.692| $70.688.178| $55.540.712| $148.669.581
ANO 4 $23.650.071| $74.497.724| $58.533.926 | $156.681.720
ANO 5 $25.092.160| $79.040.304| $62.103.096 | $166.235.559

Fuente: Elaboracion propia.




13.3.2. Costo de produccion de mano de obra. Cuando hablamos de los costos de
mano de obra directa, nos referimos a todos los pagos que incurre la empresa por la
totalidad de sus empleados que estan directamente implicados en la produccion de la
empresa., no solo es para los pagos mensuales netos sino a aquellos que conforman la
carga prestacional que indica la ley.

Tabla 60, Costo de produccion mano de obra

MOD Sueldo | Auxilio | Horas |Salud & P:e;‘;o Neto
Basico |Transporte| Extras |Pension N?es Pagado Ao

Cocinero #1| $781.242 $88.211| $263.269| $83.592| $1.216.314| $14.595.768

Cocinero #2 | $781.242 $88.211| $263.269| $83.592| $1.216.314| $14.595.768

TOTAL $1.562.484 $2.432.628| $29.191.536

Fuente: Elaboracion propia.

13.3.3. Costos indirectos de fabricacién. Definido como los pagos que incurre la
empresa por la totalidad de sus empleados, servicios publicos, mantenimiento de
equipos y depreciacion que no estan directamente implicados en la produccién de
pizzas.

13.3.3.1. Mano indirecta de fabricacién. Definido como los pagos que incurre la
empresa por la totalidad de sus empleados que no estan directamente implicados en la
produccion de pizza, aunque pertenecen en el proceso administrativo.

Tabla 61, Costos indirectos de fabricacion

Sueldo Auxilio Horas Salud & Neto Neto Pagado
MID g < Pagado ~

Basico Transporte | Extras Pensidén Mes Ano
Mesero #1 $781.242 $88.211| $263.269| $83.592| $1.216.314| $14.595.768
Mesero #2 $781.242 $88.211| $263.269| $83.592| $1.216.314| $14.595.768
Contador $300.000 $300.000| $3.600.000
Administrador| $1.200.000 $88.211| $263.269| $96.000| $1.647.480| $19.769.760
TOTAL $3.062.484 $4.380.108 | $52.561.296

Fuentes: Elaboracion propia.

13.3.3.2. Insumos. Para este caso serian las servilletas donde se podran limpiar los
clientes después de la comida.

Tabla 62, Costo de insumos.

ITEM | CANTIDAD POR PAQUETE | VALOR PAQUETE | VALOR UNITARIO
Servilletas 100 $2000 $20

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 63, Costo por insumo por afio.

ITEM | ANO |CANTIDAD | VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL POR ANO
Insumos | Afio 1| 15.120 $20 $302.400
Insumos |Afio 2| 15.756 $20 $315.120
Insumos | Afio 3| 16.507 $20 $330.140
Insumos |Afio 4| 17.396 $20 $347.920
Insumos |Afio 5| 18.457 $20 $369.140

Fuente: Elaboracion propia.

13.3.3.3. Bebidas. Las bebidas seran el acompafante ideal para las pizzas, son
gaseosas de 300ml, a continuacion, se presenta el costo de estas bebidas.

Tabla 64, Costo de bebidas
ITEM CANTIDAD POR PAQUETE | VALOR PAQUETE | VALOR UNITARIO
Bebidas 300ml 6 $5100 $850

Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 65, Costo por bebidas por afio

ITEM | ANO |CANTIDAD | VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL POR ANO
Insumos |Afio 1| 15.120 $850 $12.852.000
Insumos |Afio 2| 15.756 $850 $13.392.600
Insumos | Afio 3| 16.507 $850 $14.030.950
Insumos |Afio 4| 17.396 $850 $14.786.600
Insumos | Afo 5 18.457 $850 $15.688.450

Fuente: Elaboracién propia.

13.3.3.4. Costo de mantenimiento de equipos. A continuacién, se representa el
cuadro que expone los costos de mantenimiento de las maquinarias que se utilizan en
la pizzeria, como aires acondicionados, horno para pizza, y el computador. Estos
costos se veran reflejados desde el afio 2, debido a que el primer afo tendra garantia
del proveedor.

Tabla 66, Costos por mantenimiento de equipos.

# DE VECES TOTAL COSTO

ITEM CANTIDAD | COSTOS POR ANO POR ANO
Horno para Pizzas 1 $700.000 2 $1.400.000
Aires Acondicionados 1 $600.000 2 $1.200.000
Refrigerador 1 $400.000 2 $800.000
industrial
Licuadora industrial 1 $200.000 2 $400.000
Estufa Industrial 1 $250.000 1 $250.000
Dispensador de agua 1 $200.000 1 $200.000
Computador 1 $300.000 2 $600.000
TOTAL $4.850.000

Fuente: Elaboracion propia.
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13.3.3.3. Depreciacion de equipos. Se refiere a la disminucion periddica del valor en
libros de un bien, en este caso los activos que se necesitan para el funcionamiento del
proyecto. El valor de salvamento se calculd teniendo en cuenta un 15% sobre el valor
de todos los activos.

Tabla 67, Depreciacion de equipos
ACTIVO VALOR VALOR VALOR VALOR VALOR
FIJO ACTIVO SALVAMENTO DEPRECIACION MES ANO
Maquinaria
ge Equipos | ¢10.066.816 $1.510.022 $8.556.794| $142.613| $1.711.359
Produccién
Equipos,
Enceres vy
utensilios
de oficina y $19.976.868 $2.996.530 $16.980.338| $283.006| $3.396.068
atenciéon al
cliente
TOTAL $30.043.684 $4.506.553 $25.537.131| $425.619| $5.107.426

Fuente: Elaboracion propia.

13.3.3.4. Costo de servicios publicos para la produccion. A continuacién, se
presentan los costd de servicios de luz, agua, gas, teléfono e Internet y muestra los

porcentajes que toma la produccién de pizzas de los servicios mencionados

Tabla 68, Costos de servicios publicos para la produccion.

% DE LA COSTO PROMEDIO
SERVICIOS PROMEDIO MENSUAL | PRODUCCION | PRODUCCION ANUAL
Luz $1.500.000 30% $450.000 $5.400.000
Agua $200.000 90% $180.000 $2.160.000
Gas $100.000 100% $100.000 $1.200.000
Teléfono e Internet $85.000 0% S- S-
TOTAL $1.885.000 $730.000 $8.760.000

Fuente: Elaboracion propia.
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13.4. GASTOS ADMINISTRATIVOS Y VENTAS.

13.4.1. Costos de servicios publicos administrativos. Como pudimos observar, el
proceso productivo toma un porcentaje para cada servicio publico, a continuacion, se
presenta la tabla que demuestra el costo de los servicios para administracion.

Tabla 69, Costo de servicios publicos administrativos.

PROMEDIO % DE COSTO DE PROMEDIO
SERVICIOS MENSUAL PRODUCCION PRODUCCION ANUAL

Luz $1.500.000 70% $1.050.000 $12.600.000
Agua $200.000 10% $20.000 $240.000
Gas $100.000 0% S- S-
Teléfono e
Internet $85.000 100% $85.000 $1.020.000

TOTAL $1.885.000 $1.155.000 $13.860.000

Fuente: Elaboracion propia.

13.4.2. Otros costos administrativos.

e Arriendo. Es el valor por el local fisico donde se establecera la pizzeria dentro
de las instalaciones de la empresa Sico Bike Rental. En estas instalaciones se
desarrollaran los procesos administrativos, atencion al cliente y la produccion de

pizzas.

e Papeleria. Para este gasto, se estima un costo de 150.000 pesos, para un total
de 1.800.000 anual.

e Publicidad. De acuerdo a la informacion anterior en el tema la estrategia de
marketing los gastos correspondientes a publicidad suman $ 7.943.100 anual.

Tabla 70, Relacién de costos administrativos.

ITEM MES ANO
Servicios $1.155.000 $13.860.000
Arriendos $4.000.000 $48.000.000
Papeleria $150.000 $1.800.000
Publicidad $661.925 $7.943.100
TOTAL $5.966.925 $71.603.100

Fuente: Elaboracion propia.
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13.4.3. Inversion de capital de trabajo total. Se refiere al total de inversiones de
capital de trabajo del primer mes y el primer afo que estan relacionados al
funcionamiento de la pizzeria que brindara una experiencia unica a los usuarios que

alquilan bicicletas en la ciudad amurallada.

Tabla 71, Inversion de capital de trabajo total.

DESCRIPCION MES 0 ANO 1
Materias Primas $11.348.479 | $136.181.751
Mano de Obra Directa $2.432.628| $29.191.536
Mano de Obra Indirecta| $4.380.108| $52.561.296
Insumos $25.200 $302.400
Bebidas $1.071.000| $12.852.000
Mantenimiento $404.167 $4.850.000
Servicios $1.885.000| $22.620.000
Arriendos $4.000.000| $48.000.000
Papeleria $150.000 $1.800.000
Publicidad $661.925 $7.943.100

TOTAL $26.358.507 | $316.302.083

Fuente: Elaboracion propia.

13.5. INVERSION TOTAL DE PROYECTO

La inversion total del proyecto corresponde a $ 418.385.329 Pesos colombianos, a
continuacion, se describe un cuadro con el valor total y cada uno de los items que

soportan ese valor.

Tabla 72, Inversion total del proyecto

INVERSION ANO 0
Inversiones Fijas $31.551.320
Inversiones Diferidas | $70.532.126
Capital de Trabajo $316.302.083

TOTAL $418.385.529

Fuente: Elaboracién propia.
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14. FINANCIACION DEL PROYECTO

14.1. FUENTES DE FINANCIACION.

Conociendo la inversidn total del proyecto que estara ubicada dentro de las
instalaciones de la empresa Sico Bike Rental, se decide financiar el 40% del monto con
recursos de los socios de la empresa Sico Bike Rental, en cuanto al otro 60% sera
financiado por entidades privadas o publicas dependiendo de la tasa de interés mas
atractiva, todo los anterior se demuestra en la tabla 74.

14.1.1. Recursos propios. Para la realizaciéon de este proyecto, la empresa Sico Bike
Rental admitird 2 nuevos socios que desean aportar capital para el nuevo proyecto.
Actualmente la empresa tiene 2 socios, lo cual dejara a la empresa un total de 4 socios.
El principal objetivo es aportar entre los 4 socios el 40% de la inversion total del
proyecto, aportando cada uno un total de $41.838.553 que suman $167.354.217.

14.1.2. Recursos Financiados. El 60% de la inversion total del proyecto sera
financiado por medio de entidades publicas y privadas por medio de créditos de libre
inversion dependiendo la tasa de interés mas atractiva o convocatorias de
emprendimiento donde la inversion sean condonadas, a continuacion, se mencionan
entidades financieras con su respectiva tasa efectiva anual.

