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Resumen Ejecutivo

Ante la falta de opciones de comida saludable dentro del mercado actual colombiano, el
costoso valor de los platos y las diversas opiniones sobre el sabor de los mismos, surge
la propuesta de MealPrep como servicio de alimentacion saludable a domicilio. Siendo
este un mercado emergente en Colombia, es pertinente conocer la percepcion de los
colombianos frente a las opciones de comida saludable.

En este sentido y segun la informacion de la firma investigativa Kantar Worldpanel
mencionada por La Republica (2018), el 50% de los colombianos afirma que la oferta
actual referente a la comida saludable, solo cubre su necesidad de manera parcial frente
a un 7% que considera sus necesidades como insatisfechas o no cubiertas. No obstante,
la misma firma menciona que el 43% de los colombianos esta satisfecho o cree que la
oferta actual cubre sus necesidades dietéticas plenamente.

Lo anterior demuestra la oportunidad de la organizacion, al entrar a un mercado en
crecimiento con una propuesta innovadora que busca suplir las necesidades de los



colombianos que se encuentran insatisfechos con la propuesta dietética actual. Asi pues,
el servicio de alimentacién saludable a domicilio que propone MealPrep presenta una
variedad de menus y platos para los clientes de acuerdo a los diferentes tipos de dietas
especificas que existen, con el plus de poder afadir o retirar calorias y macronutrientes
del mismo plato para cumplir con los propdsitos individuales de cada cliente. Asimismo,
los alimentos que ofrece MealPrep no contienen conservantes o aditivos, cuentan con
un buen uso de las grasas buenas y un adecuado manejo de la coccién de los alimentos.

El servicio de MealPrep se distribuira a domicilio, de acuerdo a la inclinacién de comer
comida por fuera de la casa que se sustenta con el estudio de Nielsen acerca de las
tendencias de Comida Fuera del Hogar. En este se expone que “5 de cada 10
colombianos consultados por la encuesta, come en su casa comida comprada fuera entre
1y 3 veces al mes” (Nielsen, 2016). Asimismo, el 26% de los encuestados dice hacerlo
varias veces durante la semana.

En este mismo sentido, al hablar de la hora del almuerzo, Colombia se encuentra en el
top 10 de los paises latinoamericanos que consumen el almuerzo por fuera, como Chile
(79%) y Brasil (72%). Es asi que el 72% de los colombianos, segun la encuesta de las
tendencias de comida de Nielsen (2016), consume el almuerzo en algun establecimiento.

Dicha eleccién de alimentacidén se evidencia en el sector de comidas rapidas, pues la
encuesta reveld que el 53% de los colombianos prefiere la comida rapida por las ofertas
que logran satisfacer sus necesidades alimenticias en el momento que las requieren.
Ante el panorama descrito y las tendencias de comer comida comprada por fuera,
MealPrep busca convertirse en esa opcion que logre satisfacer las necesidades de
alimentacion del cliente y desplace un poco la percepcion de relacionar la comida rapida
con la comida chatarra, al demostrar ser un servicio rapido, de buen sabor y con un precio
competitivo.

Frente a la poca competencia directa que existe, como Foody, Loncheo, Freshapp, entre
otros, MealPrep se caracteriza por ser un servicio de alimentacion saludable que a partir
de otras plataformas digitales de domicilios, como Rappi, Uber Eats o Domicilios.com
pretende llevar a sus clientes el pedido a domicilio o programado semanal de sus
alimentos, de acuerdo a la cantidad de calorias y macronutrientes que deban consumir
segun sus propositos.

Por otro lado, el cliente al que le busca apuntar MealPrep se determiné de acuerdo a una
encuesta realizada por la organizacion mencionada a hombres y mujeres de estrato 4,5,
y 6 que trabajan, estudian o viven en el norte de la ciudad de Bogota. A partir de los
resultados obtenidos, se pudo delimitar el segmento objetivo con el que trabajara
MealPrep. Este se divide en dos tipos de cliente:

1. El cliente, hombre o mujer de estrato 4,5 o 6 entre los 16 a 60 afios (0 mas) de edad,
que sigue algun plan nutricional, ademas asiste al gimnasio y conoce la dieta que le
beneficia a su cuerpo segun sus propositos, pero que no cuenta con una variedad de
opciones o tiempo para poderla seguir o llevar a cabo.



2. El cliente potencial, hombre o mujer de estrato 4,5 o 6 entre los 16 a 60 afios (0 mas)
de edad, que cuenta con interés hacia la vida y comida saludable, pero que no tiene
el conocimiento suficiente sobre las opciones fitness, le cuesta un poco mas comer
saludable y tampoco tiene tiempo para cocinar.

Teniendo presente el cliente de MealPrep y las caracteristicas de su servicio, es
importante resaltar que el consumidor que utilice MealPrep tendra a su disposicion
contenido relevante acerca de temas que le brinden un acompanamiento durante su
proceso. De esta manera, se lograra la transformacion del cliente en uno mas consciente
sobre lo que consume y lo volvera mas exigente con el cuidado de su salud.

Ahora bien, es importante tener presente que MealPrep es el unico servicio de comida
personalizado que proporciona comida saludable basada en calorias y macronutrientes.
Su sistema de producciéon apoyado en el sistema Cook Chill, le permite preparar
alimentos con anticipacion sin que estos pierdan sus propiedades nutricionales, de
textura y sabor, lo que conlleva a una alta capacidad de produccién. Asimismo, MealPrep
trabaja con Nicolas Romero, emprendedor de esta idea de negocio, quien posee
conocimientos y experiencia sobre la industria fitness, ademas de contactos y expertos
que lo apoyan en este sector.

Como estrategia de posicionamiento dentro del mercado y el segmento objetivo,
Mealprep busca en el corto plazo crear una campafa de expectativa para el lanzamiento
del servicio por medio de redes sociales haciendo énfasis en “Los Peros”, quiero comer
saludable, pero... quiero ir al gimnasio, pero... Esto, con el fin de crear recordacion y
acercar el producto y/o servicio a los clientes, en la medida en que se sientan
identificados.

También, se buscara establecer promociones en los platos para dar a conocer a la
empresa en su lanzamiento y posicionarla dentro de las opciones de comida saludable
de las diferentes plataformas de domicilios. Del mismo modo, se crearan alianzas con
restaurantes del sector para enviar una prueba gratis de algun plato de MealPrep y asi
lograr llegar a diferentes clientes potenciales. MealPrep buscara participar en eventos
del sector fitness o saludables de la ciudad de Bogota para llegar a mas clientes, como
por ejemplo FeriaFit, Festival Fitness, SportsFest, eventos de fisico culturismo,
Alimentarte, entre otros.

En cuanto al valor final de las ventas del primer afio de funcionamiento y produccion,
MealPrep tiene proyectado alcanzar 120 millones de pesos, en donde el punto de
equilibrio sera en el tercer mes. La inversién inicial para que la organizacion pueda
cumplir con su cometido es de 200 millones de pesos que se buscaran por medio de
inversionistas.

Por ultimo, la proyeccion financiera de MealPrep para el primer afio, como se menciona
en el apartado del analisis econdmico- financiero (Excel adjunto), es vender un total de
120 millones de pesos por ventas de comidas que costaran entre $20.000 y $25.000



pesos. Cabe resaltar que, la devolucién de la inversidn sera en nueve meses. Asimismo,
se proyecta en el primer afio ventas de aproximadamente 800 millones de pesos. Dicha
proyeccion se hace esperando llegar al 100% de la capacidad de produccion de
MealPrep en el mes 12, donde se veria reflejado con la venta de 6 mil comidas al mes,
que se traducen a 200 comidas al dia. Por otro lado, en el quinto afio de funcionamiento
de MealPrep las proyecciones de venta se encaminan a vender 16 mil millones de pesos
que se ven reflejados con la venta de 54 mil comidas al mes y que se traducen en 1.800
comidas al dia, contando con un mayor numero de maquinas.

Introduccion

De acuerdo al estudio de Nielsen acerca de las tendencias de Comida Fuera del Hogar
“5 de cada 10 colombianos consultados por la encuesta, come en su casa comida
comprada fuera entre 1 y 3 veces al mes” (Nielsen, 2016). Asimismo, el 26% de los
encuestados dice hacerlo varias veces durante la semana. Lo que demuestra una
inclinacién hacia los domicilios o servicios de comida que le permitan a los usuarios
ahorrar tiempo.

En este mismo sentido y segun el Estudio Mundo Saludable de Nielsen (2018),
mencionado por la Revista Dinero (2018), en el ultimo afio se ha registrado un incremento
del 12% en las ventas de productos saludables en Colombia. Asimismo, la firma
investigadora identifico la posibilidad de crecimiento frente a la canasta saludable, desde
‘el impulso de la masificacion de referencias saludables, la innovacién en el canal
tradicional, las lineas completas de marca con concepto saludable y las activaciones en
puntos de venta’( parr. 4).

Es asi que, el panorama descrito anteriormente y el crecimiento notable del mercado
saludable en Colombia permitié identificar la oportunidad de negocio que representa
MealPrep. Siendo esta una opcidn de alimentos (menus) saludables programados, para
el almuerzo y la cena primeramente, que son enviados al destino elegido por el cliente y
que tiene en cuenta su dieta de macronutrientes particular, ademas de brindar una
educacion solida frente a los beneficios de estos alimentos.

MealPrep se caracteriza por ser un servicio de comida saludable a domicilio, que a partir
de otras plataformas digitales como Rappi, Uber Eats o Domicilios.com pretende llevar a
sus clientes el pedido a domicilio o programado semanal de sus alimentos, de acuerdo
a la cantidad de calorias y macronutrientes que deban consumir segun sus propaositos.
En otras palabras, el servicio se enfoca en porcionar y dividir los alimentos para cumplir
con los gramos y calorias que cada cliente necesite, por medio de una variedad de platos
que seran llevados a domicilio y que estaran a temperatura ambiente para ser calentados
por el cliente.

