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Estimados miembros de la Camara de
Clubes Sociales y Deportivos:

Quiero expresar mi agradecimiento por el
honor de haber sido nombrado Presidente de
la Junta Directiva.

Gracias por esta oportunidad y por la
confianza que han depositado en"mi. Esta
designacién es un reconocimiento que valoro
enormemente, y me comprometo a servir a
nuestra Cédmara con dedicacién y en-
tusiasmo. Estoy emocionado de colaborar
con todos ustedes para avanzar en nuestra
misién y objetivos comunes.

Aprecio profundamente el trabajo y el
compromiso que demuestran en nuestras
actividades y proyectos. Estoy seguro que
juntos lograremos avanzar ‘en nuestros
objetivos.

Quiero felicitar a mis antecesores por todo el
trabajo; hoy recibo una Camara consolidada
y con mucho futuro.

Si_hay alguna manera en que pueda
colaborar méas estrechamente o si tienen
alguna idea o proEecto en mente, no duden
en contactarme. Estoy aqui para apoyar y
trabajar con ustedes.

Atentamente,

Guillermo Cabrera Falla
Presidente
Junta Directiva
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Fondo Editorial
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¢Como puede el gerente
de un club dominar tanto
los elementos tangibles,
como los intangibles
implicados en el cargo?

Ryan Whitney

| papel de un gerente de club puede ser

complejo, con responsabilidades vy tareas
que provienen de muchos angulos y
audiencias. La diversidad del rol es lo que lo
hace emocionante, pero a veces también
puede ser abrumador. Los gerentes que
parecen sobresalir en este intercambio
continuo de necesidades y soluciones son
aquellos que comprenden la naturaleza dual
del rol y la gestién requerida para dominar
tanto la salud fisica, como emocional de la
operacion.

Los lideres/gerentes de los clubes a menudo se
hacen merecedores de sus cargos demos-
trando competencia en las tareas fisicas y
tangibles del trabajo, como ser administrati-
vamente competentes, financieramente
responsables, expertos en agronomia o habiles
en las artes culinarias.

Su competencia y desempeno conlleva la
oportunidad de manejar un equipo. También,
con el manto de liderazgo que llega a
cobijarlos, la salud emocional de su club
descansa sobre sus hombros. Es esta sequnda
fase del liderazgo la que puede poner
nerviosos a los mejores operadores. Este
aspecto se puede definir simplemente con una
pregunta: "éEstan los socios y el personal de mi
club emocionalmente satisfechos con la
experiencia, el entorno y la cultura que
enmarca su trabajo o practica deportiva?"



Anapoima Club Campestre

Para visualizar el alcance del rol multifacético
del gerente, dibuje un circulo y luego dividalo
en cuatro cuadrantes iguales, dibujando
lineas a través del circulo de arriba a abajo y
de lado alado. Agregue la palabra "Socios" en
la parte superior, "Personal' en la parte
inferior, "Fisico" a la izquierda y "Emocional" a
la derecha. Esos cuatro cuadrantes
representan las siguientes areas de la gestion
gerencial:

B Arriba a la izquierda —(Fisico-Socios):
Representa la necesidad de crear un
producto consistente y de alto nivel
que eleve la experiencia de los socios.

B Abajo a la izquierda —(Fisico-
Personal): Representa la necesidad de
proporcionar las personas, la

capacitacién y las herramientas para
realizar las funciones administrativas
de manera eficiente y eficaz.

Arriba a la derecha —(Emocional-
Socios): Representa la necesidad de
proporcionar una experiencia de
servicio que conecte y vincule
emocionalmente a los socios con el

club.

Abajo a la derecha —(Emocional-
Personal): Representa la necesidad de
construir moral y una cultura
organizacional mediante la creacién
de un entorno en el que el personal se
sienta inspirado, apoyado vy
reconocido.



Como gerentes, debemos crear un producto
de calidad y una experiencia de servicio
sobresaliente para los socios, v a la vez,
proporcionar al personal/equipo las
herramientas fisicas y la capacitacion que les
permita realizar su trabajo en un entorno
retador e inspirador. Dicho esto, ser un
campedn en los cuatro cuadrantes no es facil.

Algunos gerentes son grandes estrategas,
mientras que otros se conectan y se
comprometen. Aquellos que adoran brindar
un excelente servicio pueden sentirse
incomodos con las tareas administrativas.
Uno que sea creativo puede quedarse corto
en el dominio de los negocios. Alguien que
organiza eventos impecables puede tener
dificultades para entrenar a un miembro del
equipo nuevo o menos motivado; v la lista
continda.