Tabla 73, Entidades financieras con sus tasas efectivas anuales.

ENTIDAD FINANCIERA | TASA EFECTIVA ANUAL
Davivienda 28,92%
Bancolombia 24,75%
banco de Occidente 28,17%
AV Villas 29,17%

BBVA 27,40%

Fondo Emprender DTF + 4%

Fuente: Elaboracioén propia con informacién de entidades publicas y privadas.

Como se puede observar en la tabla 74 la tasa mas atractiva es la de Fondo
Emprender con 8,38% efectiva anual teniendo en cuenta el DTF al dia que se realizo
esta investigacion de 4,38%. Esta entidad publica solo puede realizar prestamos hasta
180 Salarios minimos ($140.623.560) para proyectos de emprendimientos con maximo
3 afios si y solo si el proyecto tiene en cuenta 6 empleos.
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Una ventaja de Fondo emprender es la posibilidad de que la deuda sea condonada
siempre que se cumplan con los requisitos establecidos. En este proyecto Fondo
Emprender Financiara el 33,6% de la inversion total del proyecto ($140.623.560).

Para financiar el restante, se acudira a una entidad financiera privada como
Bancolombia teniendo una tasa efectiva anual atractiva en el mercado con un plazo de
60 meses equivalentes a 5 afos.

Tabla 74, Fuentes y tasas de financiacion.

DESCRIPCION

VALOR

Recursos Propios (40%)

$167.354.212

Recursos Financiados (60%)

$251.031.317

Fondo Emprender

$140.623.560

Bancolombia

$110.407.757

TOTAL $418.385.529
Tasa Efectiva Anual Bancolombia 24,75%
Tasa Efectiva Anual Fondo Emprender 8,38%

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 75, Amortizacion de la deuda Bancolombia.

PERIODO

SALDO INICIAL

CUOTA

INTERES

CAPITAL

SALDO FINAL

$110.407.757

$3.069.464

$2.053.584,28

$1.015.879,72

$109.391.877,28

$109.391.877,28

$3.069.464

$2.034.688,92

$1.034.775,08

$108.357.102,20

$108.357.102,20

$3.069.464

$2.015.442,10

$1.054.021,90

$107.303.080,30

$107.303.080,30

$3.069.464

$1.995.837,29

$1.073.626,71

$106.229.453,59

$106.229.453,59

$3.069.464

$1.975.867,84

$1.093.596,16

$105.135.857,43

$105.135.857,43

$3.069.464

$1.955.526,95

$1.113.937,05

$104.021.920,38

$104.021.920,38

$3.069.464

$1.934.807,72

$1.134.656,28

$102.887.264,10

$102.887.264,10

$3.069.464

$1.913.703,11

$1.155.760,89

$101.731.503,21

$101.731.503,21

$3.069.464

$1.892.205,96

$1.177.258,04

$100.554.245,17

$100.554.245,17

$3.069.464

$1.870.308,96

$1.199.155,04

$99.355.090,13

$99.355.090,13

$3.069.464

$1.848.004,68

$1.221.459,32

$98.133.630,80

$98.133.630,80

$3.069.464

$1.825.285,53

$1.244.178,47

$96.889.452,34

$96.889.452,34

$3.069.464

$1.802.143,81

$1.267.320,19

$95.622.132,15

$95.622.132,15

$3.069.464

$1.778.571,66

$1.290.892,34

$94.331.239,81

$94.331.239,81

$3.069.464

$1.754.561,06

$1.314.902,94

$93.016.336,87

$93.016.336,87

$3.069.464

$1.730.103,87

$1.339.360,13

$91.676.976,74

$91.676.976,74

$3.069.464

$1.705.191,77

$1.364.272,23

$90.312.704,50

$90.312.704,50

$3.069.464

$1.679.816,30

$1.389.647,70

$88.923.056,81

$88.923.056,81

$3.069.464

$1.653.968,86

$1.415.495,14

$87.507.561,66
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20 $87.507.561,66 | $3.069.464 | $1.627.640,65| $1.441.823,35| $86.065.738,31
21 $86.065.738,31| $3.069.464 | $1.600.822,73 | $1.468.641,27 | $84.597.097,04
22 $84.597.097,04 | $3.069.464 | $1.573.506,00 | $1.495.958,00| $83.101.139,05
23 $83.101.139,05| $3.069.464 | $1.545.681,19| $1.523.782,81| $81.577.356,23
24 $81.577.356,23 | $3.069.464 | $1.517.338,83 | $1.552.125,17 | $80.025.231,06
25 $80.025.231,06 | $3.069.464 | $1.488.469,30 | $1.580.994,70| $78.444.236,36
26 $78.444.236,36 | $3.069.464 | $1.459.062,80 | $1.610.401,20| $76.833.835,15
27 $76.833.835,15| $3.069.464 | $1.429.109,33 | $1.640.354,67 | $75.193.480,49
28 $75.193.480,49 | $3.069.464 | $1.398.598,74 | $1.670.865,26| $73.522.615,22
29 $73.522.615,22 | $3.069.464 | $1.367.520,64 | $1.701.943,36| $71.820.671,87
30 $71.820.671,87 | $3.069.464 | $1.335.864,50 | $1.733.599,50| $70.087.072,36
31 $70.087.072,36 | $3.069.464 | $1.303.619,55| $1.765.844,45| $68.321.227,91
32 $68.321.227,91| $3.069.464 | $1.270.774,84 | $1.798.689,16| $66.522.538,75
33 $66.522.538,75| $3.069.464 | $1.237.319,22 | $1.832.144,78| $64.690.393,97
34 $64.690.393,97 | $3.069.464 | $1.203.241,33 | $1.866.222,67 | $62.824.171,30
35 $62.824.171,30 | $3.069.464 | $1.168.529,59 | $1.900.934,41| $60.923.236,88
36 $60.923.236,88 | $3.069.464 | $1.133.172,21| $1.936.291,79| $58.986.945,09
37 $58.986.945,09 | $3.069.464 | $1.097.157,18 | $1.972.306,82| $57.014.638,27
38 $57.014.638,27 | $3.069.464 | $1.060.472,27 | $2.008.991,73| $55.005.646,54
39 $55.005.646,54 | $3.069.464 | $1.023.105,03 | $2.046.358,97 | $52.959.287,57
40 $52.959.287,57 | $3.069.464 | $985.042,75| $2.084.421,25| $50.874.866,31
41 $50.874.866,31| $3.069.464 | $946.272,51| $2.123.191,49| $48.751.674,83
42 $48.751.674,83 | $3.069.464 | $906.781,15| $2.162.682,85| $46.588.991,98
43 $46.588.991,98 | $3.069.464 | $866.555,25| $2.202.908,75| $44.386.083,23
44 $44.386.083,23 | $3.069.464 | $825.581,15| $2.243.882,85| $42.142.200,38
45 $42.142.200,38 | $3.069.464 | $783.844,93 | $2.285.619,07 | $39.856.581,31
46 $39.856.581,31| $3.069.464 | $741.332,41| $2.328.131,59| $37.528.449,72
47 $37.528.449,72 | $3.069.464 | $698.029,16 | $2.371.434,84| $35.157.014,88
48 $35.157.014,88 | $3.069.464 | $653.920,48 | $2.415.543,52| $32.741.471,36
49 $32.741.471,36 | $3.069.464 | $608.991,37 | $2.460.472,63| $30.280.998,73
50 $30.280.998,73 | $3.069.464 | $563.226,58 | $2.506.237,42| $27.774.761,30
51 $27.774.761,30 | $3.069.464 | $516.610,56 | $2.552.853,44 | $25.221.907,86
52 $25.221.907,86 | $3.069.464 | $469.127,49| $2.600.336,51| $22.621.571,35
53 $22.621.571,35| $3.069.464 | $420.761,23 | $2.648.702,77 | $19.972.868,58
54 $19.972.868,58 | $3.069.464 | $371.495,36 | $2.697.968,64 | $17.274.899,93
55 $17.274.899,93 | $3.069.464 | $321.313,14| $2.748.150,86| $14.526.749,07
56 $14.526.749,07 | $3.069.464 | $270.197,53 | $2.799.266,47 | $11.727.482,60
57 $11.727.482,60 | $3.069.464 | $218.131,18| $2.851.332,82 $8.876.149,78
58 $8.876.149,78 | $3.069.464 | $165.096,39 | $2.904.367,61 $5.971.782,17
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59 $5.971.782,17 | $3.069.464 | $111.075,15| $2.958.388,85 $3.013.393,31
60 $3.013.393,31 | $3.069.464 $56.049,12| $3.013.414,88 $0
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 76, Gastos financieros por afio Bancolombia.
ANO |PAGO INTERESES | PAGO CAPITAL
1 $23.315.263 $13.518.305
2 $19.969.347 $16.864.221
3 $15.795.282 $21.038.286
4 $10.588.094 $26.245.474
5 $4.092.075 $32.741.493
TOTAL $73.760.061 $110.407.779
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 77, Amortizacion de la deuda Fondo Emprender.

PERIODO | SALDO INICIAL | CUOTA INTERES CAPITAL SALDO FINAL
1 $140.623.560 | $4.409.227 | $942.177,85| $3.467.049,15| $137.156.510,85
2 $137.156.510,85 | $4.409.227 | $918.948,62| $3.490.278,38| $133.666.232,47
3 $133.666.232,47 | $4.409.227 | $895.563,76 | $3.513.663,24 | $130.152.569,23
4 $130.152.569,23 | $4.409.227 | $872.022,21| $3.537.204,79| $126.615.364,45
5 $126.615.364,45| $4.409.227 | $848.322,94 | $3.560.904,06 | $123.054.460,39
6 $123.054.460,39 | $4.409.227 | $824.464,88| $3.584.762,12| $119.469.698,27
7 $119.469.698,27 | $4.409.227 | $800.446,98| $3.608.780,02| $115.860.918,25
8 $115.860.918,25| $4.409.227 | $776.268,15| $3.632.958,85| $112.227.959,40
9 $112.227.959,40 | $4.409.227 | $751.927,33| $3.657.299,67 | $108.570.659,73
10 $108.570.659,73 | $4.409.227 | $727.423,42| $3.681.803,58 | $104.888.856,15
11 $104.888.856,15| $4.409.227 | $702.755,34 | $3.706.471,66 | $101.182.384,49
12 $101.182.384,49 | $4.409.227 | $677.921,98| $3.731.305,02| $97.451.079,46
13 $97.451.079,46 | $4.409.227 | $652.922,23 | $3.756.304,77| $93.694.774,70
14 $93.694.774,70 | $4.409.227 | $627.754,99 | $3.781.472,01| $89.913.302,69
15 $89.913.302,69 | $4.409.227 | $602.419,13| $3.806.807,87 | $86.106.494,81
16 $86.106.494,81 | $4.409.227 | $576.913,52| $3.832.313,48| $82.274.181,33
17 $82.274.181,33 | $4.409.227 | $551.237,01| $3.857.989,99| $78.416.191,34
18 $78.416.191,34 | $4.409.227 | $525.388,48 | $3.883.838,52| $74.532.352,83
19 $74.532.352,83 | $4.409.227 | $499.366,76 | $3.909.860,24| $70.622.492,59