Actualmente existen modelos de negocio similares a la propuesta de MealPrep, como
Foody, Loncheo, Freshapp, Fitfood, entre otros que buscan a través de plataformas
digitales ofrecer un servicio de comida a domicilio, saludable y/o balanceada, como
predeterminada para sus clientes. A pesar de sus posibles diferencias o caracteristicas,
el objetivo de los ejemplos mencionados es el mismo, proporcionar un servicio de calidad
y opciones saludables a la hora de comer.



Ahora bien, el interés de crear MealPrep recae en la busqueda de mejorar la calidad de
vida de las personas a través de su alimentacién y contribuir a la concientizacion de los
efectos y beneficios de los alimentos en el cuerpo. En el 2017, el Ministerio de Salud
expuso a partir de la Encuesta Nacional de Situacion Nutricional que el 56% de los
colombianos presento sobrepeso, tal y como se expuso en el periddico El Pais (2017).
Con esto en mente, MealPrep busca generar importancia ante el conocer las
caracteristicas que presentan los productos consumidos y lo que estos producen en la
salud.

Teniendo en cuenta las principales razones para la creacion de MealPrep, el siguiente
documento incluira la presentacion del emprendedor, el panorama del entorno y del
sector, el analisis e investigacion del mercado, el modelo de negocio elegido, el plan de
marketing, de produccion y logistica, organizacional y econdémico-financiero (Excel
adjunto) para la idea de negocio propuesta.

Presentacion del emprendedor y de otras personas que apoyan el proyecto
Nicolas Romero Arévalo

Estudiante de Administracion de Negocios Internacionales en la Universidad de la
Sabana. Inicialmente comenzo la carrera de Administracion de Instituciones de Servicio
en la misma universidad, en la que adquiri6 conocimientos que le han permitido
introducirse en el ambito de la vida saludable. Clases como Quimica, Ciencia de
Alimentos y Tecnologia de Alimentos, vistas antes de decidir cambiarse de carrera,
fueron las que despertaron la pasion frente a los temas de nutricién y bioquimica.

De ahi surgio la idea de fundar un gimnasio en el 2014, al que le pondria el nombre de
Fitness Studio y que sigue en vigencia como emprendimiento. La creacion de dicho
gimnasio se dio al reconocer la necesidad de un servicio de mayor calidad, es decir, un
mejor acompafiamiento para los clientes que buscan una vida saludable, desde la
motivacion en su entrenamiento hasta la medicién de resultados en un menor tiempo.

Con mas de cinco afos en el mercado Fitness Studio se ha posicionado como un
gimnasio Premium en Cali contando con dos sedes, una en Ciudad Jardin y otra dentro
del Club Campestre de Cali, ademas de sostener una buena reputacion a causa de su
desempenio y de los influenciadores que han pasado por sus instalaciones, tales como
Valeria Morales y Gabriela Tafur, las ultimas Seforitas Colombia. Cabe resaltar que,
Romero escogio Cali como destino para su emprendimiento debido a la rentabilidad que
vio para el negocio al momento de invertir en el local, situado en la mejor zona de esta
ciudad. Asi pues, durante los cinco afnos de funcionamiento y existencia en el mercado
de Fitness Studio, mas de 1.000 personas han sido parte de este gimnasio y su
proyeccion a futuro recae en planes de expansion en el oeste de Cali y en el norte de
Bogota.



No obstante, antes de tomar la decisiéon de establecer Fithess Studio como negocio
Romero se dispuso a prepararse como entrenador fisico de la mano de Juan Cubaque,
quien es reconocido por su trayectoria como preparador en Colombia y América Latina.
Cubaque ha entrenado a diferentes reinas de belleza, entre ellas Taliana Vargas, Paulina
Vega, Ariadna Gutiérrez y Andrea Tovar, lo que demuestra su conocimiento y experticia
en este ambito. Ahora bien, la preparacion que tuvo Romero con Cubaque se concentrd
en nutricion y entrenamiento, con un enfoque hacia la bioquimica, que lo llevé a seguir
indagando en areas relacionadas como la medicina bioldgica, funcional y homeopatica.

Por otro lado, dicha idea de negocio le ha permitido a Romero relacionarse con personas
influyentes en la industria Fitness como por ejemplo Manuel Solarte, creador de Feriafit,
quien vinculo a Fitness Studio y a Romero en una red de influenciadores que potencian
eventos, marcas, productos, entre otros aspectos relacionados con la industria saludable.
De igual manera, se resalta su trato con relacionistas publicos como Fabio Starita y Fabio
Arias quienes lo han conectado con personajes de la talla de Carolina Cruz para contar
con su apoyo en diversos eventos y/o campanas.

Asimismo, el involucramiento de Romero en el sector Fitness lo ha llevado a conectarse
con personas capacitadas en dichos temas tales como Kevin Curry, creador de
FitMenCook, Héctor Cruz, Deportologo, Claudio Sabogal, Médico Biolégico y Benjamin
Ramirez, Nutriélogo, quienes han aportado con su asesoria en Fitness Studio y que le
permiten tener un amplio bagaje de conocimientos y respaldo con lo referente a la idea
de negocio de MealPrep.

Para la creacién de MealPrep como empresa, Romero conté con la orientacion de Carlos
Rubio, Director Comercial de Kitchen Technology (KI Tech), quien ayudd en el disefio
del proceso de produccion para definir el area necesaria de infraestructura del negocio,
ademas de las maquinas para producir los alimentos (Horno, Enfriador, Empacador y
Refrigerador). Asimismo, Luis Eduardo Ruiz, Ingeniero de Alimentos de Andrés Carne
de Res, fue crucial para definir y estandarizar los procesos de coccidén y almacenamiento
que requiere MealPrep.

El apoyo de Jairo Romero, Presidente de la Asociacion Latinoamericana de Ciencia y
Tecnologia, fue fundamental para el desarrollo de la tecnologia que demanda MealPrep
de acuerdo al sistema ‘Cook-Chill’ de conservacion de alimentos, sin aditivos vy
conservantes. Su experiencia en el sector de alimentos y bebidas fue esencial para
determinar la produccion del producto/servicio que ofrece MealPrep a sus clientes.



Por ultimo, los Chefs Adriana Cansino y Mateo Calderdn colaboraron con su experiencia
al definir los costos de la carta, acordar su variedad y precios finales, asi como también
se contd con Ivan Dario Alzate, Asesor Financiero, quien aporté6 a Romero su
conocimiento en el analisis y proyecciones numéricas para el negocio mencionado.

La nueva empresa en su sector
Atractivos del entorno, sector y/o industria

Actualmente Colombia esta evidenciando una tendencia hacia lo “fitness” o saludable, lo
que indica las posibilidades de crecimiento del entorno y el sector al ser un mercado
emergente. Segun Nielsen (2018), los colombianos se encuentran un 57% dispuestos a
cambiar su dieta y hacer ejercicio en comparacion a América Latina con un 75%. Sin
embargo, se sefala la transicion en la que se encuentra el pais al notar que la familia
colombiana esta tendiendo a incluir productos saludables en su mercado, reflejando la
oportunidad de crecimiento y mercado para fabricantes y minoristas como menciona la
firma investigadora.

De acuerdo al estudio Mundo Saludable de la Consultora Internacional Nielsen (2018),
el 7% de la industria de alimentos y bebidas en Colombia corresponde a productos
saludables. De igual manera y segun el estudio mencionado, el aumento en las ventas
de dichos productos fue del 12% para el 2018, lo que manifiesta crecimiento y
oportunidad en este mercado.

En este mismo sentido y como se establece en el articulo Siefe de cada 10 personas
quieren mas productos saludables segun estudio Nielsen de La Republica (2018), “de
los colombianos que tienen preocupacién por bajar de peso, 57% quiere lograrlo
cambiando su dieta, 78% informandose mejor sobre el contenido nutricional de las
etiquetas de los productos que consume y 84% buscando alternativas alimenticias con
componentes locales, naturales y organicos (parr. 1)”. Lo anterior evidencia la inclinacion
hacia los productos saludables y sus efectos para la salud y el cuerpo.

El mismo articulo menciona que “el segmento saludable crece 6,8%, es decir, 6% por
encima o seis veces mas que la canasta general, cuyo aumento es de 0,8%” (parr.2)”.
Dichos datos son explicados por Juliana Marin, Consumer and Industry Expert manager
de Nielsen, en lo que resalta la tendencia hacia el crecimiento del segmento saludable
en Colombia, pero haciendo énfasis en la falta de desarrollo del mismo.

Siguiendo con la tendencia saludable mencionada, la firma investigativa Kantar
Worldpanel en un estudio realizado en el 2018 estableci6 que los hogares colombianos
estan intentando seguir una vida mas saludable. Es asi que, el 45% ha disminuido el
consumo de carnes rojas, 28% el consumo de lacteos, 29% de azucar y 25% de
gaseosas, aumentando en un 76% el consumo de frutas y verduras y en un 46% el
consumo de jugos naturales.

La misma firma mencionada afirmé6 en su estudio que debido a la preocupacion por la
salud, el 75% de los colombianos tiende a leer las etiquetas de los productos y revisan



la fecha de vencimiento. Ademas, el 30% revisa los ingredientes que compone el
producto, asi como el 20% se percata de la cantidad de azucar de los mismos y el 16%
nota la cantidad de grasa. En este sentido, se demuestra un mayor interés sobre los
productos que se estan consumiendo en los hogares colombianos y la concientizacion
qgue se esta presentando ante lo que se compra.

Teniendo en mente los datos mencionados, es importante conocer cdmo esta el sector
de los gimnasios en Colombia. Puesto que su rol en el mercado complementa la
inclinacién hacia los alimentos saludables que se esta presentando en el pais. Segun la
Revista Dinero (2019), en su articulo Cadenas de descuento sacuden negocio de
gimnasios, “se estima que en Colombia 3,72% de la poblacion asiste a gimnasios, es
decir, 1,67 millones de personas” (parr. 1). En este mismo sentido, el articulo menciona
que el negocio de gimnasios mueve en Colombia alrededor de US $391,5 millones al
ano.

