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RESUMEN

Este informe tiene como objetivo presentar los pasos que se siguieron
para el desarrollo de una herramienta digital que busca brindar soluciones para
aquellos consumidores que presentan interés en el area de la gastronomia, les

guste cocinar y busquen ahorrar tiempo.

Asociado a la herramienta digital, se hizo un estudio de mercado previo
que sirvid para conocer datos importantes que mas adelante ayudaron al
desarrollo de un plan de mercadeo y comunicaciones para el medio digital y el
servicio ofrecido. Mediante las respuestas obtenidas se pudo hacer un analisis
del tipo de posible consumidor que estaria interesado en visitar la pagina web y

lo que la misma ofrece, con estos datos se comenzé a dar vida a esta idea.

De igual manera, se realizdé un modelo de costos general que puede servir
como base para que el proyecto pueda ser llevado a cabo mas adelante por un

inversionista y/o algun interesado.



PRESENTACION DEL PROYECTO

El objetivo de este proyecto fue crear una pagina web dirigida a las
personas interesadas en el area gastrondmica que buscan ahorrar tiempo a la
hora de cocinar. Mediante esta pagina se ofrecera un servicio a domicilio el cual
proveera los ingredientes necesarios para realizar recetas faciles, rapidas e
innovadoras, creadas previamente por estudiantes de cocina del Instituto

Culinario de Caracas y ofrecidas a la venta dentro de la misma pagina web.

Basado en modelos de negocios ya existentes como Blue Apron (EEUU),
Hello fresh (EEUU), Food in the box (Espafna), DeliDelivery (México), Del Campo
delivery (Venezuela) y Perfect Plate (Venezuela), surgieron datos para
perfeccionar este proyecto. A continuacién se dara una breve descripcion de
algunos de los modelos de negocios que sirvieron como inspiracion para la

realizaciéon del mismo:

* Blue Apron (Estados Unidos) es una pagina web que semanalmente publica
seis recetas de cocina, el usuario las escoge y mediante una suscripcion
decide qué dias de la semana le gustaria recibir una caja con los

ingredientes necesarios para realizar las recetas que aparecen en la pagina.

* Hello Fresh (Estados Unidos) es basicamente el mismo sistema, se ofertan
cinco recetas y se envia una caja con los ingredientes para hacerlas desde la
comodidad de los hogares. La diferencia es que Hello Fresh no le permite al
usuario escoger sus platos sino que previamente le pregunta si desea recibir
platos veganos o platos no veganos y lo que el usuario recibe es una total
sorpresa. Hace poco incluyeron una seccion para “comensales exigentes™
para aquellos que quisieran escoger lo que van a comer. También cuentan
con el servicio de suscripcidén en el que el usuario puede programar los dias

a la semana que le gustaria recibir sus planes.



Food in the box (Espana) es también una pagina web en la que el usuario
puede escoger entre una gran cantidad de recetas que han sido previamente
elaboradas por Chefs espafnoles (tanto dulce como salado, incluyendo
desayunos). Luego es enviada una caja con los ingredientes al hogar del
usuario. A diferencia de los anteriores, Food in the box no es mediante
suscripcion, el usuario puede realizar su pedido mediante un carrito de
compra donde se van sumando los platos. No hay platos limitados, cada

semana sino que tienen variedad y cantidad.

DeliDelivery (México) disefia recetas de cocina faciles y rapidas de preparar.
El usuario puede escoger entre un limitado numero de recetas a la semana,
afiadir la cantidad que desea a su carrito y al dia siguiente se le despacha a
la puerta de su casa una caja con los ingredientes para realizarlas. Tienen

también servicio de suscripcion pero no trabajan con planes programados.

Del Campo Delivery (Venezuela) es una empresa que distribuye alimentos
desde los productores del campo a los hogares en Caracas. Unicamente

despachan cajas con frutas y verduras, no ofrecen el servicio de recetas.

Perfect Plate (Venezuela) ofrece recetas elaboradas por las mismas
creadoras de la pagina web, a su vez despachan los ingredientes necesarios
a domicilio para poder elaborar dichas recetas. Unicamente cuentan con

entradas y platos principales, para una cantidad de dos a cuatro comensales.