20 $70.622.492,59 | $4.409.227 | $473.170,70 | $3.936.056,30| $66.686.436,29
21 $66.686.436,29 | $4.409.227 | $446.799,12| $3.962.427,88| $62.724.008,41
22 $62.724.008,41 | $4.409.227 | $420.250,86 | $3.988.976,14| $58.735.032,27
23 $58.735.032,27 | $4.409.227 | $393.524,72| $4.015.702,28| $54.719.329,99
24 $54.719.329,99 | $4.409.227 | $366.619,51 | $4.042.607,49| $50.676.722,50
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25 $50.676.722,50 | $4.409.227 | $339.534,04 | $4.069.692,96| $46.607.029,54
26 $46.607.029,54 | $4.409.227 | $312.267,10| $4.096.959,90 | $42.510.069,64
27 $42.510.069,64 | $4.409.227 | $284.817,47 | $4.124.409,53 | $38.385.660,10
28 $38.385.660,10 | $4.409.227 | $257.183,92 | $4.152.043,08| $34.233.617,03
29 $34.233.617,03 | $4.409.227 | $229.365,23 | $4.179.861,77 | $30.053.755,26
30 $30.053.755,26 | $4.409.227 | $201.360,16 | $4.207.866,84 | $25.845.888,42
31 $25.845.888,42 | $4.409.227 | $173.167,45| $4.236.059,55| $21.609.828,87
32 $21.609.828,87 | $4.409.227 | $144.785,85| $4.264.441,15| $17.345.387,73
33 $17.345.387,73 | $4.409.227 | $116.214,10| $4.293.012,90| $13.052.374,82
34 $13.052.374,82 | $4.409.227 | $87.450,91 | $4.321.776,09 $8.730.598,73
35 $8.730.598,73 | $4.409.227 | $58.495,01 | $4.350.731,99 $4.379.866,75
36 $4.379.866,75 | $4.409.227 | $29.345,11| $4.379.881,89 $0

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 78, Gastos financieros por afio Fondo Emprender.

ANO |PAGO INTERESES | PAGO CAPITAL
1 $9.738.243 $43.172.481

2 $6.136.367 $46.774.357

3 $2.233.986 $50.676.738
TOTAL $18.108.597 $140.623.575

Fuente: Elaboracion propia.

14.1.3. Balance general aino 0. Relaciona los activos, pasivos y deudas la empresa
antes de iniciar sus actividades.

Tabla 79, Balance general afio 0

CONCEPTO ANO 0
ACTIVOS $418.385.529
Activos Corrientes $316.302.083
Caja $316.302.083
Activos Fijos $31.551.320
Maquinaria y Equipos $31.551.320
Activos Varios $70.532.126

PASIVOS $251.031.317
Obligaciones Bancarias $251.031.317
PATRIMONIO $167.354.212
Capital Social $167.354.212

TOTAL PASIVOS Y PATRIMONIOS

Fuente: Elaboracion propia.

$418.385.529
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15. COSTOS

15.1. COSTOS FIJOS.

Son aquellos costos que permanecen invariables, aunque los niveles de actividad y de
produccion en la comparfia cambien. Son costos que no dependen de la produccion,
aunque con el tiempo puede que sean variables.

Tabla 80, Costos fijos.

DESCRIPCION MES 0 ANO 1
Mano de Obra Directa $2.432.628| $29.191.536
Mano de Obra Indirecta| $4.380.108| $52.561.296
Mantenimiento $404.167 $4.850.000
Servicios $1.885.000| $22.620.000
Arriendos $4.000.000| $48.000.000
Papeleria $150.000 $1.800.000
Publicidad $661.925 $7.943.100

TOTAL $13.913.828 | $166.965.932

Fuente: Elaboracion propia.

15.2. COSTOS VARIABLES.

Son aquellos costos que permanecen variables, en este caso es debido a la produccion
de pizzas, es decir estan relacionados con las actividades de la empresa.

Tabla 81, Costos fijos.
DESCRIPCION MES 0 ANO 1

Materias Primas | $11.348.479 | $136.181.751
Insumos $1.096.200| $13.154.400
TOTAL $12.444.679 | $149.336.151

Fuente: Elaboracion propia.

15.3. COSTOS TOTALES.

Todos aquellos costos usados para poner en marcha el proyecto siendo la suma de los

costos fijos y variables de la empresa.
Tabla 82, Costos totales.

DESCRIPCION VALOR ANO 1
Costos Fijos $166.965.932
Costos Variables $149.336.151

TOTAL $316.302.083

Fuente: Elaboracion propia.
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15.3.1. Costo unitario para pizzas. A continuacion, se calculara el costo unitario por
cada sabor de pizza teniendo en cuenta los costos fijos, variables, el porcentaje que los
clientes escogerian el sabor. Esto se realizara a través de la siguiente formula:

Costo Unitario =

Costo Total

Produccion por sabor

Tabla 83, Distribucion costos fijos

COSTOS VALOR
Costo fijo $166.965.932
Costo Fijo Pequefia| $39.753.793
Costo fijo Mediana $83.482.966
Costo Fijo Grande $43.729.173

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 84, Costo unitario pizza pequefia.

CANTIDAD | COSTOFIJO |COSTO VARIABLE COSTO

SABORES PEQUENA PEQUENA PEQUENA INSUMOS | UNITARIO
Solo queso 72 $795.076 $283.152 $1.440 $14.995
Jamon y Queso 288 $3.180.303 $1.492.608 $5.760 $16.245
Hawaiana 828 $9.143.372 $4.622.448| $16.560 $16.645
Pollo 468 $5.167.993 $2.074.488 $9.360 $15.495
Pollo con 720
Champifiones $7.950.759 $4.343.520| $14.400 $17.095
Salami 108 $1.192.614 $615.528 $2.160 $16.762
Jamén y 504
Tocineta $5.565.531 $3.700.704| $10.080 $18.405
Chorizo 72 $795.076 $311.952 $1.440 $15.395
Vegetales 216 $2.385.228 $1.043.424 $4.320 $15.893
Pepperoni 144 $1.590.152 $841.632 $2.880 $16.907
Tocineta y Maiz 180 $1.987.690 $1.226.280 $3.600 $17.875

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 85, Costo unitario pizza mediana.

CANTIDAD COSTO FIJO | COSTO VARIABLE COSTO
SABORES MEDIANA MEDIANA MEDIANA INSUMO | UNITARIO
Solo queso 151 $1.669.659 $891.929 $3.024 $16.962
Jamoén y Queso 605 $6.678.637 $4.701.715 $12.096 $18.837
Hawaiana 1739 $19.201.082 $14.560.711 $34.776 $19.437
Pollo 983 $10.852.786 $6.534.637 $19.656 $17.712
Pollo con 1512
Champifiones $16.696.593 $13.682.088 $30.240 $20.112
Salami 227 $2.504.489 $1.938.913 $4.536 $19.612
Jamén y 1058
Tocineta $11.687.615 $11.657.218 $21.168 $22.077
Chorizo 151 $1.669.659 $982.649 $3.024 $17.562
Vegetales 454 $5.008.978 $3.286.786 $9.072 $18.309
Pepperoni 302 $3.339.319 $2.651.141 $6.048 $19.830
Tocineta y Maiz 378 $4.174.148 $3.862.782 $7.560 $21.282
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 86, Costo unitario pizza grande.
CANTIDAD COSTO FIJO | COSTO VARIABLE COSTO
SABORES GRANDE GRANDE GRANDE INSUMOS | UNITARIO
Solo queso 79 $874.583 $700.801 $1.584 $19.911
Jamon y Queso 317 $3.498.334 $3.694.205 $6.336 $22.724
Hawaiana 911 $10.057.710 $11.440.559 $18.216 $23.624
Pollo 515 $5.684.792 $5.134.358 $10.296 $21.036
Pollo con 792
Champifiones $8.745.835 $10.750.212 $15.840 $24.636
Salami 119 $1.311.875 $1.523.432 $2.376 $23.886
Jamén y 554
Tocineta $6.122.084 $9.159.242 $11.088 $27.584
Chorizo 79 $874.583 $772.081 $1.584 $20.811
Vegetales 238 $2.623.750 $2.582.474 $4.752 $21.932
Pepperoni 158 $1.749.167 $2.083.039 $3.168 $24.213
Tocineta y Maiz 198 $2.186.459 $3.035.043 $3.960 $26.391

Fuente: Elaboracion propia.

15.3.2. Precio de venta. El precio de venta se calcula teniendo en cuenta el costo
unitario por cada pizza y el margen de utilidad deseado o esperado, en este caso se
espera que el margen de utilidad sea de un 30, 50 y 40% para los tamafios de pizza
pequefia, mediana y grande respectivamente, en este caso, el precio de venta para
cada pizza sera de:
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Tabla 87, Precio de venta pizza pequefia

SABORES COSTO UNITARIO | PRECIO VENTA
Solo queso $14.995 $21.421
Jamoén y Queso $16.245 $23.207
Hawaiana $16.645 $23.779
Pollo $15.495 $22.136
Pollo con Champifiones $17.095 $24.421
Salami $16.762 $23.946
Jamoén y Tocineta $18.405 $26.293
Chorizo $15.395 $21.993
Vegetales $15.893 $22.704
Pepperoni $16.907 $24.153
Tocineta y Maiz $17.875 $25.536

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 88, Precio de venta pizza mediana.

SABORES COSTO UNITARIO | PRECIO DE VENTA
Solo Queso $15.725 $31.450
Jamoén y Queso $17.592 $35.184
Hawaiana $18.189 $36.378
Pollo $16.465 $32.930
Pollo con Champifiones $18.862 $37.724
Salami $18.375 $36.750
Jamodn y Tocineta $20.831 $41.662
Chorizo $16.325 $32.650
Vegetales $17.061 $34.122
Pepperoni $18.593 $37.186
Tocineta y Maiz $20.032 $40.064

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 89, Precio de venta pizza grande.

SABORES COSTO UNITARIO | PRECIO DE VENTA
Solo queso $19.911 $33.185
Jamoén y Queso $22.724 $37.873
Hawaiana $23.624 $39.373
Pollo $21.036 $35.060
Pollo con Champifiones $24.636 $41.060
Salami $23.886 $39.810
Jamodn y Tocineta $27.584 $45.973
Chorizo $20.811 $34.685
Vegetales $21.932 $36.553
Pepperoni $24.213 $40.355
Tocineta y Maiz $26.391 $43.985

Fuente: Elaboracion propia.