Asi pues, se logra identificar la oportunidad de desarrollo y competencia en esta industria
ademas de la democratizacion del sector fitness con todas las propuestas premium, low
cost y premium low cost que estan presentando cadenas como Bodytech, Spinning
Center, Smart Fit, Smart Gym, Fit For All y Fitness 24 Seven, que han impactado este
mercado y que suman 238 gimnasios en el pais, tal y como lo menciona La Republica
(2018) en su articulo Gimnasios invertiran US$46 millones en nuevas sedes este afio. El
acercamiento al segmento mencionado que utiliza el servicio de los gimnasios, es aquel
al que MealPrep le apunta directamente, pues sus propositos pueden ser
complementados con la propuesta de negocio.
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Ahora bien, MealPrep se encuentra dentro de un sector y un entorno emergente debido
a las tendencias saludables que se estan presentando en Colombia. En este sentido, es
pertinente tener presente el atractivo de la industria en el que se desarrolla MealPrep,
por medio del siguiente diagrama de las cinco fuerzas de Porter:

Imagen 1. Diagrama de las 5 Fuerzas de Porter

Restaurantes que prestan un sevico de
comida sdudable, vegana, vegetariana o con
la presencia de Ingredientes organicos Ley de Financlamiento y
Ademés de contar con  Instaladones reducciones a emprendedores.
amblentadas que brndan una experiencia al »  Apoyo ala Economia Naranja.
consumidor (Ej: Suna, Hppée, Aleld, De Raiz).

Goblemo

Participantes potenciales

Consumidor directo que
busca almuerzo y cana
Exigencia de un sendcio

Pollos el dorado sdudable, de buen

Calypso Competidores de la Industria

sabor y que se ajuste a
congelados Foody su dieta personal (que
Lce:g:c,‘gsllo, Loncheo llegue a domicilio}

esC Y Fresha + Exigencia en variedad
cerdo) Proveedores F,goodpp de glatos saludables
Beefco (came, Doctora Gourmet para censumir
cerdo, cordero) Las Dace Compradores (canocimiento de los
Fresco Campo macronutrientes)
(frutas y Exigencia en la fadlidad
vegetales)

de formas de pago (via

Sustitutos la plataforma y con
todas las tarjetas) E|
pago debe sar

aniicipado
Restaurantes de cadena que » Comparaddén con oros
prestan un servido gourmet con tipos de servido, en
opciones vaiadas de platos y predo y sabor

gue cuentan con una mayor

cobertura (E): Wok, Crepes,
Msasa).

El mercado y la competencia
Delimitacion, analisis y tamaino del mercado en el que operara la empresa

Debido a la falta de informacion sobre el mercado ‘fithess’ en Colombia, teniendo en
cuenta que este mercado es emergente, se decidio realizar una encuesta de nueve
preguntas (Anexo A) para delimitar y proyectar el tamafno del mercado en el que operara
MealPrep, asi como la demanda, el cliente directo y potencial. De esta manera la
encuesta mencionada se difundié entre personas de estrato 4, 5 y 6 de la ciudad de
Bogota, que vivieran, trabajaran o estudiaran en el norte y que estuvieran entre los 16-
60 afios o0 mas de edad. Como resultado, se obtuvo la respuesta de 218 personas
encuestadas que seran la muestra para sacar las posteriores conclusiones.

A partir de estas, MealPrep estableci6 que el mercado en el que operara sera
primeramente en el norte de la ciudad de Bogota y su producto y/o servicio estara
enfocado en personas de 16-60 afios 0 mas de edad de los estratos 4,5 y 6, que cuentan
con una capacidad econdmica media-alta para adquirir el servicio de MealPrep y que
estén interesados en cambiar sus habitos alimenticios.
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Analisis de la demanda

A partir de la encuesta, se puede determinar que el grado de receptividad frente al interés
de la vida saludable es de un 92.7% de las 218 personas encuestadas, que se
encuentran entre los 16-60 afios 0 mas de edad. Es decir, 202 personas consideran
importante cambiar sus habitos alimenticios frente a 16 personas que no cuentan con el
mismo interés. Dicha cifra permite reconocer que existe una alta afinidad por el querer
mejorar la alimentacion y un segmento que esta dispuesto en cambiar sus habitos
alimenticios, lo que conlleva a la posibilidad de acoger el servicio que propone MealPrep.

Es asi que el servicio que ofrece MealPrep entra a brindar opciones de comida saludable
que apunten a las variables que implican una dificultad para el segmento objetivo al
momento de elegir consumir alimentos saludables. Asi pues, de las 202 personas
interesadas en cambiar sus habitos alimenticios, el 37.1% como se demuestra en la
grafica a continuacion, respondié que medianamente se les dificulta llevar una buena
alimentacion frente a un 22.2% y un 15.3% de personas que les parece un poco mas o
muy dificil llevar una buena alimentacion.

Tabla 1. Dificultad para llevar una buena alimentaciéon

Dificultad para llevar una buena alimentacién

80
37.10%
70
60
50
22.20%
40 18.70%
15.30%
30
20
6.40%

. .

0

1 2 3 4 5
® Grado de dificultad

Fuente: elaboracion propia a partir de la encuesta realizada al segmento objetivo

En este sentido, MealPrep se enfocara en ese segmento de personas que les cuesta
comer saludable, pero también estan interesados en cambiar sus habitos alimenticios y
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tendra en cuenta las razones por las que les es complicado comer saludable para poder
orientar el producto y/o servicio.

Para entender la decisién de compra del segmente objetivo, se les pregunt6 la razén o
razones que dificultan el hecho de poder alimentarse bien con la finalidad de proponer
desde MealPrep las soluciones necesarias ante este servicio. La grafica a continuacion
demuestra lo siguiente:

Tabla 2. Factores que dificultan la alimentacién saludable

Factores que dificultan la alimentacion saludable

Otros e’
Falta de opciones 37.60%
Falta de interés 15.80%
38.60%

Falta e om0

No tiene suficiente dinero y la comida saludable es 27.70%
costosa

0,
No le apetece el sabor de la comida saludable 22.30%

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90
B Factores

Fuente: elaboracion propia a partir de la encuesta realizada al segmento objetivo

De las 202 personas interesadas en comer saludable, la falta de tiempo (38.6%) es la
variable de mayor dificultad para el segmento objetivo al momento de alimentarse bien.
Lo que significa que el servicio de MealPrep debe ser una opcion rapida, que no implique
complicaciones a la hora de escoger el plato y que llegue al destino seleccionado por el
cliente en un tiempo promedio. Por otro lado, la falta de opciones (37.6%) es otro de los
factores con un porcentaje alto y que conlleva a MealPrep a incluir diferentes opciones
de platos, ademas de variaciones constantes en el menu para poder brindarles un mejor
servicio a los clientes de acuerdo a sus preferencias.

Frente a estos dos factores, el segmento objetivo también considera que alimentarse

bien es costoso (27.7%) y no cuentan con el suficiente dinero para pagar platos caros
todos los dias, ademas del sabor no tan apetecible de la comida saludable (22.3%).
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Teniendo en cuenta esto, MealPrep debera entrar al mercado con un precio competitivo
ante la competencia, que demuestre la calidad de los alimentos escogidos y proporcione
un buen sabor, pero que al mismo tiempo este en un rango promedio y asequible para
los usuarios. Por ultimo, la falta de interés (15.8%) es el factor menos importante para el
segmento objetivo al momento de alimentarse bien y en ese sentido se entiende que el
segmento elegido se inclina en mejorar su alimentacion dandole paso a la propuesta de
MealPrep.

Por otro lado, a partir del segmento objetivo se pudo identificar el porcentaje de personas
que siguen algun tipo de dieta especifica, aquellos que solo tratan de cuidarse o quienes
no siguen ninguna. Lo anterior es beneficioso para la propuesta de MealPrep, pues
permite educar a los clientes en primera medida para posteriormente personalizar la
experiencia de acuerdo al tipo de dieta que este quiera seguir. Cabe resaltar que, como
el sector fitness es aun nuevo en Colombia y esta en pleno crecimiento el segmento no
conoce a profundidad los tipos de dietas que existen y que pueden traer beneficios segun
los propésitos individuales.

Como se demuestra en la siguiente grafica, la mayoria de los encuestados solo buscan
cuidarse (43.1%) o no hacen alguna dieta especifica (30.2%). De ahi, se desprende la
posibilidad de poder educar y concientizar a los clientes de acuerdo a las posibles dietas
que pueden realizar y enfocarlas segun sus propésitos fisicos o de salud. Ademas, el
poder conocer las caracteristicas de cada tipo de dieta y los beneficios que estas traen
para el cuerpo. La siguiente grafica lo ejemplifica de la siguiente manera:

Tabla 3. Porcentaje de personas que siguen una dieta en especifico

Porcentaje de personas que siguen alguna dieta

19
2% oo 49

30%
4%

3%

43%

= VVegana = VVegetariana = Cetdgenica
= Paleo = Baja en carbohidratos Baja en grasas
Conteo de macronutrientes = Solo trato de cuidarme Hago dieta, pero no sé cual

No sigo ningun tipo de dieta
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Fuente: elaboracion propia a partir de la encuesta realizada al segmento objetivo

Por ultimo, se le preguntd al segmento objetivo sobre su asistencia al gimnasio para
comprender un poco mas acerca del interés por cambiar los habitos alimenticios. Asi
pues, el 53.2% de los encuestados respondié afirmativo ante un 46.8% de personas que
respondieron no asistir al gimnasio. Dichas cifras, no tan lejanas, demuestran que sin
importar este factor los encuestados siguen teniendo interés en cuidarse y cambiar o
mejorar sus habitos alimenticios.

Analisis de la competencia y su cuota de mercado

A partir del Benchmarking realizado para MealPrep, que se muestra a continuacion, se
logro identificar seis competidores directos que prestan el servicio de comida saludable
y/o balaceada en la ciudad de Bogota y que son nuevos en el mercado emergente. De
ahi la importancia de tener en cuenta que, no existe mucha informacién sobre estos
competidores y que debido al crecimiento del mercado fitness y la tendencia hacia la
comida saludable en Colombia no hay muchas opciones.