Todos tenemos nuestro cuadrante favorito y
es en el que nos sentimos y desempenamos
mejor, en el que sentimos que aportamos el
mayor valor. Sin embargo, al hacerlo, sin estar
dispuestos a salir de nuestra zona de confort y
trabajar para mejorar las areas en las que
podriamos ser un poco mas débiles, dejamos
vacios en nuestro liderazgo y corremos el
riesgo de exponer vulnerabilidades.

Para ayudar a reconocer y remediar esta
realidad, los gerentes y directores pueden
calificar sus cuadrantes de liderazgo del méas
cémodo al menos cémodo. Luego
preguntarse al menos dos cosas que sientan
que pueden hacer para mejorar sus
habilidades y su eficacia en estas areas,
centrandose en aquellas que podrian sacarlos
de su zona de confort.
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Gun Club

Un nuevo director de A&B podria sentirse
mas cémodo acelerando el trabajo en las
cocinas y despachos en una noche muy
congestionada, pero podria tener mas
impacto en el salén apoyando al equipo y
atendiendo a los socios. Un profesional del
golf puede preferir instruir en el campo de
practica, pero podria tener una mayor
influencia en la operacién trabajando
hombro con hombro con el equipo de
servicio externo recién contratado,
mostrando la mejor manera de saludar,
involucrar y servir a los socios. En el dia del
torneo femenino, un gerente general deberia
considerar estar en el lugar de la accién
(primer tee, putting green, etc.) antes que en
su oficina trabajando en una tarea
administrativa no urgente. Se trata de elegir y
de identificar los momentos mas oportunos
para generar el mayor impacto. No nos
escondamos detras de nuestras fortalezas,

Club Militar de Golf




sino identifiquemos y corrijamos nuestras
debilidades, moviéndonos libremente por
todos los cuadrantes de nuestro rol.

Cuando los directivos toman conciencia de
las habilidades requeridas en cada una de las
cuatro areas de responsabilidad, estan en
mejores condiciones para desarrollar planes
de mejora vy, por lo tanto, garantizar el éxito
del club y fortalecer su carrera profesional.
Muchas veces, es dentro de los cuadrantes
emocionales donde los gerentes tienen su
mayor oportunidad de crecimiento. Como se
dice cominmente, "estamos en el negocio de
la gente", por lo tanto, aceptar este desafio y
dominar la conexién emocional es la mas
gratificante, duradera y significativa de todas
nuestras responsabilidades. Cuando usted, su
equipo y los socios estdn conectados
emocionalmente con el club, ise dala magia!

Ryan Whitney
Vicepresidente de Operaciones de Troon.
rwhitney(@troon.com.

Anapoima Club Campestre

Impreso con autorizacién de la National Club Association.
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Calculo
de la
receta
estandar

(paso a paso)

Julidn Vargas Garcia

Lareceta estandar

La receta necesita estandarizacion de

produccién, presentacién, color, olor,
sabor, textura y costo, que garantice que sea
igual cada vez que se realice. El resultado
debe ser siempre el mismo, indepen-
dientemente de quien la realice.

Para que el proceso de estandarizacién de la
receta se lleve a cabo adecuadamente, es
necesario estandarizar las porciones, es decir,
fijar la cantidad exacta que se va a servir de un
producto, bien sea en peso, volumen, tamano
o nuimero. Se deben estandarizar todos los
equipos y utensilios de preparacién y servida,
y se debe capacitar al personal en el uso de los
mismos.

Cuando no existen recetas estandarizadas
hay que confiar en la memoria y habilidades

del chef, cocinero o persona encargada de su
elaboracién. Esto trae problemas de
inconsistencia en cantidad y calidad,
ademds pérdida de credibilidad ante el
cliente.

Costeo de lareceta

Para abordar el costeo de la receta, es
importante tomar la informacién que nos
brinda la receta original en cuanto al nombre
del plato, ingredientes, cantidades y porciones
que salen de esas cantidades.

Previamente debemos hacer el célculo del
porcentaje de mermas y rendimientos de los
insumos para lo cual hay que analizar el tipo
de insumo, calidad y propdsito del mismo, y
posteriormente, realizamos el céalculo del
importe.

Vamos a tomar como ejemplo la receta del
guacamole tradicional.