Para calcular el precio de venta en 5 anos, se trabajara bajo el supuesto de una
inflaciéon promedio de 3,5% manteniéndose en dichos afios', incrementando el precio
de venta en un porcentaje igual.

Tabla 90, Incremento de precio de venta pizza pequefia para los proximos 5 afios.

SABOR ANO 1| ANO 2| ANO 3 |ANO 4| ANO 5
Solo queso $21.421|822.171|$22.947|$23.750 | $24.582
Jamon y Queso $23.207 | $24.019|$24.860 | $25.730 | $26.631
Hawaiana $23.779|524.611|$25.472|$26.364 | $27.286
Pollo $22.136|522.910|$23.712|$24.542 | $25.401

Pollo con Champifiones | $24.421|525.276 | $26.161 | $27.076 | $28.024

Salami $23.946 | $24.784 | $25.651 | $26.549 | $27.478
Jamony Tocineta $26.293|527.213|$28.166 | $29.151 | $30.172
Chorizo $21.993|522.763|$23.559 | $24.384 | $25.237
Vegetales $22.704 | $23.499|$24.321|$25.173 | $26.054
Pepperoni $24.153|524.998|$25.873|$26.779 | $27.716
Tocineta y Maiz $25.536 |$26.429|$27.354 | $28.312 | $29.303

Fuente: Elaboracion propia.

16 HERNANDEZ, Camilo. Inflacion: proyeccion para el 2018 y 2019. Instituto Nacional de Contadores Publicos.
[Citado 26 marzo 2018] disponible en internet: https://www.incp.org.co/inflacion-cierre-2017-proyeccion-2018-2019/
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Tabla 91, Incremento de precio de venta pizza mediana para los proximos 5 afios

SABOR ANO 1| ANO 2| ANO 3 | ANO 4 | ANO 5
Solo Queso $31.450($32.551 |$33.690 | $34.869 | $36.090
Jamon y Queso $35.184|$36.415 | $37.690 | $39.009 | $40.374
Hawaiana $36.378($37.651 | $38.969 | $40.333 | $41.745
Pollo $32.930($34.083 | $35.275|536.510 | $37.788
Pollo con Champifiones | $37.724|$39.044 | $40.411 | $41.825 | $43.289
Salami $36.750(538.036 | $39.368 | $40.745 | $42.171
Jamon y Tocineta $41.662 ($43.120|544.629 | $46.191 | $47.808
Chorizo $32.650($33.793 | $34.975 | $36.200 | $37.467
Vegetales $34.122($35.316 | $36.552 | $37.832 | $39.156
Pepperoni $37.186(538.488 | $39.835|541.229 | $42.672
Tocineta y Maiz $40.064 [S41.466 | $S42.918 | $S44.420 | $45.974

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 92, Incremento de precio de venta pizza grande para los proximos 5 afios

SABOR ANO 1| ANO 2 | ANO 3| ANO 4| ANO 5
Solo queso $33.185|534.346 | 535.549 | $36.793 | $38.081
Jamén y Queso $37.873|539.199|540.571|541.991 | $43.461
Hawaiana $39.373|540.751|542.178 | $43.654 | $45.182
Pollo $35.060|536.287|$37.557 | $38.872 | $40.232
Pollo con Champifiones | $41.060 | $42.497 | $43.984 | $45.524 | $47.117
Salami $39.810|541.203 | $42.645|544.138 | $45.683
Jamén y Tocineta $45.973|547.582|549.248|550.971 | $52.755
Chorizo $34.685|535.899|537.155|538.456 | $39.802
Vegetales $36.553|537.833|539.157 | $540.527 | $41.946
Pepperoni S40.355|541.767 | $43.229 | 544.742 | 546.308
Tocineta y Maiz S43.985|545.524|547.118 | 548.767 | $50.474

Fuente: Elaboracion propia.

15.3.3. Precio de venta de bebidas. A continuacion, se presentan el precio de venta
para las bebidas teniendo un costo de 850 pesos esperando un margen de utilidad de

60%.
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Tabla 93, Precio de venta de bebidas.

COSTO PRECIO DE
SABOR DE PIZZA UNITARIO VENTA
Bebidas 300ml $850 $2.125

Fuente: Elaboracién propia.

Para calcular el precio de venta en 5 anos, se trabajara bajo el supuesto de una
inflaciéon promedio de 3,5% manteniéndose en dichos afios", incrementando el precio

de venta en un porcentaje igual.

Tabla 94, proyeccion del precio de bebidas

SABOR DE PIZZA

ANO 1

ANO 2

ANO 3

ANO 4

ANO 5

Bebidas 300ml

$2.125

$2.199

$2.276

$2.356

$2.438

Fuente: elaboracién propia

7 HERNANDEZ, Camilo. Inflacion: proyeccion para el 2018 y 2019. Instituto Nacional de Contadores Publicos.
[Citado 26 marzo 2018] disponible en internet: https://www.incp.org.co/inflacion-cierre-2017-proyeccion-2018-2019/
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16. PROYECCIONES DE LOS ESTADOS FINANCIEROS

16.1. PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS.

Se refiere a todos los ingresos y egresos que tiene la empresa que permiten aumentar
o disminuir las ganancias. Se realizaran los siguientes para los primeros 5 afos del

proyecto.

16.1.1. Egresos del proyecto. Continuacion, se presentan los egresos proyectados
para los primeros 5 afos del proyecto. Los costos aumentan o disminuyen con una
inflacion del 3,5% (Depreciacidn sera constante).

Tabla 95, Egresos proyectados.

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

COSTOS $244.956.409 | $259.259.568 | $270.117.455| $282.482.302 | $296.643.413
Materia Prima $136.181.751 | $141.913.641 | $148.669.581| $156.681.720| $166.235.559
M.O.D $29.191.536| $30.213.240| $31.270.703| $32.365.178| $33.497.959
C.LF $79.583.122| $87.132.687| $90.177.171| $93.435.404| $96.909.895
M.O.| $52.561.296 | $54.400.941| $56.304.974| $58.275.648| $60.315.296
Insumos $302.400 $315.120 $330.140 $347.920 $369.140
Bebidas $12.852.000| $13.392.600| $14.030.950| $14.796.600| $15.688.450
Mantenimiento $4.850.000 $5.019.750 $5.195.441 $5.377.282
Depreciacion $5.107.426 | $5.107.426 $5.107.426 $5.107.426 $5.107.426
Servicios
(Produccién) $8.760.000| $9.066.600 $9.383.931 $9.712.369| $10.052.301
Gastos Admon
y Ventas $71.603.100| $74.109.209| $76.703.031| $79.387.637| $82.166.204
Arriendo $48.000.000| $49.680.000| $51.418.800| $53.218.458| $55.081.104
Publicidad $7.943.100| $8.221.109 $8.508.847 $8.806.657 $9.114.890
Papeleria $1.800.000| $1.863.000 $1.928.205 $1.995.692 $2.065.541
Servicios
(Admon) $13.860.000| $14.345.100| $14.847.179| $15.366.830| $15.904.669
Gastos
Financieros $89.744.292 | $89.744.292| $89.744.292| $36.833.568| $36.833.568
P
In?groeses e $33.053.507 | $26.105.714| $18.029.268| $10.588.094 $4.092.075
Pago de Capital $56.690.785| $63.638.578| $71.715.024| $26.245.474| $32.741.493

TOTAL $406.303.801 | $423.113.069 | $436.564.778 | $398.703.507 | $415.643.185

Fuente: Elaboracion propia.
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16.1.2. Ingresos del proyecto. A continuacion, se presentan los ingresos proyectados
para los primeros 5 afnos del proyecto. Los ingresos operacionales estan dados por la
venta de los diferentes sabores y tamafnos de pizzas teniendo en cuenta los precios de
ventas de los proximos 5 afos. Los ingresos no operacionales estan dados por las
ventas de las maquinarias y muebles (activos fijos) al final del quinto afo en su valor de

salvamento.
Tabla 96, Ingresos operacionales pizza pequefia.
PEQUENA ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Cantidad 72 75 79 83 88
Solo Queso :
Precio $21.421 $22.171 $22.947 $23.750 $24.582
J i Q Cantidad 288 300 314 331 352
amon ueso
y Precio $23.207 $24.019 $24.860 $25.730 $26.631
. Cantidad 828 863 904 953 1011
Hawaiana :
Precio $23.779 $24.611 $25.472 $26.364 $27.286
Cantidad 468 488 511 538 571
Pollo :
Precio $22.136 $22.910 $23.712 $24.542 $25.401
Pollo con Cantidad 720 750 786 828 879
Champifiones | precio $24.421 $25.276 $26.161 $27.076 $28.024
) Cantidad 108 113 118 124 132
Salami :
Precio $23.946 $24.784 $25.651 $26.549 $27.478
Jamén y Cantidad 504 525 550 580 615
Tocineta Precio $26.293 $27.213 $28.166 $29.151 $30.172
, Cantidad 72 75 79 83 88
Chorizo -
Precio $21.993 $22.763 $23.559 $24.384 $25.237
Cantidad 216 225 236 249 264
Vegetales :
Precio $22.704 $23.499 $24.321 $25.173 $26.054
) Cantidad 144 150 157 166 176
Pepperoni :
Precio $24.153 $24.998 $25.873 $26.779 $27.716
Tocineta v Maiz Cantidad 180 188 197 207 220
y Precio $25.536 $26.429 $27.354 $28.312 $29.303
Ingresos Operacionales $85.665.960 | $92.396.148 | $100.182.575|5109.276.997 | $119.998.191

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 97, Ingresos operacionales pizza mediana.

MEDIANA ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Cantidad 151 158 165 174 185
Solo Queso :
Precio $31.450 $32.551 $33.690 $34.869 $36.090
, Cantidad 605 630 660 696 738
Jamoén y Queso :
Precio $35.184 $36.415 $37.690 $39.009 $40.374
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. Cantidad 1739 1812 1898 2001 2123
Hawaiana :
Precio $36.378 $37.651 $38.969 $40.333 $41.745
Pollo Cantidad 983 1024 1073 1131 1200
Precio $32.930 $34.083 $35.275 $36.510 $37.788
Pollo con Cantidad 1512 1576 1651 1740 1846
Champifiones | precio $37.724 $39.044 $40.411 $41.825 $43.289
. Cantidad 227 236 248 261 277
Salami :
Precio $36.750 $38.036 $39.368 $40.745 $42.171
Jamoény Cantidad 1058 1103 1155 1218 1292
Tocineta Precio $41.662 $43.120 $44.629 $46.191 $47.808
. Cantidad 151 158 165 174 185
Chorizo :
Precio $32.650 $33.793 $34.975 $36.200 $37.467
Cantidad 454 473 495 522 554
Vegetales :
Precio $34.122 $35.316 $36.552 $37.832 $39.156
.| Cantidad 302 315 330 348 369
Pepperoni :
Precio $37.186 $38.488 $39.835 $41.229 $42.672
. .| Cantidad 378 394 413 435 461
Tocineta y Maiz :
Precio $40.064 $41.466 $42.918 $44.420 $45.974

Ingresos Operacionales

$275.317.812

$296.947.647

$321.972.081

$351.200.217

$385.656.560

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 98, Ingresos operacionales pizza grande.