Actualmente en Venezuela existe un deterioro en la calidad de vida de las

personas debido a la escasez, la inflacién y la inseguridad. Esta situacion ha

llevado al consumidor a tener nuevas necesidades, ya que no se consiguen

facilmente los insumos necesarios para realizar recetas, incluso las basicas del

dia a dia. Es por esto que el objetivo de ésta pagina sera precisamente ayudar

con este problema y brindar al usuario la facilidad de obtener los insumos

necesarios para realizar tranquilamente en casa las recetas publicadas. Ademas



de esto, se le presentara al cliente la oportunidad de hacer vida social invitando
a sus familiares y amigos a compartir en las casas, ya que las salidas

recreacionales en la ciudad cada vez estan mas limitadas por la inseguridad.

En la pagina web el usuario podra realizar la compra de la(s) receta(s)
que guste, obteniendo los ingredientes para realizar la misma a través de un
servicio a domicilio. En el momento en el que el usuario adquiere el o los platos
que desea, se le compartira un link donde podra ver el o los videos explicativos,
asi como una ficha de como hacer la(s) receta(s) que escogié paso por paso y
una tabla con el valor nutricional de la(s) mismas respaldadas por una
nutricionista. Ademas de los videos explicativos, cada receta contara con su
respectiva foto. Con esto se busca brindar al cliente la posibilidad de elaborar
una buena comida sin tener que salir de la comodidad de sus hogares,

ayudandolos a ahorrar la mayor cantidad de tiempo posible.

Las publicaciones seran semanales, tal como se sefala anteriormente, es
decir, cada semana el menu cambiara. Los chefs colaboradores de la pagina
proporcionaran menus semanales que variaran dependiendo tanto de su

creatividad como de la disponibilidad de ingredientes que haya en el mercado.



ESTRATEGIA

Recoleccion de datos y analisis de resultados de la encuesta

Luego de haber realizado un brainstorming y de analizar los objetivos de
nuestro trabajo se decidié que la manera mas expedita y confiable era revisar la
opinion de los consumidores potenciales a través de un instrumento de
recoleccion de datos como lo es la encuesta, esta se realizd6 por medio de la

herramienta de formularios de Google (Google Forms).

De esta manera se pudo obtener la informacién necesaria para definir
varios datos que conformarian parte del concepto y desarrollo de la idea. En un
total de 2 meses se lograron obtener 113 respuestas dentro de la ciudad de

Caracas.

Basando el siguiente analisis segun las personas que les gusta cocinar en
su casa se aplicd un filtro con el propdsito de determinar cual seria el publico
meta al que iria dirigida la pagina web (edad, sexo, intereses, redes sociales que

utiliza, zona donde viven).

De las 113 personas encuestadas, 96 de ellas que pertenecen a un 88%,
les gusta cocinar en sus casas cotidianamente u ocasionalmente (a veces o

siempre), tal como se observa en el siguiente grafico:

1. ;Te gusta cocinar en tu casa?

6%
7%

0,
34% Muy poco

EPoco
v 53% A veces
Siempre



A 61 personas de un 55% les interesa mucho el area culinaria:

2. ;Presentas algun interes en
el area culinaria?

7%

& Muy poco

5504 EPoco

Mucho

Segun los datos obtenidos sobre las personas que les gusta cocinar en
sus casas, les interesa el area culinaria y asociandolos con el total de personas

de sexo femenino y masculino que respondieron se obtuvo que:

* A 81 mujeres de un 80% les gusta cocinar en sus casas Y les interesa

el area culinaria.

* A 16 hombres de un 20% también les gusta y les interesa.

3. Sexo

- “ Femenino

i Masculino




En cuanto a las edades:

* EI65% que fueron las personas que respondieron entre los 35 a 50

anos en adelante, 66 de ellas estan interesadas en el area

gastrondmica y les gusta cocinar en sus casas.