RECETA GUACAMOLE TRADICIONAL
— -
g
PARA 4 PORCIONES
INGREDIENTES g -ml DBSERVACIONES

AGUACATE 500 FULPA DE AGLACATE
CEBOLLA CABEZONA 150|DEBIDAMENTE PICADA
AlD 20 DERBIDMMENTE PICADA
LIMON S0[en ZumD
SAL 4
Paso 1

Para el desarrollo del calculo de la receta
estandar tomamos la receta original.

Una vez tenemos la receta original, hay que
tener en cuenta que las cantidades que nos
presenta siempre son pesos netos.

Paso 2
Establecemos un cuadro donde podamos
hacer los célculos de mermas y rendimientos,
e identificamos los factores porcentuales de
rendimiento que se requieren para el costo de
lareceta.




Para determinar los célculos hacemos lo

siguiente:

Peso Bruto = 1000 gramos (el producto como se adquirié)
PesoNeto = 750 gramos (pulpa del aguacate)

Peso de laMerma = 250 gramos (las cascaras y las pepas)
Porcentaje de Merma = (250 gr / 1000 gr) * 100

Porcentaje de Merma = 25%

Porcentaje de Rendimiento = (750 gr/ 1000 gr) * 100
Porcentaje de Rendimiento = 75%

HCHHIAGO PRECIO DE COSTO POR PESO DE LA PESONETOO
PROVEEDOR INGREDIENTES ki VENTADEL | GRAMOSOBRE | NERMAEN PORCENTAIEDE RENDIMIENTO i
EN GRAMOS MERMA RENDIMIENTO
PROVEEDOR | PESOBRUTO |  GRAMOS EN GRAMCS
{PESO BRUTO)
Mr Fruver [AGUACATE 1000| § 1000000(5 10,00 250 25%| 750 759
Mr Fruver |CEBOLLA CABEZONA 1000| 5 8.000,00|5 8,00 100 lﬂ?ﬁ! 00 90
Mr Fruver [AJO 1000 5  9.000,00 | 5 8,00 50 5‘3'6! 850 95q
Mr Fruver (LIMON 1000[ §  6.500,00 (% 6,50 800 Eﬂ‘ﬁll 200 EUE%I
Mr Frover (AL 000§ 250000($ 250 0 0% 1000 100%
Para el célculo del precio por gramo, tomamos Paso 3
el precio de compra del producto y lo
dividimos por la presentacién que nos da el El importe

proveedor.

Por ejemplo, el aguacate nos lo vende el
proveedor por kilo o sea 1.000 gramos a
$10.000 el kilo, por lo cual realizamos la
siguiente operacion.

Férmula

Precio por gramo = Precio de compra / Peso bruto
Precio por gramo = $10.000 / 1000 gr.

Precio por gramo = $10,00

Y ese procedimiento lo realizamos con todos
los insumos

“Valor en dinero que corresponde a la
cantidad requerida del insumo respectivo,
para elaborar la receta contemplando el
porcentaje de rendimiento y que le permite
cargar proporcionalmente la cantidad de
merma generada, respecto a la cantidad neta
requerida.”

Férmula del importe

cantidad requerida * costo unitario

porcentaje de rendimiento

500gr * $10,00

Importe = = $6.666.66

~1
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RECETA ESTANDAR

RESTAURANTE EL TESORO
CLASIFICACION ENSALDA
TIPO DE RECETA BASICA
ORIGEN COLOMBIA
NUMERO DE PORCIONES 4
TEMPERATURS AMBIENTE
TIEMPO DE PREPARACION 15 minutes
INGREDIENTE CANTIDAD REQ. RECETA UNIDAD % RENDIMIENTO (COSTO X U, MEDIDA|  IMPORTE
AGUACATE 500 gr 75% 10,00 6.666,67
CEBOLLA CABEZONA 150 gr 90% 8,00 1.333,33
Alo 20 gr 95% 9,00 189,47
LIMON 50 gr 20% 6,50 | 1.625,00
SAL 4 gr 100% 2,50 10,00
COSTO TOTAL M.P. 5.824.47
MARGEN VARIACION % 20%| 1.964,89
COSTO TOTAL PREPARACION 11.789,37
COSTO DE UNA PORCION 2.947,34
Paso 4 precios de la carta por cierto periodo de

En nuestra plantilla de la receta estandar
llenamos la informacién basica de la receta tal
como nos la presenta la receta original; es
importante mencionar la empresa y el
producto a realizar v en la parte inferior
llenamos la informacién correspondiente a
tipo de insumo, la cantidad requerida del
insumo que la tomamos de la receta original,
la unidad de medida que estamos trabajando,
el factor de rendimiento, el costo por gramo
que determinamos sobre el peso bruto y el
calculo delimporte.