No obstante, en el siguiente cuadro se establecen los competidores directos, indirectos
y potenciales para MealPrep, de acuerdo al Diagrama de las Cinco Fuerzas de Porter
realizado y expuesto en el apartado del entorno:

Competidores Directos Foody, Loncheo, Freshapp, Fitfood,
Doctora Gourmet, Las Doce.
Competidores Indirectos Restaurantes de cadena que prestan un

servicio gourmet con opciones variadas
de platos y que cuentan con una mayor
cobertura ( Ej. Wok, Crepes, Masa)
Competidores Potenciales Restaurantes que prestan un servicio de
comida saludable, vegana, vegetariana o
con la presencia de ingredientes
organicos. Ademas de contar con
instalaciones ambientadas que brindan
una experiencia al consumidor (Ej. Suna,
Hippie, Aleld, De Raiz)

Teniendo en cuenta que el mercado se encuentra en crecimiento, existe un interés por
mejorar los habitos alimenticios demostrado con la encuesta realizada y segun el
segmento objetivo. En Bogota existen seis competidores directos que plantean un
servicio similar al de MealPrep, pero de acuerdo a la amplitud del mercado se puede
establecer que MealPrep tiene lugar para entrar con su propuesta enfocada en dietas
especificas y conteo de macronutrientes a partir de los objetivos del cliente. La siguiente
investigacion de la competencia existente permite situar a MealPrep dentro del mercado
saludable en crecimiento y conocer qué estan realizando sus competidores para
considerar sus ventajas competitivas.
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Benchmarking de la competencia directa para MealPrep

Empresa | Localizacion | Producto/Servicio Concepto de Se.gn?ento Precio Distribucion Canales Cuota de Diferenciacion
empresa objetivo mercado
Recetas basadas en
Brindar un platos tradicionales de
servicio de - comida local e
Domicilios de Lunes . . .
almuerzos . . . internacional, ademas
a Viernes a partirde | ., . Existe desde el
saludables . i Pagina ser balanceadas en
Trabajadores las 9:00 am hasta 2017. :
Almuerzos programados Platos entre $11.900- . web y " macronutrientes.
. que buscan - .. | las 12:00 pm, desde ST Arpéximadamente
saludables de bajo | semanalmente . $15.500 con domicilio . aplicacion ; Los platos se entregan
. : - comida sana | ; ; . la Candelaria hasta realizan 750 :
Foody Bogota precio pensados | mediante las . incluido, posibilidad por frios (para calentar en
: y de bajo ., la calle 152, entre la . almuerzos por .
para entregar a opciones de de planes por nimero Android y , . microondas) para
L . costo para carrera5yla dia. Su app tiene
domicilio plan elegido de platos. i . Apple mantener la frescura y
: almorzar Boyaca. Ademas, la 10k en .
por el cliente. . Store calidad.
zona de la Avenida descargas. L
(Planes por el Dorado Organizacién en pocos
numeros de ' minutos de los platos d
almuerzos) toda la semana a travé
de la plataforma.
Preparacion de
almuerzos balanceado
Brindar un (proteina, carbohidrato
servicio de vegetales), de buen
almuerzos sabor y elaborados por
saludables . Domicilios de Lunes chefs profesionales.
Trabajadores | Platos entre $9.900- $ . . . Una manera de consur
Almuerzos programados - a Viernes a partirde | o, . Existe desde el . .
. que buscan | 11.900 con domicilio . Pagina I comida saludable y ric:
saludables de bajo | semanalmente . . ; las 11:00 am hasta inicio del 2019. :
. - - comida sana | incluido, el valor por ) web, - en espacios laborales ¢
Loncheo | Bogota precio pensados | mediante un . . las 2:00 pm en Aproximadamente
. y de bajo plato varia de . Whatsapp, : tener que desplazarse
para entregar a sistema de Chapinero, Centro, realizan 400-500 o
L costo para acuerdo al plan . Instagram . . un sitio.
domicilio saldos que se - Nor-Occidente, Av. pedidos por dia. .
almorzar escogido. Cuentan con la opcion

van
descontando
al realizar los
pedidos.

El Dorado y Norte.

de quitar algunos
ingredientes del plato y
en caso de tener algun
tipo de alergia se pued
comunicar con Lonche
para tratar el tema.

Fuente: elaboracion propia
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Empresa | Localizacién | Producto/Servicio Concepto de Se.gn?ento Precio Distribucion Canales Cuota de Diferenciacion
empresa objetivo mercado
Domicilios de Lunes a Sgiwpisgaglacigdiile
Sabado de 11:00 am a con inaredientes
Bowls y 4:00pm, en las zonas de de ro%eedores
ensaladas en CAN (desde la Calle 5 a Iocgles ara
Brindar un precios que Calle 45 entre NQS y AV. o orci%nar una
servicio de oscilan entre Carrera 68), Centro Fnapor frescura
almuerzos $16.900 y (desde la Calle 5 hasta Pagina Se )lfealiza Ia )
saludables Trabajadores | $25.900, se Calle 45 entre cerros we% Existe comida desde
Bowls y ensaladas | programados | que buscan |realizan orientales y NQS), a Iicgcién desde el cero. no hacen
. saludables mediante un | comida sana | descuentos del | Chapinero ( desde la Calle P 2015. Su !
Freshapp | Bogota . . o o por ; comida
pensadas para sistema de y de bajo 10% y 12% de 46 a Calle 87 entre cerros Android app tiene industrializada
entregar a domicilio | saldos que costo para acuerdo a orientales y AV. Carrera Apple Y 110k de Cuentan con u.n
se van almorzar planes de 5y 10 | 68), Chico (desde la Calle S?or:'e descargas. blog acerca de
descontando platos 88 a Calle 127 entre terr?as saludables
al realizar los respectivamente. | cerros orientales y AV. ue funciona ’
pedidos. Se pueden Carrera 68) y Prado q

agregar bebidas
y postre.

Veraniego (desde la Calle
128 a Calle 153 entre
cerros orientales y AV.
Carrera 68).

semanalmente,
para brindar
informacion util y
de calidad a los
usuarios.

Fuente: elaboracion propia
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Empresa | Localizacion | Producto/Servicio Concepto de Se.gn?ento Precio Distribucion Canales Cuota de Diferenciacion
empresa objetivo mercado
Tres tipos de planes:
Fitness, Balance y
Extreme (enfocados
en bajar de peso, Planes de alimentacion
mantener peso, subir enfocados en los
Brindar un de peso o definicion propésitos particulares
servicio muscular). Los de cada usuario.
personalizado precios varian entre si Se realiza una valoracién
de Trabajadores | el plan es parcial (uno inicial (virtual o
alimentaciéon | que buscan | o dos menus de presencial) por un
Alimentacién hecha a la comida sana | preferencia entre profesional en nutricion
funcional que se medida (a de acuerdo a | desayuno, almuerzo y | Domicilios todos los que indica el estado de
adapta a las partir de unos cena + snack) o dias al domicilio u Pagina No cuenta inicio del usuario, la
Fi . necesidades menus) y propositos completo ( cinco oficina del usuario web duracion del programa y
itFood | Bogota O - N . con esta e
nutricionales de 100% estéticos menus diarios de entre las 4:00am - Whatsapp |. .. | el plan especifico que se
. . informacion. | . !
cada cliente y con | saludable puntualesy |Lunes a Viernes en 6:00 am y 11:00am - | Instagram ajusta a sus necesidades
el propdsito de para generar | con el los que se incluye 12:30pm. particulares.  Ofrece
ahorro de tiempo | los cambios | seguimiento | desayuno - snack- asesoria constante
estéticos de un plan almuerzo- snack- virtual en nutricién
corporales nutricional. cena). deportiva y su relacién
segun la Los planes full oscilan con el ejercicio.

meta de cada
cliente.

entre $949.329 y
$1.112.681 por 20
dias.

Los planes parciales
oscilan entre
$315.058 y $515.630
por 20 dias.

Cada valoracion
nutricional presencial
tiene un costo de
$40.000.

Fuente: elaboracion propia
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Localiza | Producto/Servic | Concepto de Segmento . - - Cuota de | .. P
Empresa cion io empresa objetivo Precio Distribucion Canales mercado Diferenciacion
Los precios varian de Domiclios de Lunes a
acuerdo al tipo de plan | Viernes entre las
escogido por el clientey | 11:00 am y 12:40 pm
la duracion del mismo para entregar los
Brindar un (planes x 20, 10, 5 dias, |almuerzos ya sea a Preparacién de olanes
o ya sea para almuerzo, casa u oficina y entre P P
servicio de ) . saludables segun la
alimentacion cena, almuerzo y cena) . |la 1:30 y 3:00 pm para eleccién de plan
Los precios oscilan entregar las cenas. - .
Planes de saludable S escogido por el cliente.
alimentacion personalizada a | Pensado entre $15.7'500 el plan Los domicilios se Se realiza una encuesta
S mas sencillo (almuerzo x | hacen desde la Calle . No .
saludable domicilio y para todo ; . Pagina de gustos y preferencias
Doctora . enfocada en gourment para tipo de 5 .d'.as por gjemplo 100'1.70 dela web cuenta para adaptar los menus
Bogota . eligiendo dieta autopista a la AV. ’ con esta .
Gourmet cambiar los personas que persona, : ! Whatsapp | . . | alos clientes.
L . L vegetariana) a $960.000 | Boyaca, Calle 100-170 informaci . ;
habitos quieran comer desde nifios Instagram | |, Se brindan tips y
. - : (almuerzo y cena x 20 de la 7ma hasta la on. -
alimenticios del |sano, bajar de a adultos ; . . consejos saludables
cliente peso o tengan d'.as. por ejgmplo autopista, Calle 72- para favorecer el
alguna condicion eligiendo dieta Calle 100 de la 1ra rendimiento corporal de
mgdica entre vegetariana) y de este hasta la carrera los clientes rgmover
’ acuerdo al tipo de plan 15, Calle 65- Calle 6 yp
otros. - el buen estado de salud.
escogido. Los planes de la 1ra este hasta la
existentes son: Verde- carrera 10 y de la
Vegano, Kids, Calle 65- Calle 26 de
Saludable, Deportivo y la carrera 30 hasta
Corporativo. fontibon.
Domicilios de Lunes a Preparacion de
Viemnes entre las aImEerzos balanceados
Dos tipos de almuerzos: | 12:00 pm y 2:30 pm, (proteina, carbohidrato
balanceado desde la Calle 67 VF; etaleé) de buen '
(compuestos por una hasta la Calle 150 sagor ela;borados or
Brindar un Trabajadore proteina, un entre cerros y chefs yrofesionales P
Almuerzos servicio de s ueJ carbohidrato y verduras) | autopista (costado Cuentgn con una C.hef
saludables y almuerzos bl?scan y el liviano (no incluye oriental). Se hacen Pagina No (Ménica Hoyos Nieto)
balanceados, saludables comida harinas). Los platos excepciones de we% cuenta ue tiene ur):a laraa
Las Doce | Bogota preparados a y cuestan entre $15.000 y | domicilios fuera de la conesta |J . ga
L balanceados sanay de Whatsapp | . . | trayectoria y experiencia.
diario y roaramados baio costo $22.000 y se les puede | cobertura cuando no Instaaram informaci Sus conocimientos
entregados a giaﬁa o aJra adicionar sopa ($5.000) | es hora pico (antes de 9 on. ermiten consequir que
domicilio p 0 jugo ($3.500). las 11:00 am y p ! guirq
semanalmente almorzar los menus sean

El menu esta disponible
para los usuarios y varia
por semana, se entrega
frio para ser calentado.

después de la 1:00
pm) por un valor de
$2.500.

