Servicio de catering saludable
Recursos clave

Recursos fisicos:
Cocina industrial equipada: para la preparacion eficiente de los alimentos, se
requiere una cocina equipada con electrodomésticos de alta calidad y espacio
suficiente para manejar eventos de diferentes tamafios.
Vehiculos de transporte refrigerados: para garantizar la frescura de los ingredientes
y la entrega oportuna de los alimentos en eventos, se necesitan vehiculos

refrigerados.
Instalaciones de almacenamiento: un espacio adecuado para almacenar

ingredientes frescos y otros suministros es esencial para mantener la calidad y la
integridad de los productos.

Recursos intelectuales:
Chef y equipo culinario especializado: contar con chefs y personal culinario con
experiencia en la creacién de platos saludables y deliciosos es fundamental para la
propuesta de valor del catering.
Nutricionistas y asesores dietéticos: para disefiar menus personalizados que se
ajusten a las preferencias y restricciones alimenticias de los clientes, es esencial
contar con profesionales que combinen creatividad con conocimientos nutricionales.
Investigacién de mercado: recopilar y analizar datos sobre las tendencias
alimenticias, las preferencias del cliente y la competencia ayudara a adaptar
constantemente la oferta del servicio.

Recursos humanos:
Personal de servicio y atencion al cliente: un equipo bien entrenado para brindar un
servicio excepcional en eventos es crucial para la experiencia general del cliente.
Equipo de logistica y entrega: para coordinar eficientemente las entregas y la
logistica en eventos, se necesita un equipo organizado y comprometido.
Equipo de ventas y marketing: para llegar a nuevos clientes y mantener relaciones
con los existentes, se requiere un equipo de ventas y marketing creativo y efectivo.

Recursos financieros:
Capital inicial: para establecer la infraestructura, adquirir equipo y contratar personal,
se necesita un capital inicial significativo.
Flujo de efectivo: mantener un flujo de efectivo positivo es esencial para cubrir los
costos operativos diarios y garantizar la continuidad del negocio.
Estrateqia financiera sélida: contar con una estrategia financiera bien planificada y
monitoreada es fundamental para la sostenibilidad y el crecimiento a largo plazo.

Otros recursos clave:
Certificaciones vy licencias: obtener las certificaciones necesarias para garantizar la
conformidad con regulaciones de seguridad alimentaria y otras normativas.
Red de proveedores confiables: establecer relaciones solidas con proveedores de
ingredientes frescos y de alta calidad es crucial para mantener la consistencia en los
productos ofrecidos.