GRANDE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Cantidad 79 83 86 91 97
Solo Queso :
Precio $33.185 $34.346 $35.549 $36.793 $38.081
, Cantidad 317 330 346 364 387
Jamon y Queso :
Precio $37.873 $39.199 $40.571 $41.991 $43.461
. Cantidad 911 949 994 1048 1112
Hawaiana :
Precio $39.373 $40.751 $42.178 $43.654 $45.182
Pollo Cantidad 515 536 562 592 628
Precio $35.060 $36.287 $37.557 $38.872 $40.232
Pollo con Cantidad 792 825 865 911 967
Champifiones | precio $41.060 $42.497 $43.984 $45.524 $47.117
. Cantidad 119 124 130 137 145
Salami :
Precio $39.810 $41.203 $42.645 $44.138 $45.683
Jamény Cantidad 554 578 605 638 677
Tocineta Precio $45.973 $47.582 $49.248 $50.971 $52.755
Chorizo Cantidad 79 83 86 91 97
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Precio $34.685 $35.899 $37.155 $38.456 $39.802
Cantidad 238 248 259 273 290
Vegetales :
Precio $36.553 $37.833 $39.157 $40.527 $41.946
. Cantidad 158 165 173 182 193
Pepperoni :
Precio $40.355 $41.767 $43.229 S44.742 $46.308
. .| Cantidad 198 206 216 228 242
Tocineta y Maiz :
Precio $43.985 $45.524 $47.118 $48.767 $50.474
Ingresos Operacionales $156.098.514 | $168.362.105 | $182.550.351 | $199.121.995 | $218.657.905

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 99, Ingresos operacionales Bebidas.

Bebidas ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Cantidad 15120 15756 16507 17396 18457
Precio de venta $2.125 $2.199 $2.276 $2.356 $2.438
Ingresos Operacionales | $32.130.000 | $34.647.444 | $37.569.932 | $40.984.976 | $44.998.166

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 100, Ingresos proyectados.

Ingresos
Operacionales

$549.212.286

$592.353.343

$642.274.939

$700.584.185

$769.310.823

Venta Activo Fijo

S 4.506.553

TOTAL

$549.212.286

$592.353.343

$642.274.939

$700.584.185

$773.817.376

Fuente: Elaboracion propia.

16.2. FLUJO DE CAJA

A continuacion, se presenta los flujos de entrada y salida de caja o efectivo que se
espera en los cinco anos que estara en funcionamiento la pizzeria de la empresa Sico
Bike Rental. Este flujo se produce por la naturaleza que presentara el proceso
productivo de las pizzas, lo cual implica costos y gastos que representan las salidas e
ingresos que representan las ventas del producto.

Tabla 101, Flujo de caja proyectado.

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Ingresos $549.212.286 | $592.353.343| $642.274.939| $700.584.185| $769.310.823
Venta Act. S 4.506.553
Ingresos Totales $549.212.286 | $592.353.343| $642.274.939| $700.584.185| $773.817.376
Costos de
Produccion $239.848.983 | $254.152.142 | $265.010.029 | $ 277.374.876 | $291.535.987
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Costos Admon. $71.603.100 $74.109.209 $76.703.031 $79.387.637 $82.166.204
Gastos Financieros | $ 89.744.292 | $ 89.744.292 | $ 89.744.292 | $ 36.833.568 | S 36.833.568
Impuestos $36.855.264 $45.558.213 $57.621.473 $71.272.784
Egresos $401.196.375| $454.860.906 | $ 477.015.565 | $451.217.554 | $ 481.808.543
Saldo $148.015.911| $137.492.437| $165.259.374| $249.366.631| $292.008.833
Saldo Inicial $316.302.083 | $464.317.994| $601.810.431| $767.069.805|51.016.436.436

Saldo en Caja

$464.317.994

$601.810.431

$767.069.805

$1.016.436.436

$1.308.445.269

Fuente: Elaboracion propia.

16.3. ESTADO DE RESULTADOS.

La siguiente tabla muestra los resultados de las operaciones para los préximos 5 afos
teniendo en cuenta un impuesto sobre la renta del 33% segun lo establecido por la ley.

Tabla 102, Estado de resultado proyectado

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
|ngresos Operacionales $461.295.633 | $497.529.681 | $539.460.278 | $588.436.165 $646.159.931
Costos de Produccion $244.956.409 | $259.259.568 | $270.117.455 | $282.482.302 | $296.643.413
Utilidad Operacion $216.339.224 | $238.270.113 | $269.342.823 | $305.953.863 | $349.516.518
Ingresos No Operacionales $4.506.553
Gastos Administracion $71.603.100| $74.109.209| $76.703.031| $79.387.637 | $82.166.204
Intereses $33.053.507 | $26.105.714 | $18.029.268| $10.588.094| $4.092.075
Utilidad Antes de Impuestos | $111.682.617 | $138.055.191 | $174.610.524 | $215.978.132 | $267.764.792
Impuestos (33%) $36.855.264 | $45.558.213| $57.621.473| $71.272.784| $88.362.381
Utilidad Después de
Impuesto $74.827.353 | $92.496.978 | $116.989.051 | $144.705.349 | $179.402.411
Reserva Legal 10% $7.482.735| $9.249.698| $11.698.905| $14.470.535| $17.940.241

Utilidad Neta $67.344.618 | $83.247.280 | $105.290.146 | $130.234.814 | $161.462.169
Fuente: Elaboracion propia.
16.4. RAZONES FINANCIERAS
Tabla 103, razones financieras
LIQUIDEZ
Capital de |Activo Corriente - Pasivo
Trabajo Corriente $376.401.341 - $231.195.795 | $145.205.546
ENDEUDAMIENTO
Endeudamiento | (Pasivo/activo) x 100 | ($231.195.795/$401337599) x 100 | 57,61%
RENTABILIDAD
Rentabilidad (Utilidad Neta/Activo) x 100 ($67.344.618/$401.337.599) x 100 16,78%

Fuente: Elaboracién propia
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Segun los resultados, la razén financiera en cuenta a Liquidez en el primer afio de
funcionamiento, la pizzeria de la empresa Sico Bike Rental podra cubrir todos los
costos y gastos que se generen, esto quiere decir que tendra una alta capacidad de
pago. En Endeudamiento se puede concluir que la empresa financia el 57,61%
mediante Terceros, mientras que el 42,39% sera financiado por recursos propios lo
cual genera un buen indicador de endeudamiento. Por ultimo, la empresa tendra un
16,78%% de Rentabilidad, esto quiere decir que por cada $1 que la empresa invierte
en activos, Ganara $16,78 pesos.

16.5. EVALUACION DEL PROYECTO

Para esta evaluacion economica del proyecto, se tendra en cuenta los ingresos vy
egresos del proyecto desde el afio 0 hasta el afo 5 calculados anteriormente mediante
el flujo de caja, luego se calculara el VPN (Valor Presente Neto) con una tasa de
oportunidad de 31,2%, como también la TIR (Tasa Interna de Retorno).

Tabla 104, Evaluacion del proyecto

ANOS ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
FLUJO DE CAJA|-$ 418.385.529 |$148.015.911|$137.492.437 | $165.259.374 | $249.366.631 | $292.008.833
WACC 31,20%

VPN $6.756.335,94
TIR 32%

Fuente: elaboracién propia

Al obtener los resultados del calculo de la VPN y TIR, podemos concluir que el proyecto
es financieramente viable y rentable, debido a que el VPN arrojo unas ganancias de
$6.756.336 por encima de la rentabilidad y la TIR arrojo un 32% siendo mayor que 0 y
que el WACC, ademas se puede concluir que por cada peso invertido se tendran unas
ganancias anuales promedio de $32 pesos.
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17. ANALISIS AMBIENTAL Y SOCIAL

17.1 IMPACTO AMBIENTAL

Muchos estudios aseguran que las pizzerias es de los restaurantes que mas
contaminacién al medio ambiente hace. A continuacion revisaremos en detalle las
actividades principales de la pizzeria, como: la elaboracion de la salsa, es decir, la
pasta de tomate y los diferentes procesos que se realizan para los ingredientes al
momento de ensamblar la pizza; también se revisara las causas, los efectos y por
ultimo las buenas practicas ambientales que se realizaran.

PROCESO DE LA SALSA

COCINAR
INGREDIENTES

AGREGAR AZUCAR, SAL
Y PIMIENTA

SE LICUA

DESECHOS EN EL
PROCESO

PELADO DEL TOMATE

RESIDUOSEN LA LICUADORA
DE LA PASTA DE TOMATE

DE NUEVO A LA

ESTUFA.

RESIDUOS EN LA OLLA DE
LA PASTA DE TOMATE

llustracion 35, Diagrama de Entrada y Salida de la Elaboracion de la Salsa

Fuente: Elaboracién Propia
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INGREDIENTES DE LA DESECHOS DE LOS
PIZZA INGREDIENTES DE LA PIZZA

~ RECIDUOS DE LA
COTE DE PINA CASCARA DE LA PINA
CORTEDE RESIDUOS DE LA LIMPIEZA
CHAMPINON DEL CHAMPINON
RESIDUOS DE LA CASCARAY EL
CORTE DE TOMATE JUGO QUE BOTA EL TOMATE
RESIDUOS DE CAPAS Y
CORTE DE CEBOLLA DESECHOS DE LA CEBOLLA
CORTE DE RESIDUOS DE SEMILLAS Y
PIMENTON TALLOS DEL PIMENTON
COC|NADO DE RESIDUOS DEL HUESO DE LA
PECHUGA Y ELAGUA EN QUE SE
PECHUGA COCINA LA PECHUGA

llustracion 36, Diagrama de entrada y salida de la coccion, pelado y cortado de los ingredientes
Fuente: Elaboracién Propia

De acuerdo a los diagramas anteriores, se puede observar la entrada de los
ingredientes para hacer la salsa y para la preparacién de los ingredientes de las
diferentes pizzas, estas entradas son el corte, la coccidén o el pelado de los diferentes
ingredientes. En el otro lado se ven las salidas de los residuos o desechos que produce
estas entradas. A continuacién se veran cuatro actividades que producen los productos
en este servicio.

1.

3.

4.

Generacion de vapor y ruidos: las emisiones de gases producen una fuerte
contaminacion del aire y los emitidos en la atmosfera hace que los clientes
sientan molestias. En este caso, la licuadora causa un ruido desagradable tanto
para los clientes como los que estén fuera del lugar.

