6. Recursos Clave de Nutritruck
¢Qué recursos clave requieren nuestras propuestas de valor?

Para que Nutritruck pueda cumplir con su propuesta de valor y ofrecer una experiencia
gastrondmica segura y especializada para personas con intolerancias alimentarias, es
fundamental contar con recursos clave que aseguren la calidad, seguridad y diferenciacion de
nuestros productos. Estos recursos abarcan desde materiales y herramientas especificas hasta
conocimientos y competencias esenciales en el ambito de la seguridad alimentaria y la
gastronomia inclusiva.

¢Y nuestros canales de distribuciéon?

La logistica y los recursos fisicos son esenciales para que Nutritruck pueda operar
eficientemente en diferentes ubicaciones y eventos. Contar con un sistema de transporte y
almacenamiento de calidad permite mantener la frescura de los ingredientes y garantizar la
seguridad de cada plato que se sirve. Ademas, el uso de plataformas de delivery y la
implementacion de pedidos anticipados requieren una infraestructura que soporte estos
canales de distribucidon y asegure una experiencia positiva para el cliente.

.Y las relaciones con clientes?

El establecimiento de relaciones sélidas con los clientes requiere tanto recursos humanos
capacitados como plataformas digitales que faciliten la comunicacion y el feedback. Estos
recursos son clave para mantener la confianza de nuestros clientes y fidelizar a aquellos que
buscan una opcién confiable en el mercado de comida callejera especializada.

¢Y los flujos de ingresos?

Para asegurar la viabilidad financiera, Nutritruck necesita una estructura econdmica que
permita no solo cubrir los costes de operacién, sino también invertir en mejoras continuas. Esto
incluye recursos financieros que respalden el flujo de ingresos y permitan realizar ajustes en
funcién de la demanda y de nuevas oportunidades en el mercado.

A continuacion, se detallan los recursos clave de Nutritruck:
1. Recursos Materiales:

o Vehiculo (Food Truck): El food truck en si es el recurso material mas importante, ya que
no solo sirve como cocina y punto de venta, sino también como elemento central de la
experiencia que Nutritruck ofrece. Este vehiculo debe estar equipado con herramientas

especializadas, como refrigeradores, estufas y espacios de almacenamiento separados, para
garantizar la seguridad alimentariay la calidad en cada preparacion.

o Equipamiento de Cocina: Contar con equipos de alta calidad, como parrillas, utensilios
especificos para manipular alimentos sin gluten, lactosa u otros alérgenos, y sistemas de
conservacién de alimentos, es crucial para la preparacién de platos frescos 'y

seguros. Ademas, el uso de equipos de limpieza especificos ayuda a reducir el riesgo de
contaminacién cruzada.



o Suministros de Materiales Descartables y Embalajes: Para la comodidad y seguridad de
los clientes, Nutritruck utiliza empaques y utensilios desechables de alta calidad,

preferiblemente sostenibles y biodegradables. Este recurso es importante tanto para la
satisfaccion del cliente como para reducir nuestro impacto ambiental.

2. Recursos Intelectuales:

o Conocimientos en Seguridad Alimentaria y Normativas: El manejo de intolerancias
alimentarias requiere un conocimiento detallado de practicas de seguridad alimentaria.

Nutritruck debe cumplir con regulaciones sanitarias especificasy estar al dia con los protocolos
que minimizan el riesgo de contaminacion.

[ J Desarrollo de Recetas Exclusivas: La innovacién en el menu es un recurso intelectual
clave. Nutritruck necesita conocimientos en técnicas de cocina inclusiva y creatividad

culinaria para desarrollar platos que sean atractivos, seguros y adecuados para personas con
intolerancias alimentarias.

o Identidad de Marca y Reputacién: La marca Nutritruck representa confianza y seguridad
para los clientes. La construccion de una identidad de marca sélida es un

recurso intelectual fundamental para diferenciarse en el mercado y construir lealtad en los
clientes.

3. Recursos Humanos:

o Personal Capacitado en Seguridad Alimentaria: El equipo de Nutritruck debe estar
capacitado en la manipulacién de alimentos para personas con intolerancias, asi como en la
prevencién de contaminacién cruzada. La formacidén continua es esencial para

asegurar que todos los miembros comprendan la importancia de estos protocolos.

o Atencidn al Cliente Especializada: Ademas de sus habilidades culinarias, el personal
debe contar con habilidades de atencién al cliente, especialmente en empatia y comprension
hacia las necesidades de personas con intolerancias alimentarias. Esto

garantiza una experiencia positiva y una relacién de confianza con los clientes.

o Equipo de Marketing y Redes Sociales: La comunicacion efectiva es clave para conectar
con los clientes y promover el food truck. Contar con un equipo de marketing que gestione las
redes sociales y la presencia online ayuda a mantener el contacto con

los clientes y a promocionar la propuesta de Nutritruck.



4. Recursos Econémicos:

o Financiamiento para Operacién y Expansién: Nutritruck necesita contar con un flujo de
efectivo estable que permita cubrir los gastos operativos diarios (como la compra de
ingredientes y el mantenimiento del vehiculo), asi como la capacidad de invertir en

mejoras o expansioén hacia nuevas ubicaciones y eventos.

o Inversién en Marketing y Publicidad: La promocién de Nutritruck requiere inversién en
publicidad, especialmente en redes sociales y en campahas de colaboracién con

influencers. Esto asegura una mayor visibilidad y ayuda a captar nuevos clientes interesados en
comida inclusiva.

o Fondos para Investigacién y Desarrollo: La constante innovacién en el menu y en
practicas de seguridad alimentaria implica destinar recursos a la investigacion de nuevas
recetas y técnicas. Esta inversion permite que Nutritruck siga siendo relevante

y atractivo para sus clientes.