El pago se realiza
contra entrega en
efectivo.

variados, saludables,
balanceados y
preparados a diario para
mantener la frescura de
los alimentos.

Fuente: elaboracion propia
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Perfil general del segmento objetivo

Teniendo en cuenta la encuesta realizada a personas de estratos 4,5 y 6 de la ciudad de
Bogota que trabajan, viven o estudian en el norte de la ciudad, el cliente al que le apunta
MealPrep se enfocara en dos tipos:

1. El cliente, hombre o mujer de estrato 4,5 o 6 entre los 16 a 60 afos (0 mas) de
edad, que sigue algun plan nutricional, ademas asiste al gimnasio y conoce la
dieta que le beneficia a su cuerpo segun sus propésitos, pero que no cuenta con
una variedad de opciones o tiempo para poderla seguir o llevar a cabo.

2. El cliente potencial, hombre o mujer de estrato 4,5 o 6 entre los 16 a 60 afios (o
mas) de edad, que cuenta con interés hacia la vida y comida saludable, pero que
no tiene el conocimiento suficiente sobre las opciones fitness, le cuesta un poco
mas comer saludable y tampoco tiene tiempo para cocinar.

Modelo de negocio

Descripcion del modelo de negocio
MealPrep funciona como un servicio de alimentacion saludable a domicilio que se

encarga de contar las calorias y los macronutrientes de acuerdo al plato escogido por el
cliente y segun la dieta elegida por el mismo, ya sea cetogénica, vegana, vegetariana o
standard. Para acceder al servicio que ofrece MealPrep, el usuario debera entrar a
cualquiera de las plataformas de domicilios y buscar o seleccionar el restaurante
MealPrep para conocer las opciones de dietas y platos. Posteriormente, el cliente tendra
la opcidon de anadir o retirar calorias del plato para incrementar o reducir los
macronutrientes y las calorias, segun sus objetivos y propoésitos especificos. De acuerdo
a la plataforma por la que el cliente acceda a MealPrep, podra pagar de acuerdo a los
meétodos de pago de cada una de estas.

No obstante, el cliente podra entrar a la pagina oficial de la empresa para informarse del
servicio que ofrece MealPrep, su funcionamiento, el compromiso con el cliente, asi como
también la informacion complementaria y de utilidad sobre las dietas que se encuentran
en las diferentes plataformas, tips de nutricion y de como cambiar los habitos
alimenticios, entre otros temas.

En este sentido, las siguientes imagenes ilustran como se veria la opcién de utilizar el
servicio de MealPrep desde una de las plataformas de domicilios, por ejemplo Rappi:
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Imagen 2. Servicio de alimentos saludables MealPrep desde la app de Rappi

w Claro = _ :42 pim. @ 7%l 4 !l Claro & 4:43p.m. @190 7% )4
. & X <
Meal Preap
W SUPER * Asjatica
Meal Preap
33min - $3.500 4.5
$$8$ y PG
*Los precios pueden ser mayores que en el establecimiento " L
ENTREGA ADOMICILIO »
n Mer Standard Vegano Cetogénico Vegetariano Adicion BASE
Populares o i
Anadir calorias +$3.000
@ & 6 . Arroz Sushi +$3.000
O ‘ Quinua +$3.000
Arma tu Bowl Pollo Teriyaky Hilos de Zucchini +$3.000

$24.500 $24.500

0 Ver canasta $0 = 1 g Agregar $24.500

Fuente: elaboracion propia

Ahora bien, en su inicio MealPrep se aliara con diferentes plataformas digitales de
domicilios como Rappi, Uber Eats y Domicilios.com para la distribucién de los platos
seleccionados por el cliente, sin dejar de lado la proyeccién a futuro de crear su propia
aplicacion. El siguiente esquema y ejemplo explica cémo funcionara el negocio en cinco
sencillos pasos al acceder por la plataforma de Rappi:
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Eleccién por
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Al adicionar las calorias el diente puede
cambiar el tamafio de la porcién de
plato de acuerdo a la dieta que esté
siguiendo. Es asi que, la adiccién de
calorias cambiara el precio del plato.

Imagen 3. Pasos para acceder al servicio de MealPrep desde una plataforma de domicilios
Fuente: elaboracién propia

Innovacidn, escalabilidad e impacto social y/o ambiental

MealPrep tiene cuatro ventajas competitivas frente a la competencia y que hacen de este
servicio de comida uno unico, innovador y con las posibilidades de ser sostenible en el
tiempo. Dichas ventajas son las que se mencionan a continuacion:

» MealPrep es el unico servicio de comida personalizado que proporciona comida
saludable basada en calorias y macronutrientes.

» MealPrep funciona con el sistema de produccién Cook Chill, que permite preparar los
alimentos con anticipacion sin que estos pierdan sus propiedades nutricionales, de
textura y sabor. Lo anterior, conlleva a una alta capacidad de produccion.

» MealPrep cuenta con el acompafiamiento de informacion de valor para sus clientes a
través de diferentes canales que se utilizaran para informar y transmitir conocimientos
acerca de la comida saludable y con los que se busca posicionar a la marca. Algunos
ejemplos de las tematicas propuestas a tratar son: ;como calcular calorias?,
Diferentes tipos de cuerpo, las ventajas de los diferentes tipos de dieta, entre otros.

» MealPrep trabaja con Nicolas Romero, emprendedor de esta idea de negocio, quien
posee conocimientos y experiencia sobre la industria fitness, ademas de contactos y
expertos que lo apoyan en este sector.

Por otro lado, el valor que se les ofrece a los clientes de MealPrep recae sobre un servicio
de comida saludable personalizado, que brinda una opcién variada de alimentos o platos
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de acuerdo a cuatro tipos de dieta: cetogénica, vegana, vegetariana y standard en la que
es fundamental para la organizacion proporcionar las calorias de cada plato vy
controlarlas, ofrecer alimentos sin conservantes, sin aditivos y preservantes, ademas de
contribuir con un buen uso de las grasas buenas y un adecuado manejo de la coccién de
los alimentos.

MealPrep va a generar dinero a través de la venta de almuerzos y cenas por medio de
plataformas digitales como Rappi, Uber Eats y Domicilios.com, en los que ofrecera
dichos alimentos con un precio competitivo al mercado. Como infraestructura para el
desarrollo del negocio, MealPrep necesita de una cocina de 30m, un chef con su auxiliar
de cocina y cuatro maquinas que ya han sido mencionadas anteriormente (Horno,
Enfriador, Empacador y Refrigerador) para preparar 500 comidas al dia. Lo anterior, se
soporta con una estructura de nomina de dos personas (chef y auxiliar de cocina).

En cuanto a la escalabilidad de MealPrep, la siguiente grafica describe como el negocio
puede crecer con una inversién minima:

Tabla 4. Escalabilidad del negocio

y=27.231.458x - 167.636.424
R=1

VENTAS TOTALES PRESUPUESTADAS g g

N
5 &
ISESECICHCHCHCR

? 1 $12.000.000

Ys
>

v

e

‘\x,ﬁwwx\xx@x"’wgwwwwwww“ A2 50 o> aY o? RO "3‘»%559%9’3"99’&/\Q“Q«f«a\d“c,’:,}"%o,%g%q*%b
ARSI AN SRR NN N NN R AN RN RN SR NIRNGAY @@@”&@‘“@‘“ S A R A I S I I SIS IS

Fuente: elaboracién propia

La grafica demuestra que a través del tiempo los costos fijjos no incrementan en
comparacion a las ventas o costos variables. Lo anterior implica que, la inversion para la
capacidad instalada le permite a MealPrep tener un crecimiento exponencial en las
ventas antes de realizar nuevas inversiones o incurrir en nuevos gastos.

Por ultimo, es importante considerar el tipo de impacto que representa MealPrep como
organizacion. Es asi que su impacto social apunta a brindar informacién util al
consumidor para que este cuente con los conocimientos necesarios en lo que conlleva
una buena salud, ademas de hacer asequible un producto o alimentacidn que se percibe
como costoso. Como impacto ambiental, MealPrep reconoce el uso de plastico en los
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empaques que tendra la comida ya preparada y refrigerada para ser enviada al cliente,
por lo que se compromete a darle un uso a ese plastico y enviarlo para ser reciclado. Sin
embargo, el despacho de los platos de MealPrep a los consumidores seran en cajas
biodegradables.

Plan de Marketing
Objetivos:
» Situar a MealPrep como el servicio de alimentacion saludable mas usado por las
personas entre los 16-60 afios (0 mas) de edad de la ciudad de Bogota al crear
una oferta gastronémica sana, de buen sabor, rapida y con un precio competitivo.

» Establecer a MealPrep como un referente o servicio recomendado por los
nutricionistas o gimnasios de la ciudad de Bogota, a personas que estén
cambiando o quieran cambiar sus habitos alimenticios.