Proceso de lavado y enjuague: el consumo de agua produce la reduccion de los
recursos naturales, el uso de los productos de limpieza contaminan el agua por
los quimicos que contienen, y cuando se bota agua residual esta contamina el
suelo. En el proceso de lavado, se cuentan con cien platos, los cuales se
lavaran y por ultimo se usan los productos de aseo necesarios para que el
lugar siempre este adecuado y limpio.

Agua residuales: el descargar aguas no tratadas produce una contaminacion del
agua. hay residuos de aguas que no se usaran mas y estas se botaran.
Transporte de productos: el consumo de combustible hace una reduccion en los
recursos. Para poder contar con ingredientes frescos se pedira cada dos dias el
domicilio.

En la década de los 90 nace la norma ISO 14000 donde se compromete a crear
normas ambientales para quitar esta problematica.

117



“La serie de normas ISO 14000 es un conjunto de normas que cubre aspectos del
ambiente, de productos y organizaciones, destacando la Norma ISO 14001, un
estandar internacional de gestion ambiental publicado en 1996, tras el éxito de la serie
de normas ISO 9000 para sistemas de gestion de la calidad.”’®

Esta norma establece un sistema de gestion ambiental en donde exista un equilibrio
entre la rentabilidad y la reduccion del impacto ambiental. Con base a lo anterior, para
mitigar las diferentes acciones mencionadas anteriormente se deben cambiar las
acciones y ser amigables con el medio ambiente.

Los residuos organicos se ubicaran en recipientes plasticos y que estos deben estar
tapados, estos residuos pueden ser la cascara de la pifia, del tomate, la cebolla, el
pimentén. Para el caso del ruido de la licuadora, lo que se hara es ubicar la licuadora
en un lugar donde el ruido no llegue a donde estén los clientes. Para los residuos
liquidos se procedera a ponerlos en bolsas resistentes de agua y de esta manera botar
los liquidos. Por ultimo se inicié hablando de que las pizzerias son los restaurantes que
mas afectan el medio ambiente, en el caso de la pizzeria de Sico Bike Rental no sera
asi, ya que el horno sera a gas (combustible fésil con menor impacto medioambiental) y
esto no dafa el medio ambiente con olores y también se cuidan los arboles del tallo de
madera.

17.2 IMPACTO SOCIAL

Contribuir al desarrollo econdmico y social por medio de la generacion de mayores
empleos a la ciudad de Cartagena de indias. La empresa contratara a mujeres cabeza
de familia para asi reducir el desempleo y ayudar econdmicamente a sus familias,
estas mujeres han venido aumentando en los ultimos afios, segun el periodico el
tiempo, pasaron del 35 al 39 por ciento entre el 2010 y 2016.

8 GENERALIDADES 1SO 14000. (s.f) citado el 22 de noviembre de 2016. [citado 22 octubre 2018].
Disponible en internet: HTTPS://sites.google.com/site/normasiso14000/generalidades-iso-14000.
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18. CONCLUSIONES

Al finalizar el estudio de factibilidad para la instalacion de una pizzeria en el local de la
empresa Sico Bike Rental podemos concluir lo siguiente:

Gracias al analisis técnico y financiero, se puede concluir que el proyecto es
técnica y financieramente viable y rentable gracias a los resultados obtenidos en
el estudio de factibilidad donde se obtuvieron que el VPN arrojo unas ganancias
de $6.756.335,94 por encima de la rentabilidad.

Existe una aprobacion y voluntad por parte de la poblacidén objetivo encuestada
en los nueve negocios de alquiler de bicicletas en que en los locales deberian
encontrarse zonas descanso y comida después de la actividad fisica en bicicleta.

La mayor aceptacion por parte de la poblacion objetivo encuestada es el tipo de
comida rapida, especificamente la pizza. Este tipo de comidas es facil de
elaborar y no requiere de una cantidad grande de equipos e produccion.

La TIR demuestra que por cada peso invertido se tendran ganancias anuales
promedio de $32 pesos anuales.

Por medio del estudio de mercado, se tuvo en cuenta que la demanda de
turistas sera de un 14%, mientras que los Cartageneros seran de un 86%.

A futuro el poder de negociacion de los clientes puede ser un factor donde el
sector tenga mayor control por la cantidad de ofertas de pizzerias que se
encuentran en la ciudad amurallada, por eso se generara planes de marketing
buscando fidelizar a los cliente buscando promociones entre bicicletas-pizzas
como una buena experiencia.

Desde el primer aio se muestra una tendencia positiva en cuanto a los flujos de
caja, los cuales logran cubrir los egresos durante los primeros cinco afios de
vida util del proyecto.
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19. RECOMENDACIONES

A continuacion, agregaremos unas recomendaciones para las personas interesadas
que deseen implementar un plan de factibilidad de un proyecto con ideas similares:

e Por ser un estudio de factibilidad es indispensable recopilar toda la informacion
necesaria referente al estudio, con fuentes altamente confiables que permitan
realizar y obtener calculos y calculas mas aproximados a la realidad con poca
incertidumbre.

e Es importante encontrar el tamano real de la poblacion objetivo para poder
calcular una muestra mucho mas representativa para tener un nivel de
confiabilidad mucho mayor a la hora de realizar las encuestas.

e Si se desea financiar el proyecto por bancos, se recomienda visitarlos y solicitar
las tasas de interés para tener informacion real debido a que en internet se
encuentran informaciones desactualizadas. Luego compararlas para analizar la
tasa mas representativa.

e Para calcular los costos para los préximos afnos de los servicios publicos,
papeleria, mantenimiento de equipos, entre otros, establecerlo con la tasa de
inflacion que lo otorga el banco de la republica.

e Para encontrar los costos para la materia prima, es necesario cotizar

minuciosamente con fuente altamente confiables para realizar los calculos vy
conclusiones los mas aterrizados a la realidad.
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5.

ANEXOS
Anexo 1, Encuesta de FeedBack

¢, Como le pareci6 la atencion y el servicio brindado por Sico Bike Rental?
Excelente

Bueno

Regular

Malo

¢, Como le parecio6 el estado de las bicicletas?
Excelente

Bueno

Regular

Malo

¢,Como le pareci6 el estado de los implementos de seguridad?
Excelente

Bueno

Regular

Malo

¢ volveria nuevamente a Sico Bike Rental?
Si

No

¢ Porque?

¢ Qué otros servicios le gustaria que Sico Bike le ofreciera para que este
sea un espacio perfecto para usted?
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Anexo 2, Encuesta de Estudio de Mercado

. ¢Le gustaria un lugar para descansar y comer en el mismo lugar donde
alquilo la bicicleta?
o Si
o No
. ¢ Vive en Cartagena o es Turista?
o Turista
o Cartagenero
. ¢, Qué tipo de comida prefiere después de alquilar una bicicleta?
o Comida rapida
o Ejecutiva
o Vegetariana
. ¢, Qué tipo de comida rapida prefiere después de alquilar una bicicleta?
o Pizza
Hamburguesa
Perro caliente
Sandwich
Otro, ¢ cual?:

O O O O
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Anexo 3, Encuesta Pizza

. ¢, Qué Tamafo de pizza le gustaria consumir?
o Pequena
o Mediana
o Grande
. ¢Cuantas personas considera usted que pueden comer en una pizza
pequefia quedando satisfecha (s)?
o 1
o 2
o 3
o 4
. ¢Cuantas personas considera usted que pueden comer en una pizza
mediana quedando satisfecha (s)?
o 1
o 2
o 3
o 4
. ¢Cuantas personas considera usted que pueden comer en una pizza
grande quedando satisfecha (s)?
O
O

WN -

O
o 4

. ¢, Qué tipo de sabores prefiere usted en la pizza?
o Solo queso

Jamon y queso

Hawaiana

Pollo

Pollo con champifiones

Salami

Jamon y tocineta

Chorizo

Vegetales

Pepperoni

Tocineta y maiz

O 0O 0O O O 0O 0O o O O
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Anexo 4, Cotizacion de maquinaria y equipos

i

Usado

Refrigerador Industrial Q

$2.300.000

B3 36 cuotas de $ 63.889 sin interés
visa @D 2
Mas informacion

2 Entrega a acordar con el vendedor
Manizales, Caldas

Consultar costos

{Unico disponible!

Comopra Protegida, recibe el producto que esperabas
o te devolvemos tu dinero.

Usado

Estufa Whirlpool De Seis <
Quemadores Con Horno
Grande

$650.000

B 36 cuotas de $ 18.056
visa @ =
Mas informacion

@ Envio a nivel nacional

Conoce los tiempos y las formas de envio.

Calcular costos

iUnico disponible!

ecibe el producto que esperabas
tu dinero

VOlv

Descripcion: estufa de seis quemadores dos rapidos tres semirrapidos y uno lento con horno y gratinador

B

eléctrico y gas.

Nuevo - 10 vendidos

Cortador Acero Inoxidable <
Liso Para Pizza, Pasta O
Fondant

$7.900

B3 36 cuotas de $ 219 sin interés
visa @D 2
Mas informacion

@ Envio a nivel nacional

Coni
Calci

0s tiempos y las fo

r costos

Cantidad: 1unidad v (4

tegida, recibe el producto que esperabas
olvemos tu dinero.

o

Sumas 3 Mercado Puntos.
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Nuevo - 1vengico

Pala Para Pizzas De Lujo O
100% Aluminio

$100.000

B 36 cuotas de $ 2778
visa @ =2
Mas informacion
@ Envio gratis a nivel nacional
Conoce los tiempos y las formas de envio.

Calcular cuando llega

3, recibe el producto que esperabas
o te devolvemos tu dinero,

Sumas 50 Mercado Puntos.

Descripcion: Espectacular pala para pizzas o postres. Fabricada de aluminio 100% medidas: total: 120x40cm,
mango: 80cm pala: 45x40cm

Nuevo - 15 vendidos

Cepillo Industrial Metal
Horno Pizza Raspador
Escoba Restaur

$112.000

E3 36 cuotas de $ 3111
visa @0 2
Mas informacién
@ Envio gratis a nivel nacional

Conoce los tiempos y las formas de envio.

Calcular cuando llega

Cantidad: 1unidad v (2

o

o te devolvemos tu dinero.