Posteriormente totalizamos los importes, y
calculamos un margen de variacién, que va a
discrecién de la empresa. El margen de
variaciéon permite generar un “colchén” ante
los cambios en el precio de los insumos.
Regularmente se establece en un 15% pero
algunos lo hacen en 20% vy hasta en un 25%.
Esto nos permite mantener estables los

tiempo, evitando cambiarla cuando suceda
un aumento en el valor de los insumos.

Finalmente totalizamos y nos da el costo total
de preparacién. Esto significa que el valor de
$11.789,37 corresponde al costo de los
insumos para la elaboraciéon de 4 porciones
de guacamole.

Paso 5

El costo total de preparacion lo dividimos
por el nimero de porciones y obtenemos el
valor de una sola porcién; para nuestro caso
es de:

Costo total de preparacion $11.789,37
Numero de porciones 4
Costo de una porcién $2.94734




¢Cuando es el
mejor momento
para revisar el
inventario de
equipos del club?

Peter Small

Para muchos clubes de golf, la primavera es
cuando comienzan los preparativos para
preparar el campo e instalaciones para la préxima
temporada alta. Para otros clubes, es cuando las
cosas comienzan a ralentizarse y los socios
emigran a otras zonas en busca de condiciones
climéaticas mas favorables. Independientemente
de cuél sea su caso, la primavera ofrece la
oportunidad de hacer una pausa, un inventario y
planificar el resto del ano.LL.a mayoria de los clubes
tienen un amplio inventario de equipos y
herramientas que se utilizan para trabajar en
todas sus instalaciones. Sin embargo, a menudo
se pasa por alto la revisién de este inventario de
equipos para que esté actualizado. La primavera
es una época perfecta del ano para revisar y
actualizar esta lista.

La actualizacién del inventario no solo ayudaréa a
su club a identificar posibles necesidades de
equipos a futuro, sino que también es muy
importante para mantener actualizadas las pélizas
de seguro.

La mayoria de las pélizas de seguro requieren que
el club siempre tenga una lista de equipos
actualizada, y normalmente exigiran esta
informacién de manera periddica, para que la
compania de seguros pueda ajustar las
necesidades de cobertura en funcién de los limites
definidos.

Puede requerirse adelantar reclamaciones a las
empresas de seguros por la pérdida de una pieza
de un equipo o hasta por la pérdida del edificio
completo de mantenimiento y todo su contenido.
En este wltimo caso, es donde un inventario
actualizado se vuelve de suma importancia. Si el
inventario de equipos no se ha actualizado
recientemente, podria haber una brecha que deje
descubiertos los articulos comprados en el Gltimo
ano.

Se recomienda que los clubes actualicen su
inventario de equipos semestralmente, si no con
mas frecuencia. Ademés, cuando se realizan
grandes adiciones o deducciones de equipos a lo
largo del ano, el club debe informarlo a su agente
de seguros para que la péliza pueda ajustarse de
manera correcta.

También es conveniente que ademés de realizar la
actualizacién del inventario de equipos del club, se
inspeccione el estado general de los mismos y se
les haga un mantenimiento general. Aseglrese de
que cada pieza del equipo funcione como deberia,
aborde cualquier problema o inquietud de
mantenimiento y planifique cualquier reposicién
que pueda requerirse.

Esto ofrece una gran oportunidad para garantizar
que todos los empleados que utilizaran los equipos
estén completamente familiarizados con ellos y
capacitados sobre su forma de operarlos. Se
recomienda especialmente que cada club realice
capacitaciones periédicas a sus operarios y
mantenga al dia sus obligaciones relacionadas con
seguridad en el trabajo para evitar riesgos vy
pérdidas.

La combinacién de estas recomendaciones
ayudara al club a continuar operando sin
problemas, con la tranquilidad de que la péliza de
seguro con que cuenta esta actualizada y cubre los
riesgos implicados.

Peter Small, Vicepresidente Senior de RPS Bollinger.
peter_small@rpsins.com

Impreso con autorizacién de la National Club Association



Nuevos miembros

Damos una muy cordial bienvenida
a los siguientes clubes
v a sus respectivos presidentes:
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CAMPESTRE .l
ARMENIA Cru miLITAR DE GoLF
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