» Lograr educar al segmento objetivo sobre los beneficios que trae ingerir alimentos
saludables a su cuerpo.

Estrategias y planes de accion por variables del marketing mix

Estrategia de precio

Teniendo en cuenta los precios de la competencia como se demuestra en la grafica a
continuacion, MealPrep se encontrara en un rango de precios que oscilan entre los
$20.000- $25.000 pesos con bebida y domicilio incluido por plato. Dichos precios se
basan en la eleccidn de las materias primas de alta calidad y frescura, el tratamiento de
la coccion de los alimentos y su sistema Cook-Chill. La grafica siguiente ejemplifica los
rangos de precios minimos y maximos de la competencia directa, por lo que el rango de
precios para MealPrep no se sale de estas y permite ser competitivo en el tiempo.
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Tabla 5. Rango de precios minimos y maximos de la competencia

Rango de precios por plato de la competencia de MealPrep

Las Doce $22.000
15.000
Doctora Gourmet $ 31.500
24.000
FitFood $ 25.800
9.500
Freshapp $ 25.900
16.900

9.900
11.900

0 5 10 15 20 25 30 35
H Precio Maximo  ®Precio Minimo

Fuente: elaboracion propia

Estrategia de producto

Teniendo en cuenta el Benchmarking realizado para MealPrep y las ventajas
competitivas que tienen los competidores de este sector, el servicio de alimentacion
saludable que presta MealPrep se caracteriza por los siguientes factores:
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Caracteristicas de MealPrep

Empresa | Localizaciéon | Producto/Servicio g;:?:g;o de ggjgergsgto Precio Distribucién Canales Diferenciacién
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DOFA

Teniendo en cuenta las caracteristicas que representan a MealPrep y que diferencian su
servicio de otros en el mercado emergente, el siguiente diagrama DOFA expone las
debilidades, oportunidades, fortalezas y amenazas para MealPrep y que le serviran para

crear sus estrategias:

Debilidades

-Prueba del concepto de conteo de
macronutrientes segun la dieta elegida por
el cliente.

-Costos elevados en la maquinaria para
iniciar el negocio.

-Retraso de los domiciliarios por las
plataformas de domicilio disponibles para

Oportunidades
-Crecimiento del mercado saludable en
Colombia.

-Poca competencia directa y
aprovechamiento del factor diferenciador
de MealPrep.

-Interés por parte del segmento objetivo
frente al servicio de MealPrep.

-Ahorro en precios por el sistema Cook-
Chill de coccidn de alimentos.
-Organizacion de la cadena de
produccion, envio a domicilio de los
alimentos por medio de plataformas ya
conocidas y con una reputacion.
-Proyecciones de crecimiento estables.
-Flujo de efectivo, cartera minima y
menores inventarios

-Experiencia en mercadeo y en el
mercado saludable.

-Relaciones Publicas fuertes
-Aprovechamiento del espacio de trabajo.

los wusuarios (Rappi, Uber Eats vy |-Regulaciones de financiamiento
Domicilios.com) favorables para los emprendedores.
Fortalezas Amenazas

-Aumento de los precios de las materias
primas de acuerdo a posibles
afectaciones del medio ambiente.
-Calidad de las materias primas debido a
los posibles cambios en el clima.
-Eleccién de comidas rapidas por parte de
los colombianos (53% las elige porque
logran  satisfacer las necesidades
alimenticias en el momento que son
requeridas segun Nielsen (2016))
-Competencia indirecta fuerte en el
mercado (Suna, De Raiz, Alelu, entre
otros)

Estrategia de plaza

Para adquirir el servicio de MealPrep, el cliente debera entrar a la pagina oficial de la
empresa en la que podra encontrar el menu por cada dieta disponible (cetogénica,
vegana, vegetariana, standard, entre otras), el contador de macronutrientes al
seleccionar el plato a consumir y la opcion de la plataforma de domicilio (Rappi, Uber
Eats y Domicilios.com) que puede seleccionar segun su preferencia y que le llevara su
pedido. Por la plataforma elegida, el cliente pagara su pedido de acuerdo a los métodos
de pago disponibles en cada una.

Iniciar los domicilios de MealPrep vinculados con plataformas ya existentes y conocidas
por los clientes, le permitira a la organizacion facilitar el proceso de compra de los
consumidores mientras se logra posicionar dentro del mercado, ademas de contar con
la posibilidad de acceder y abarcar a mas clientes por medio de las diferentes plataformas
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que estan a disposicion. Cabe resaltar que, en el largo plazo MealPrep contara con su
propia aplicacion en la que los usuarios podran solicitar su producto.

Estrategia de promocion

Corto plazo: para la promocion del servicio que ofrece MealPrep, se hara una campafa
de expectativa en redes sociales oficiales de la empresa para ir dando ideas acerca del
producto y/o servicio que busca brindar MealPrep a sus clientes. EI mensaje de esta
campafna sera el potencial de “Los Peros”, quiero comer saludable, pero... quiero ir al
gimnasio, pero... Lo anterior, tiene el fin de crear recordacion e relacionar a MealPrep
como esa opcion que ayudara al cliente a evitar esos “peros”. Del mismo modo, se
buscara establecer promociones en los platos para dar a conocer a la empresa en su
lanzamiento y posicionarla dentro de las opciones de comida saludable de las diferentes
plataformas de domicilios.

Asimismo, a partir de la pagina de MealPrep y sus diferentes redes sociales, se
compartiran publicaciones cortas con informacion util para el cliente acerca de cémo
funciona MealPrep, qué le ofrece a sus clientes, sus caracteristicas, por qué usar
MealPrep, cdmo cambiar los habitos alimenticios por medio de MealPrep, entre otros
temas de interés, con la finalidad de acercar el producto a los clientes y lograr que se
sientan identificados con la marca MealPrep. Cabe mencionar que, la creacion de
contenido sera constante para crear recordacién en los clientes y suplir el compromiso
qgue se tiene con los mismos.

De igual manera, se contara con un blog sobre nutricion, que tendra entradas sobre las
ultimas tendencias en dietas, qué tipo de dieta es util de acuerdo a los propdsitos que
busca el cliente, opiniones y recomendaciones de personas expertas en los temas, entre
otros, con el fin de realizar un acompafamiento al cliente en todo su proceso de cambios
de habitos alimenticios y lograr concientizar como educar. También, se contara con el
apoyo de influenciadores o celebridades que estén o hayan utilizado el servicio de
MealPrep para tener un mayor alcance de clientes.

Mediano plazo: MealPrep contara con clientes fidelizados a sus servicios debido a las
opciones variadas de los menus, las dietas y el conteo de los macronutrientes que hacen
del servicio uno mas personalizado. Teniendo esto en cuenta, MealPrep buscara
participar en eventos del sector fithess o saludables de la ciudad de Bogota para llegar
a mas clientes, como por ejemplo FeriaFit, Festival Fitness, SportsFest eventos de fisico
culturismo, Alimentarte, entre otros.

Del mismo modo, MealPrep buscara crear alianzas con universidades o gimnasios para
introducir maquinas dispensadoras propias de la empresa. Estas maquinas contaran con
las condiciones de clima necesarias para que los alimentos se encuentren en buenas
condiciones y los clientes puedan retirar el plato de su eleccién, en dado caso de haber
escogido la opcion de recogerlos en uno de estos lugares. También, se incluiran platos
de la dieta standard por si hay clientes potenciales que quieren probar el servicio de
MealPrep y aun no se han inscrito.
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Largo plazo: MealPrep seguira generando contenido de valor en sus redes sociales para
realizar un acompafamiento a sus clientes en el tema saludable. Asi pues, estara
posicionado en la ciudad de Bogota y contara con una buena reputacion dentro del
mercado saludable en actual crecimiento. Estos factores llevaran a MealPrep a ser
recomendado por nutricionistas y gimnasios como opcidn complementaria para aquellas
personas que estén cambiando o quieran cambiar sus habitos alimenticios.

Proyecciones de consumo/ ventas (unidades y precios)

La proyeccion de MealPrep para el primer afio, como se menciona en el apartado del
analisis econdmico- financiero, es vender un total de 120 millones de pesos por ventas
de comidas que costaran entre $20.000 y $25.000 pesos. Asimismo, se proyecta en el
primer afo ventas de aproximadamente 800 millones de pesos. Dicha proyeccion se
hace esperando llegar al 100% de la capacidad de produccion de MealPrep en el mes
12, donde se veria reflejado con la venta de 6 mil comidas al mes, que se traducen a
200 comidas al dia. Por otro lado, en el quinto afio de funcionamiento de MealPrep las
proyecciones de venta se encaminan a vender 16 mil millones de pesos que se ven
reflejados con la venta de 54 mil comidas al mes y que se traducen en 1.800 comidas al
dia, contando con un mayor numero de maquinas.

Plan de operaciones y logistica
Localizacion y disposicion de la empresal/oficinas

MealPrep contara con una bodega, que cuente con todas las reglamentaciones
necesarias del INVIMA, en la zona industrial de la ciudad de Bogota (por la calle 92
debajo de la Av. Boyaca). Esta bodega sera el espacio donde se realizara toda la
produccion, estara distribuida en cuatro partes y de la siguiente manera: la zona de
cocina, zona de almacenamiento en frio, zona de empaque y zona administrativa. A
continuacion se explican sus caracteristicas y disposiciones:

Cocina: 30mts cuadrados

En la cocina se llevara a cabo la mayor parte del proceso productivo. Se hara la labor de
cortes y porciones, estara ubicado el horno, el enfriador y el empacador. Por tal motivo,
debe haber espacio suficiente para trabajar y para recibir los pedidos de alimentos. Esta
contara con todos los utensilios de cocina necesarios para preparar los platos.

Almacenamiento de(en) frio: 15mts cuadrados
En este espacio deben caber cuatro congeladores, ademas de contar con una capacidad
de trafico comodo para manipular los alimentos.