Sumas 56 Mercado Puntos.

egida, recibe el producto que esperabas

Descripcion: Cepillo para horno de pizza, pincel de cerdas con el raspador del metal cuenta con cerdas
de alambre de latén duro que hacen un gran trabajo de limpieza de grasa y de carbono depdsitos
pesados en hornos de pizza, mientras que el raspador de metal ayuda a eliminar el 6xido y otras

manchas desagradables y acumulacion.

gl

€8

=

[

G

B

24 X 48 Acero Inoxidable

Trabajo Mesa De La
Cocina Con El

$ 765.900

B 36 cuotas de $ 20.805
visa @ =2

M&s informacion
b3 Entrega a acordar con la tienda

Ver costos de envio

Cantidad: 1unidad v
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Nuevo

Alptwr019 Bandeja Para  ©
Pizza48cm

$34100

B3 36 cuotas de $ 947
vst @0 2

Més informacion

@ Envio gratis a nivel nacional

Conoce los tiempos y las formas de envio

Calcular cudndo llega

Cantidad: 1 unidad v

9 c

ot

YSL

Descripcion: Bandeja para pizza grande

Nuevo

Alptwr019 Bandeja Para <
Pizza20cm

$ 18.400

B3 36 cuotas de $ 947
visa @ 3
Mas informacién
@ Envio gratis a nivel nacional

os tiempos y las formas de envio

Calcular cudndo llega

Cantidad: 1unidad v

¥ Sumas 17 Mercado

Descripcion: Bandeja para pizza pequeia

Bandeja Para Pizza32.5 X ©
0.9 Cm Press
% % % % & 4 opiniones

$ 20.900

B 36 cuotasde $ 51
ven @0 3

Mds informacion

@ Envio a nivel nacional

Conoce los tiempos y las formas de envio

Calcular costos

Cantidad: 1unidad v

Comprar

<ibe el procucto que esperadas

Descripcion: Bandeja para pizza mediana
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Mengk 1400w Blender, Qo
Licuadoras Industriales
Profesionales

$ 544777

E3 36 cuotas de $ 15133
visa @D =

Mas informacion

@ Envio gratis a nivel nacional

Conoce los tiempos y las formas de en

1 Calcular cuando llega
- Cantidad: 1 unidad v

Nuevo - 140 vendidos
Juego De Ollas Universal <@
11 Piezas Aluminio
Antiadherente

Y % % % % 18 opiniones

)}

BATERIA e DX E - $ 148999

B3 36 cuotas de $ 4139

visa @D 2

Mas informacion

@ Envio

npos y las formas de envio

Calcular cuando llega

Cantidad: 1 unidad v

Descripcion: Bateria antiadherente econémica de 11 piezas, tendras la opcion mas completa para tu cocina.
Gracias a sus 4 capas de antiadherente podras preparar todo con mas facilidad.

11 vendidos

Juego De Cuchillos 14 Q

Piezas Oster Modelo T-

26334

$129.900

B3 36 cuotas de $ 3.608
visa @D =
Mas informacion

@ Envio gratis a nivel nacional

oce los tiempos ormas de e

Calcular cuando llega

Cantidad: 1 unidad v
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Ig; ,: Nuevo - 7 vendidos
N Picador Cortador Rayador <
2, s, De Cocina Nicerdicer

b 24 Fruta Verdura
waE o
'y $34.900
T
— E3 36 cuotas de $ 969 sin interés
"\' visa @D =
m Mas informacion
W

@ Envio a nivel nacional
Conoce los tiempos y las formas de envio

Calcular costos

Cantidad: 1 unidad v (93 disponibles

Comprar
9 35 vendidos

Papelera De Piso Metalica <
Negra Hy65002 Foska

$'|505O 30% OFF

B3 36 cuotas de $ 418
visa @D 2

Mas informacion

@ Envio a nivel nacional
Conoce los tiempos y las formas de envio.

Calcular costos

Cantidad: 1unidad v (5 disponibles

Descripcion: PAPELERA DE PISO METALICA.
MEDIDAS: ALTO: 28 CM Y DIAMETRO 26 CM

Nuevo

Caneca Roja Desechos Q
Riesgo Biolégico

Consultorios + Envio

$109.900

B3 36 cuotas de $ 3.053 sin interés
=
visa @ =
Mas informacion
@ Envio gratis a nivel nacional

Conoce los tiempos y las formas de envio.
Calcular cuando llega

Cantidad: 1 unidad v

ompra Protegida, recibe el producto que esperabas
o te devolvemos tu dinero.
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|
&

0o

p
i

&
B

CASIO

- (11901894 101

woe
14 % WAY &
DIGITS POWER

Calculadora Mesa Casio @
Gx-14s Escritorio Oficina
14 Digitos

$ 47.000

B 36 cuotas de $ 1.331
visa @0 2
Mas informacior

@ Envio a nivel nacional

Tunidad v

Caja Registradora Casio Q@
Alfanumerica Termica Pcr-
1280 -negro

$ 469.800 2 or
Tmea

o E

v

Archivador Metalico 2x1 V)

De 3 Gavetas Gris O
Negro

$230.000

3 36 cuotasde $ ¢
visa @0 =2

Mas informacion

sin interés

S Entrega a acordar con el vendedor

Consultar costos

Cantidad: 1 unidad v
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Nuevo - 16 vendidos

Escritorio En L Cafe Q
Sencillo

$ 210.000

B3 36 cuotas de $ 6167

Y

Entrega a acordar con el vendedor

Nuevo - 4 vendidos

Telefono Fijo Panasonic Qo
Ts500

$39.900

B3 36 cuotas de $ 1108 sin interés
visa @0 =2
Mas informacion

G Envio a nivel nacional
Co s tiempos y las formas

Calcular costos

Cantidad: 1unidad v

recibe el producto gue esperabas

o e u dinero.

Sumas 19 Mercado Puntos.

Televisor Lg 49 Pulgadas  ©
491k5700 Fhd Smart -
Internet

$1.489.900 s ore

B3 36 cuotas de $ 41.386
visa @) =2

Mas informacion

Calcular cudndo llega

Cantidad: 1unidad v
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Nuevo - 26 vendidos

Silla De Oficina Q
Computador Pc Escritorio
Giratoria Negra

* % % % % 2 opiniones

$179.000

B3 36 cuotas de $ 4.972
visa @0 =2

Més informacion

L Entrega a acordar con el vendedor
Bogota, Bogota D.C.

Consultar costos

Cantidad: 1 unidad v

Nuevo - 3 vendidos

Equipo Minicomponente Q
Lg Cj45 Poderoso Sonido

De 720w

$ 649.900

B 36 cuotas de $ 18.053
visa @D =

Mas informacion

@ Envio gratis a nivel naciona

Calcular cuando llega

Cantidad: 1 unidad v

Campana Tipo Isla Y
Challenger Extractora

Cocina Hogar Ea

$ 2.990.777

B3 36 cuotas de $ 58.333

Cantidad: 1 unidad v
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Pc Mesa Dualcore J3060-
1tb-4ram Monitor 20 Led +
Wifi Promo

$ 800.000

B 36 cuotas de $ 23.611
visa @0 =2

- Ykt 1]

Canon Ts9020 Impresora </
Multifuncion Inalambrica
Con Escaner

$ 519.000

B3 36 cuotas de $ 14.369
visa @0 =2

j-3 Entrega a acordar con el vendedor

tidad: 1unidad v

Aire Acondicionado Q@

\ Minisplit 18000 Btu 220v
5 Kfir
: $ 1.300.000
| i r l B8 36 cuotas de $ 37.972
= < } D .
G E ] i
~ ¢ = ]

134



Nuevo - 19 vendidos
Locker De 2 Cuerpos 4 O

6 Compartimentos
w % % % % 1opinion

$365.000

B3 36 cuotas de $ 10139
visa @) 2
> Mas informacion

)o

Entrega a acordar con el vendedor
Bogota, Bogota D.C
Consultar costos

Cantidad: 1 unidad v

Nuevo
Signature Plastic Party <o
Disposable Plates | Platos
Cuadrados
— a \ $49.990
\ o . \\ B3 36 cuotas de $ 1.389 sin interés
visa @0 =2

LUNCH PLATE Mas informacion

29 L Entrega a acordar con el vendedor

Bogotd, Bogotd D.C
Ver costos de envio

iUnico disponible!

da, recibe el pro

que esperabas

mos tu dinero.

Descripcion: Juego de platos en plastico x12 '

Perforadora MetdlicaDe 3 ©
Huecos Ref. 103 Triton

$28.200

B3 36 cuotas de $ 783

@ Envio a nivel nacional

Calcular costos

Cantidad: 1 unidad v

Grapadora Grande <o
Pasta/metadlica 309 Hasta
20 Hojas Cosedora

Mas infc

G» Envio a nivel nacional

Calcular costos

Ca
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N4

‘EHQ

+2

Nuevo - 14 vendidos

24 Vasos De 12 Oz Q
Plastico Transparente
Restaurante Hotel

$90.000

B3 36 cuotas de $ 2.500
visa @0 =
Mas informacion
@ Envio gratis a nivel nacional

Conoce los tiempos y las formas de envio.
Calcular cudndo llega

Cantidad: 1unidad v (4 disponibles)

@ Compra Protegida, recibe el producto que esperabas

Nuevo

Dispensadores De Agua VY
Fria/caliente Blanco Abba
Hc.

$ 626.500

B 36 cuotas de $ 16.667
visa @ 2
Mas informacion

@ Envio gratis a nivel nacional

Conoce los tiempos y las formas de envio.
Calcular cudndo llega

Cantidad: 1unidad v (12 disponibles)

gida, recibe el producto que esperabas
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Anexo 5, Promodel

B ProModel - pizza.mod - [u] X
Archivo Editar Ver Construir Simulaciéon Output Herramientas Ventana Ayuda
NFHee= Ders | »aam/e |[ERErUE =EE PUW|K ®S Ao mDO
|20, DOoO@ @OE )

B ProModel - pizza.mod - O X
Archivo  Editar Ver Construir Simulacién Output Herramientas Ventana Ayuda

dﬁu\@@%‘ oDers(»E®Em O ‘ FEB IS S POk A DO
2]

=@, DONDE0E R 9@ EET

0 X
| Tcomo Nombre Cap- Unidades THs... |[ Estadist Reglas... J[ Notas... |
7 Mesa_de_amasado 2 1 Ninguna Series de tiempo |Mas Tiempo |
el Condimentacion 2 1 Ninguna Series de tiempo |Més Tiempo

Horno 12 - pizza pel Ninguna Series de viempo |Mas Tiempo
5 Mesa_de_cortado 2 1 Ninguna Series de tiempo |Mas Tiempo

mesas 12 1 Ninmina Series de riemnn  [Mis Tiemnn 9

PO Grificas [SE =] | © Layout - Student Version (=@

M Nuevo

e

NEE
| e -

ETITTIT e e 0 e

E & & &
Q04 80 % %66
o
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Anexo 6, Proyeccion de Materia Prima por afo

