
SOCIOS CLAVE

Al igual que Cucking, todos los negocios tienen que tener socios claves. Y los nuestros son:

● Carrefour. Nos proporciona todos los ingredientes para realizar las

comidas diarias, que sean frescas y de calidad.

● Influencers: Como, por ejemplo, Jorge Ángel. Un tiktoker español que

es tiktoker como pasatiempo y enfermero de profesión, nos

promociona las recetas que servimos. Escogimos a ese influencer

porque cada vez más está cogiendo más fama en TikTok y al ser

enfermero sabe más que cualquier otra persona sobre temas como

salud y bienestar, por lo que genera más seguridad que si

escogiéramos a un influencer como LolaLolita.

Nosotras, por otro lado, a nuestros socios les aportamos:

● Carrefour. Darles a conocer aún más (patrocinarlos), les ayudamos a

realizar más ventas, generando un alto margen de beneficio.

● Jorge Ángel. Comida gratis casera (a cambio de patrocinarnos por sus

redes sociales). Y darle más a conocer.

En nuestro negocio nos asociaremos con hospitales y residencias de tercera edad donde

ofreceremos la comida, y dependiendo del trato que tengamos, será de manera temporal o

definitiva.

No crearemos una alianza con ningún catering o empresas similares porque no nos

favorecerá en nuestra idea de negocio y pensamos que no nos aportarán beneficios.



Tampoco vemos la posibilidad de aliarnos con competidores.

Aquí a continuación, podéis ver una tabla que hemos realizado en Hojas de cálculo con el fin

de calcular cuánto costaría realizar unas recetas.

Tenemos siete columnas en las que podréis observar los ingredientes que emplearemos, la

cantidad que utilizaremos en la receta en gramos, la cantidad que compramos a la semana

en kilogramos, el precio por unidad de un solo producto que compramos a nuestros

proveedores y el coste que nos supondrá cada cantidad de ingrediente que usamos en la

receta. El coste lo calculamos haciendo una regla de tres entre el precio por unidad, la

cantidad de un paquete del producto que compramos y la cantidad que emplearemos en la

receta, y si alguna cantidad no está en la misma medida, pasamos a gramos.

Después de saber el coste, sumamos y sabremos qué costará realizar la receta y el precio

unitario, por ejemplo, de una croqueta que, como son seis, el precio de la receta se dividirá

al precio total para saber el precio por ración. También añadiremos el IVA que es un 10% en

este caso porque se trata de un producto de necesidad básica y un 60%. Con esos

porcentajes se multiplica cada uno por el precio por ración para luego sumarlo con este y

sacar el total de una unidad de una croqueta.