Empaque: la zona de empaque debe estar ubicada en la entrada/ salida de la bodega

estratégicamente para entregar el pedido de manera rapida. De igual manera, se debe
mantener el espacio libre suficiente para recibir los pedidos de los proveedores.
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Zona Administrativa: este espacio debe estar adecuado con un computador, un
escritorio y una mesa auxiliar con varios puestos para las posibles reuniones con
proveedores o distribuidores.

Descripcion y analisis del proceso de producciéon
El proceso de la produccion de alimentos para el servicio que ofrece MealPrep consiste
en seis fases, cuyo tiempo varia de acuerdo al alimento en produccion:

Fase 1: Cortar y porcionar

Debido a la naturaleza del servicio los alimentos deben ser porcionados de tal manera
que al momento de ser pesados en la gramera, se puedan afadir o restar rapidamente
las porciones de los alimentos, con el fin de que estos se ajusten a las calorias y
macronutrientes que el cliente desea.

Fase 2: Hornear

El 100% de los productos que necesiten coccion tienen que pasar por el horno, este
horno simula diferentes métodos de coccidon que mantienen las propiedades de los
alimentos al igual que el sabor. Se pueden preparar platos al vapor y horno, asar y hasta
simular frituras.

Fase 3: Enfriamiento

Esta fase es indispensable para nuestros productos, la introduccion de este enfriador en
el proceso de produccion es lo que denominamos como sistema “Cook — Chill”. Este
meétodo consiste en un enfriamiento muy rapido (ultra congelacién) de los alimentos que
los lleva a temperaturas libres de bacterias, conservando propiedades nutricionales, de
textura y sabor.

Fase 4: Empaque

Al momento en que los alimentos lleguen a la temperatura de congelacion (-18°C) deben
ser empacados al vacio, puesto que este paso determinara que los alimentos duren al
largo plazo sin perder sus propiedades nutricionales, de textura o sabor. Es asi que, bajo
este proceso la comida se podra conservar durante un largo periodo de tiempo sin perder
sus propiedades.

Fase 5: Almacenamiento en frio

El almacenamiento en frio de alimentos ya cocinados ayudara a optimizar los tiempos de
entrega de los productos, pues se podra incrementar la capacidad de produccion de la
cocina y optimizar el control de inventarios para producir pedidos con anticipacion.

Fase 6: Empaque de entrega al cliente

La fase final del proceso consiste en empacar los pedidos para ser enviados al cliente.
En esta fase final, los alimentos seran sacados del empaque al vacio para ser enviados
a temperatura ambiente al cliente en un segundo empaque, como se demuestra en la
imagen. De igual manera, se pesaran los alimentos para que coincidan con las calorias
y macros exigidos por el cliente y asi ser entregados al domiciliario de la plataforma que
el cliente elija. Este recibira sus alimentos en el empaque que se muestra en la imagen
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a continuacion. Cabe resaltar
demuestra el compromiso de

que, este empaque es reciclable y
MealPrep con el medio ambiente.

Imagen 4. Modelo de empaque para envio del producto

Equipos de produccién y analisis de capacidades

A continuacion se expone el funcionamiento de MealPrep y los requerimientos que
necesita para poder producir y prestar su servicio de alimentos saludables. Como politica
de la empresa para elaborar el producto, este se basa en el sistema de coccion vy
almacenamiento de alimentos denominado “Cook-Chill” y su distribucion se hara
primeramente en la Zona Norte de la Ciudad de Bogota, segun el alcance de las
diferentes plataformas digitales de domicilio que se vayan a utilizar. Asi pues el proceso
de produccién de MealPrep se describe de la siguiente manera:

1. Cocinar los alimentos en su totalidad ( por ejemplo en la totalidad de la receta).

2. Bajar la temperatura drasticamente (-18°C) con la finalidad de que no haya
ninguna descomposicion del alimento y este pueda ser almacenado al vacio
para ser congelado.

Con estos pasos, se evita el uso de cualquier tipo de conservante buscando las mismas
propiedades y beneficios del alimento fresco (New Fresh), al igual que se previene la
cristalizacion (exceso de hielo) que puede perjudicar las propiedades nutricionales del
alimento, asi como también su sabor o textura.

Ahora bien, para el proceso de produccion de MealPrep se necesitan cuatro maquinas
que fueron cotizadas con la empresa Kitchen Technology, que cuenta con mas de 10
afnos en el sector de distribucidon de equipos de alta tecnologia para cocinas industriales.
Las maquinas que se necesitaran son las siguientes:

- Horno (1) a gas y con capacidad de diez bandejas

- Enfriador (1) para controlar ciclos de funcionamiento con temperaturas de +85°C a -
40°C.

- Empacador al vacio (1)

- Congelador de almacenamiento (1)
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Tipo de maquina Capacidad de Operarios Precio
produccion
Horno Rachet 400 1 $47.311.850
Enfriador 400 1 $ 78.572.406
Empacadora 1.000 + 1 $17.450.000
Congelador 9.200 1 $15.000.000

Dichas maquinas se escogieron debido al proceso de preparacion de los alimentos de
MealPrep y de acuerdo a la asesoria del Ingeniero de Alimentos, Luis Eduardo Ruiz, con
el que ya se tenia un contacto previo al ser un recomendado personal. Con el Ingeniero
se tuvo dos reuniones, la primera en la que se vio la bodega de produccion y otra para
analizar, de acuerdo a la carta, las maquinas necesarias para producir los alimentos. De
ahi, la sugerencia de contactar a Kitchen Technology (KI Tech) para las cotizaciones
posteriores de las maquinas.

En cuanto a las capacidades de las maquinas, el horno (con una capacidad de 45 kilos)
tiene cabida para preparar 400 comidas al dia. Teniendo en cuenta esto, se necesitara
un enfriador con aforo de al menos 85 kilos. Ahora bien, el proceso de empacado es
proporcionalmente mas rapido, por lo que no se generaria ningun cuello de botella en el
proceso. Sin embargo, los congeladores deben contar con la amplitud necesaria para
soportar el volumen del inventario (25-30 dias) ( los menus que se vayan a preparar), de
por lo menos dos semanas, con el fin de mantener el horno y el enfriador en su maxima
capacidad.

Asi pues, se entiende la capacidad del horno de la siguiente manera: 400 comidas al dia
* 30 dias al mes= 12.000 comidas. Lo que representa una produccion alta, realizable y
que puede cubrir la demanda de los clientes a partir de las maquinas escogidas.

Seleccidén de proveedores y compras de materias primas

Para las materias primas de los platos se usaran proveedores de carne, pollo,
pescado/mariscos y vegetales. De igual manera, se utilizaran alimentos como arroz,
papa, pastas, aceites, entre otros que se requieren para la preparacion y complemento
del plato. Los proveedores a considerar son:

1. Pollos El Dorado

2. Calypso (congelados de carne, pollo, pescados y cerdo)
3. Beefco (carne, cerdo y cordero)

4. Fresco Campo (frutas y vegetales)

Por otro lado, para la compra de materias primas a los proveedores, estas se haran para

25 dias de inventario y se pagaran de contado para asegurar la proveeduria y en adquirir
descuentos de acuerdo a los volumenes de compra.
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Programacion de la produccidén o servicios prestados

MealPrep contara con la creacion de menus variados que saldran con tres semanas de
anticipacion, para asi incentivar a los clientes por medio de las plataformas de domicilios
o canales de comunicacion a adquirir sus platos programados y asi obtener descuentos.
Lo anterior, le permitira a MealPrep ser mas agil en la entrega de las comidas y poder
enviar varios pedidos al cliente en un solo domicilio.

Necesidades de recursos humanos en el proceso de produccién

Para la produccion se necesitara inicialmente un chef principal, encargado de desarrollar
las recetas del menu, estar al mando de la cocina y quien contara con el acompafiamiento
y apoyo de un auxiliar de cocina. Dichas personas se encargaran de cortar, pesar y
porcionar los alimentos, ademas del manejo de las maquinas que se usaran en el
proceso. Las dos personas necesarias para el proceso de preparacion de los alimentos
(chef y auxiliar de cocina) sustentan la produccién de 400 platos al dia, que al prepararse
diariamente (siete veces a la semana) se obtendria una capacidad total de produccion
de 12.000 platos al mes.

Plan organizacional
Modelo societario y aspectos legales

La empresa se constituira como una Sociedad por Acciones Simplificada, en adelante
SAS, en la medida en que es el tipo societario mas flexible y con menores costos de
constitucion. El régimen fiscal es el comun, teniendo la obligacién de llevar contabilidad,
expedir facturas y declarar el IVA, entre otras. La sociedad estara compuesta por cuatro
socios, quienes seran los mismos fundadores e iniciaran la empresa con un capital de
$150.000.000.

Detalles relacionados con los servicios de asesorias legales y tramites
administrativos para la constitucion de la empresa

Para la constitucion de la SAS se requiere asumir unos costos minimos. La siguiente
tabla representa cuales serian los costos minimos de constitucién de una SAS con un
capital de $5.000.000:

Costos basicos de constitucion virtual de una SAS
Documento Costo Cantidad Total
Autenticacion de | $ 3.450 7 $24.150,00
Estatutos

Registro en | 0,70% del | $150.000.000 | $1.050.000,00
Camara de | capital

Comercio social

Derechos de | $ 34.000,00 |1 $34.000,00
inscripcion
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Formulario de | $ 4.500 1 $4.500,00
inscripcion

(Registro  Unico

Empresarial)

Certificado de | $4.000 2 $8.000,00
existencia y

representacion

legal

Pre-Nit (formulario | $ 4.000 2 $8.000,00
1648)

Inscripcion de | $ 10.300 2 $20.600,00
libros

Total $1.149.250,00

Ahora bien, en relacion con los costos de asesoria legal para la constitucién de la
empresa existen varias posibilidades. Actualmente, Deleyes (plataforma digital) ofrece la
posibilidad de realizar el tramite de constitucién de SAS desde $250.000. También,
existen otras plataformas digitales con precios similares como Phylo Legal. Por su parte,
se encuentra la posibilidad de recurrir a un abogado de confianza el cual podra cobrar
entre $600.000 y $1.000.000, dependiendo de la complejidad de la estructura
organizacional de la sociedad.