Cartageneros.
Sabores | Costo Pequefia Cantidad ANO1  |Cantidad ANO 2 |Cantidad A3 [Cantidad AO4  |Cantidad ARIOS  |Costo Total por Pizza |Costo Total por Pizza |Costo Total por Pizza |Costo Total por Pizza [Costo Total por Pizza ai
Solo queso § 3933 62 63 63 64 65 § w3511 § 163111 S 21914418 252009 | § 254.907
Jamony Queso $ 5.183 248 251 253 256 259 $ 1283643 § 1298405 § 131333 § 13284401 1343717
Hawaiana § 5583 712 720 79 731 745 $ 3975305 § 40200211 § 4067263 | § 411403715 4161348
Pollo § 4433 402 407 412 417 a1 § 1784060 | § 1804576 | § 18253291 § 1846320 § 1867.553
Pollo con Champifiq 6.033 619 626 634 641 648 $ 373542715 3778385 § 380183 | § 3865.787 | § 3.910.244
Salami § 5.699 93 % 95 % 97 § 5203545 5354421 § 541599 § 547828 S 554.128
JamonyTocineta | § 7343 433 438 443 449 454 § 3182605 § 32192051 § 3.256.226| § 3293673 | § 3.331.550
Chorizo $ 4333 62 63 63 64 65 $ 2108279 | § 13641 § 24485 § 7841 § 280.834
Vegetales § 4831 186 188 190 192 194 § 897345 § 907664 5 918102 § 928660 S 939.340
Pepperoni $ 5.845 124 125 127 128 130 $ 72380415 732127 § 740547 § T49.063 | § 157.677
TocinetayMaiz | $ 6.813 155 157 158 160 162 § 1054601 | § 1066.729 | § 10789% | § 1091405 § 1.103.956
TOTAL § 17677933 | § 1788129 | § 18.086.863 | § 18.294.862 | § 18.505.253

Sabores Costo Mediana Cantidad A1 |Cantidad AO2  |Cantidad AO3  [Cantidad ANO4  [Cantidad A0S |Costo Total por Pizza | Costo Total por Pizza | Costo Total por Pizza |Costo Total por Pizza |Costo Total por Pizza a

Solo queso $ 5.899 130 132 133 135 136) 767.0%9 | § 775.880 | § 784803 | § 7938281 § 802.957
Jamon y Queso $ 17714 520 526 532 538 544§ 4043475 § 4089975 § 41370101 § 4184585 [ § 4232708
Hawaiana $ 8374 1495 1513 1530 1548 1565/ § 12522215 12.666.217 | § 12811879 § 12950215 § 13.108.246
Pollo § 6.649 845 855 865 875 885/ § 5619.788| § 5684416 § 5749786 | § 5815909 § 5.882.792
Pollo con Champid $ 9.049 1300 1315 1330 1346 1361] § 1176659 | § 11901912 § 12038784 § 12112301 § 12.317.268
Salami $ 8.549 195 197 200 202 204( § 1667465 § 1686.641] 5 1706.038 | § 17256571 § 1.745.502
JamonyTocineta | § 11014 910 921 931 942 983| § 10025.207] § 10.140497 | § 10.257.113 § 103750701 § 10494383
Chorizo $ 6.499 130 132 133 135 136] 845078 | § 85479% | 5 864.627 | § 874570 § 884.627
Vegetales $ 7.246 390 395 399 404 408 § 2826636 | § 2850142 § 28920225 2925280 § 2958921
Pepperoni § 8767 260 263 266 269 22| § 22799811 § 2306201 ] § 233272 § 2359548 | § 2.386.683
TocinetayMaiz | S 10.219 325 329 333 336 340(§ 3321993 § 3360.195) § 3398838 | S 343792415 3477460
TOTAL $ 55.685.489 | § 56325872 | § 56.973.619 | § 57628816 | § 58.291.547

Sabores  |CostoGrande | Cantidad AO1  [Cantidad ARO2  [Cantidad A3 |Cantidad AiO4  [Cantidad AROS  |Costo Total por Pizza|Costo otal por Piaza|Costo Total por Piaza|Costo Total por Piaza| Costo Total por Pizza a

Solo queso $ 8.849 68 69 70 70 § £02.689 | $ 609.620 | $ 616,631 | § 8372215 630.895
JamonyQueso | S 11,661 212 216 219 282 285/ § 31770161 § 32135521 § 3250508 § 3287888 S 3.325.699
Hawaiana § 12561 783 792 801 811 820( § 9838881 $ 9952028 § 10.066476 | $ 10.182.240 | § 10.299.336
Pollo $ 9974 443 448 453 458 463| § 4415548 § 44663271 § 4517689 | § 4569643 [ § 462019
Pollo con Champifiq § 13574 681 689 697 705 713|'§ 9245182 § 9351502 § 94590441 § 9567823 § 9.677.853
Salami § 1284 102 103 105 106 107(§ 13101511 § 132521815 1340458 § 1355873 § 1371466
JamonyTocineta | § 16521 417 482 488 493 499| § 7876948 [ § 7967533 | § 8059.160 § 8151840 § 8.245.587
Chorizo $ 9.749 68 69 70 70 e £63.990| § 671626 | 679349 § 687.162| § £95.064
Vegetales $ 10869 204 207 209 211 214/ § 220098 $ 2206469 | § 22712303 § 2298435 § 2.324.867
Pepperoni $ 13.151 136 138 139 14 1431 § 17914141 § 1812015 § 1832853 § 18539311 1875.251
TocinetayMaiz | $ 15329 170 172 174 176 178 § 2610137 § 2640154 | § 2670515 [ § 270126 | § 2732290
TOTAL | $ 43752884 | § 44256042 | § 44,764.987 | § 452719784 | § 45.800.502
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Turistas.

Sabores  |CostoPequefia  |Cantidad ANO1  [Cantidad ANO2  |Cantidad ANO3  [Cantidad ANO4  |Cantidad ARIOS  [Costo Total por Pizza|Costo Total por Pizza|Costo Total por Pizza | Costo Total por Pizza |Costo Total por Pizza a
Solo queso § 3933 10 12 15 19 B $ 30641 § 487591 § 59973 § BT S 90.734
JamonyQueso | § 5.183 40 50 61 75 9 § 208965 | § K707 § 316,143 § 388.856 | § 478.293
Hawaiana § 5.583 116 143 175 26 265 $ 6471431 § 795.986 | § 979,082 § 12042471 § 1481203
Pollo § 4433 66 81 % ] 150 § 29048 § 37271 § 4393891 § 540448 | § 664.752
Pollo con Champiq $ 6.033 101 14 153 188 31 § 608.093 [ § 74795 § 919984 § 1131580 § 1391843
Salami § 5699 15 19 Pi] B 3 § 86,1741 § 10599 § 130373 |§ 1603%8 | § 197.241
JamonyTocineta | § 7343 il 87 107 131 162 § 518099 § 637.261] § 783831 § 94.113] § 1185.858
Chorizo § 4333 10 12 15 19 B § 83735 537181 § 86.073 ] § 812701 § 99.962
Vegetales § 4831 Rl 3 4 56 69 $ 1460791 § 1796781 § 21003 § 183§ 334,356
Pepperoni § 5.845 20 %5 3l 3 46 § 178285 144929 § 178263 § 29263 § 269.694
TocinetayMaiz | § 6.813 25 3l 8 4 58 § 171679 [ § L6 S 1973 |5 3194721 § 392.951
TOTAL § 2877803 | § 3.539.698 | § 4353828 § 5355.209| § 6,586,907
 Sabores  |CostoMediana  |Cantidad AO1  |Cantidad ARO2  [Camtidad AWO3  |Canidad ANIO4  |Cantidad ANO'S |Costo Totalpor Pizza | Costo Totalpor Pzza | Costo Tota por Piaza Cost Tota pr Piaza | Cost Total pr Piaza a
Solo queso § 5899 2 2 R 3 48 § 1248701 § 153590 § 188916 § BLW7|S 285811
JamonyQueso | § 1774 85 104 128 158 194 § 658.240( 809635 § 9958511 § 12489715 1506.624
Hawaiana § 8374 243 299 368 453 h47 § 2038500 § 250735 § 3084046 | § 3193377 § 4,665.853
Pollo § 6.649 138 169 208 256 35 § 9148491 § 1125265 § 13840751 § 17024131 § 2093968
Pollo con Champifiq § 9.049 212 260 30 304 485 § 1915492 § 235,056 | § 2897948 | § 3564476 | § 4,384,306
Salami § 8.549 R k! 48 59 173 § 714481 $ 333881 § 410673 § 505.128 § 621.308
JamonyTocineta | $ 11014 148 182 24 276 3 § 16320001 § 2007373 § 2469.069 | § 3036954 § 3735454
Chorizo § 6.499 2 2 R 3 48 § 13757115 1692121 § 0813115 2560011 5 314,881
Vegetales § 7246 64 18 9% 118 145 § 460150 § 565,984 [ § §96.161 ) § 856.278 | § 1053.222
Pepperoni § 8.767 v 52 64 79 97 § 7160 § 456526 | § 561528 § 690679 § 849.535
TocinetayMaiz | § 10219 53 65 80 9 121 § 540789 § 665171 § 818.160| § 1006337 § 1.237.795
TOTAL § 9,065.080 | § 11,150,048 | § 13714559 | § 1686890715 20748756
Sbores  |CostoGrande  |Cantidad ANO1 |Cantidad ANO2 |Cantidad ANO3 |Cantidad ANO4 |Cantidad AHOS |Costo Total por izza Costo Total por izza| Costo Total por Pizza | Costo Total por Pizza | Costo Total por izza
Solo queso $ 8.849 11 14 17 21 2§ 9811215 120678 | § 1484341 § 1825741 § 224,566
JamonyQueso | § 11661 44 5% 67 83 102(§ 517.189 [ § 636.142 [ § 782455 § 962419 § 1.183.776
Hawaiana § 12561 128 157 193 237 202/ § 1601678 § 1970084 | § 231795 2980510 § 3.666.028
Pollo § 9974 72 89 109 134 168/ § 718810 § 884136 § 1087488 | § 1337610 § 1.645.260
Pollo con Champifq § 13574 11 136 168 206 2841 § 1505030 1851187 § 227695 | § 2800660 | $ 3444812
Salami $ 12824 17 Pl 25 A 35 30| S 212335 § 6N S 396.887| § 488170
JamonyTocineta | § 16521 78 95 "7 144 178 12822041 § 15172221 § 1930982 $ 2386178 | § 2935.000
Chorizo $ 9.749 11 14 17 21 2§ 108.0011 § 132952 § 163531 § 011441 § 7407
Vegetales § 10.869 3 41 50 62 76/ § 361546 | § a0 $ 546,984 | § 672790 § 827531
Pepperoni § 13.151 2 2 k! 41 51§ 91625 § 358699 § 412001 § 542676 | § 667492
TocinetayMaiz | § 15329 28 i 42 5 63 § 4249061 520634 § 642840 | § 79069 § 972553
TOTAL § 1122563 | § 8760752 | § 10775725 § 13254142 § 16.302.504
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