Mision, Vision y Valores corporativos

Misién: Ofrecer un servicio de alimentos saludables variados que le permitan a los
clientes entre los 16-60 afos (o mas de edad) de la ciudad de Bogota tener opciones de
platos saludables de acuerdo a la dieta que sigan y segun el conteo de sus
macronutrientes para crear mejores habitos alimenticios.

Vision: Ser la primera opcién de alimentacién saludable de las personas entre los 16-60
afnos (o mas de edad) en las principales ciudades de Colombia.

Valores corporativos:

Los principales valores corporativos por los que se rige MealPrep como organizacion
son calidad, excelencia, compromiso y cercania. Dichos valores se entienden de la
siguiente manera:

- Calidad: para ofrecer un servicio de alimentacion saludable que se ajuste a las
exigencias del cliente y que vaya mas alla de lo que este requiere. Asi como la
calidad en el manejo de las materias primas de los platos y en el proceso
elaborado por nuestros colaboradores.

- Excelencia: para entregar un producto que cuente con una eleccién de las
mejores materias primas y asi brindarle al cliente un plato saludable, fresco y
balanceado. Asi como la excelencia en el trabajo en equipo de nuestros
colaboradores.
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- Compromiso: para acompafar en los objetivos alimenticios de cada cliente y que
este se sienta satisfecho. Asi como el compromiso con nuestros colaboradores en
propiciarles un espacio de trabajo ameno y con las condiciones necesarias para
lograr los objetivos empresariales.

- Cercania: para hacer accesible el producto a nuestros clientes y demostrar que
se puede comer saludable, seguir una dieta y contar con opciones de platos por
medio de un precio competitivo. Asi como la cercania con nuestros colaboradores
a través de una comunicacion directa y fluida.

Estructura organizativa
En el inicio de su composicion como empresa MealPrep tendra la siguiente estructura
organizacional:

Imagen 5. Organigrama MealPrep

Junta de socios

I
l

Gerente General

Supervisor de
operaciones Gerente comercial Gerente de mercadeo
(logistica)
Disenador grafico
Chef Auxiiar de cocina

Perfiles del recurso humano, plan de incorporacion de personas y contratacion

Junta de socios: Conformada por los socios de una sociedad que se reunen anualmente
con el fin de tomar decisiones como aprobar las cuentas anuales, definir cobmo distribuir
el resultado obtenido y determinar la gestion social. Asi como también deciden sobre
otras operaciones que pueden afectar el funcionamiento habitual de la sociedad, como
por ejemplo la fusidn o disolucion de la misma.

Gerente General: Profesional en administracion de empresas, ingenieria industrial o
carreras afines con habilidades de liderazgo, orientado al logro y cumplimiento de
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objetivos, ademas de contar con capacidades de autogestion y toma de decisiones.
Capaz de dirigir, coordinar y controlar las estrategias para el funcionamiento de la
compaiia.

Encargado de buscar oportunidades dentro del mercado en el que se desarrolla la
organizacion para mejorar la rentabilidad, asi como de las relaciones y negociaciones
con proveedores y/o clientes. Es quien organiza y optimiza el proceso productivo para
evitar cuellos de botella que se puedan presentar en el proceso y se encarga de revisar
las tendencias del mercado para ajustar los planes de accion y presupuesto de la
organizacion, entre otros. El contrato sera a término indefinido y con todas las
prestaciones de ley, contando con un monto base de 3.500.000 — 4.000.0000 pesos.

Gerente Comercial: Profesional en carreras administrativas o afines con conocimientos
en el disefio de estrategias comerciales enfocadas al crecimiento y proyeccién de la
empresa. Cuenta con experiencia en la presentacion de proyectos, seguimiento a
clientes y en el cierre de contratos que apunten a alcanzar los objetivos y metas de
ventas.

Encargado de fijar metas de ventas, evaluar los precios de los productos y trabajar en
conjunto con otros departamentos (mercadeo, por ejemplo) para lograr las estrategias
establecidas, compartir las tendencias observadas en los clientes y en la industria,
ademas de conocer las actividades de la competencia. Debe comprender el mercado en
el que se mueve la organizaciéon para determinar oportunidades de crecimiento. El
contrato sera a término indefinido y con todas las prestaciones de ley, contando con un
monto base de 2 millones de pesos.

Gerente de Mercadeo: Profesional en marketing, comunicacién o carreras afines con
experiencia en el desarrollo e implementacion de estrategias y/o campafias que impulsen
a la marca de acuerdo a los objetivos de la empresa. Con conocimientos en la
delimitacién del publico al que se le ofrecera el producto/servicio y capacidad para
identificar los mercados potenciales como la competencia.

Encargado de monitorear las tendencias del mercado para realizar ajustes a los
productos/servicios ofrecidos por la empresa, ademas de trabajar de la mano con
distintas areas de la organizacion para implementar estrategias que atraigan a nuevos
clientes. Gestiona los canales de distribucion de los productos/servicios de acuerdo al
publico al que estos van dirigidos y analiza las tendencias del mercado para determinar
la viabilidad y rentabilidad de nuevas campanas e identifica las metas, mision, vision y
valores de la empresa para potenciar la marca. El contrato sera a término indefinido y
con todas las prestaciones de ley, contando como monto base de 1.600.000 pesos.

Diseiador grafico: Profesional en disefio con conocimientos en publicidad, fotografia
y disefio web. Manejo de programas de disefio y edicion de video como llustrator,
Photoshop, InDesign, Premiere, entre otros, para la realizacion de piezas y productos de
la empresa.
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Encargado del manejo de la marca, imagen y estética de la empresa. Es quien propone
ideas creativas para comunicar los mensajes escogidos por el equipo y comprende las
tendencias del mercado para poderlos transmitir de una mejor manera. También,
colabora con otros departamentos de la organizacion como ventas y operaciones para
hacer el seguimiento de los estandares de la marca y cumplir con los mismos. El contrato
sera a término indefinido y con todas las prestaciones de ley, contando con 1.400.000 de
monto base.

Supervisor de operaciones de logistica: Tecndlogo o profesional en logistica con
experiencia en la optimizacion de procesos, almacenamiento de productos o bienes
materiales de los procesos de produccion y experiencia en el ahorro de recursos. Cuenta
con conocimientos en la gestion y planificacion de las actividades de compras,
produccion, transporte, almacenaje y distribucion de los productos.

Encargado de supervisar los procesos de la cadena productiva y definir los planes de
accion de acuerdo a las metas de la organizacion. Cuenta con manejo de inventario,
abastecimiento, despacho y planificacién. Gestiona de manera efectiva la politica de
control de produccion y logistica de la compaiiia y es responsable de las condiciones de
calidad que deben apuntar a satisfacer la demanda del cliente. El contrato sera a término
indefinido y con todas las prestaciones de ley, tendra como monto base 2 millones de
pesos.

Chef: Profesional en Gastronomia con conocimientos completos en cocina, técnicas y
estructuracion de menus. Cuenta con experiencia en planeacion y programacion de
procesos de produccion, manejo de inventario y costos, técnicas de compra y analisis de
precios, manipulacion y conservacion de alimentos y administracion de personal.

Encargado de la elaboracion y planificacion de los platos, ademas de la actualizacion del
menu teniendo en cuenta las calidades nutricionales de los alimentos. Es quien supervisa
la cocina y dirige como delega las tareas al personal bajo su responsabilidad, mientras
vigila su ejecucién. Asimismo maneja el inventario y el presupuesto en la compra de
alimentos, también mantiene y sigue las normas de salud, higiene y seguridad
alimentaria de su dependencia. El contrato sera a término indefinido y con todas las
prestaciones de ley a partir de un salario base de 3 millones de pesos.

Auxiliar de cocina: Técnico en cocina con carnet de manipulacién de alimentos y
experiencia en la asistencia adecuada al profesional de cocina, ademas de destrezas en
la preparacion de mas de 400 platos al dia. Cuenta con experiencia en el manejo de
hornos y maquinaria de cocina, alistamiento y procesamiento de materias primas y
preparacion de alimentos basicos.

Encargado de ayudar al chef a organizar los alimentos antes de su coccién y preparar

platos sencillos, asi como también controlar las cantidades de alimentos existentes en el
inventario, almacenarlos e informar cuando se requiera realizar pedidos. Es quien
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mantiene la zona de trabajo limpia. El contrato sera a término indefinido y con todas las
prestaciones de ley, tendra como monto base el SML.
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Listado de Anexos

Anexo A. Cuestionario utilizado para la delimitacion del mercado

Muestra de mercado saludable en Bogota

La siguiente encuesta tiene como objetivo delimitar el tamafio del mercado que le
interesa seguir un tipo de alimentacion personalizada y adecuada a su cuerpo en el norte
de la ciudad de Bogota (Entiéndase como Norte: de la calle 0 hasta Chia). Si usted vive,
trabaja o estudia en este sector, por favor responda la siguiente encuesta. Los resultados
obtenidos seran utilizados unicamente como muestra investigativa.

1. Sexo
-  Hombre
- Mujer

2. Edad

- 16-24
25-29
30-40
40-60
60 o mas

a1



¢Considera que lleva una buena alimentaciéon?
- Si
- No

¢Tiene interés en mejorar su alimentacion? (Si su respuesta es afirmativa, continué con la
encuesta)

- si

- No

¢Sigue algun tipo de dieta en particular? ;Cual?
- Vegana
- Vegetariana
- Cetogenica
- Paleo
- Baja en carbohidratos
- Bajaengrasas
- Conteo de macronutrientes
- Solo trato de cuidarme
- Hago dieta, pero no sé cual
- No sigo ningun tipo de dieta

¢Cuenta con algun tipo de orientacién en su alimentacién como una nutricionista?
- Si
- No

¢Queé tal dificil es para usted llevar una buena alimentacién? (Siendo 1 para nada dificil y 5
muy dificil)
-1
- 2
- 3
- 4
- 5
¢ Qué es lo que mas se le dificulta al momento de alimentarse bien?
- No le apetece el sabor de la comida saludable
- No tiene suficiente dinero y la comida saludable es costosa
- Falta de tiempo
- Falta de interés
- Falta de opciones
- Ofros

¢Asiste al gimnasio?

- Si
- No
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