* EI 9% que fueron aquellos con las edades comprendidas entre 25

a 35 anos, 9 de ellas dijeron estar interesados.

* EI 26% que son las personas con las edades entre 19 a 25 afos,

22 de ellas aseguraron su interés.

4. Edad
26% 19 a 25 afios
W25 a 35 afios
9%
65% o 35 a 50 afios

Se incluyd la pregunta ;en qué municipio vives? Con el propésito de

saber cuales zonas de Caracas serian las ideales para el delivery de las cajas.

Se tomaron en cuenta los municipios: Baruta, Chacao, El Hatillo y Sucre. Las

respuestas obtenidas fueron las que se reflejan en el siguiente grafico:

5. ;En qué municipio vives?

4%

Chacao
0,
33% ‘ S & Sucre
Baruta
El hatillo
25% g
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Los municipios que tuvieron mayor participacion en la encuesta fueron
Chacao y Baruta. A pesar de que Sucre tuvo también un porcentaje alto, se
decidié unicamente incluir en las zonas de delivery Chacao y Baruta debido al
siguiente andlisis: de ese 25% que abarca Sucre, solamente 24 personas
estarian interesadas en el proyecto, mientras que en Chacao y en Baruta, de
39% y 33% respectivamente, 38 y 31 personas estarian interesadas en el

servicio que se ofrecera.

Se le pregunté al encuestado si estaria interesado en recibir a domicilio
un mercado con todos los ingredientes necesarios para hacer una receta. Las

respuestas fueron 90% si y 10% no, tal como se aprecia en el siguiente grafico:

6. ;Te gustaria recibir a
domicilio un mercado con
todos los ingredientes para
hacer una receta?

10%

Si
90% K No

Hasta este punto y de acuerdo a los resultados de la encuesta y el
analisis realizado, se logré definir demograficamente el publico meta al que se
espera llegar: mujeres de 35 afos en adelante que viven en los municipios de

Chacao y Baruta dentro de la ciudad de Caracas, Venezuela.
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El grafico que se mostrara a continuacién, sirvié para generar la logistica
del servicio. Al saber qué dias de la semana los encuestados prefieren cocinar,
se pudo determinar qué dias de la semana se buscarian los insumos, se

armarian los pedidos y cuales dias se despacharian.

7. ¢Si cocinas, cuando te gusta

hacerlo?
19% Todos los dias
45% K Dos veces por semana
25% Una vez a la semana
Solo el fin de semana
- 11% v

Como se observa, la mayoria de los encuestados respondieron que
cuando les gusta cocinar es durante los fines de semana. De acuerdo a esto, se
estableci6 una logistica de pedidos: el usuario podra ver las recetas
correspondientes a la semana desde el dia martes ya que se publicaran desde
este dia, asi como también se recibiran pedidos con antelacién comprendidos
dentro de un horario en especifico los mismos dias establecidos para el
despacho. El usuario debera indicar el dia y la hora en la que desea recibir el
producto para que asi el equipo de trabajo pueda comenzar a organizar los

pedidos y optimizar la disponibilidad de producto.
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El siguiente grafico sirvid para determinar una supuesta cantidad de

ventas semanales:

8. ;| Para quién cocinas?

23% Familia
& Amigos
0, .
9% 599 Pareja
9% Para ti mismo
) 4

El 59% de los encuestados respondié que cuando cocinan lo hacen para
sus familias, por esta razon, dentro del supuesto antes nombrado para calcular
el numero de ventas mensuales, se incluyeron mas casos posibles de pedidos
que podrian realizar personas para su familia (4 o mas personas) suponiendo

que la mayoria de las familias estan comprendidas en esa cantidad de personas.

En cuanto al desarrollo del medio digital, para estar seguros de la
necesidad y/o del interés que las personas pudieran mostrar en el proyecto, se

hicieron las siguientes preguntas:

* ;Con qué frecuencia visitas paginas web? (Ver grafico 9)

* ¢ Qué tipo de paginas web te gusta visitar? (Ver grafico 10)

9. ;Con qué frecuencia
visitas paginas web?

Diariamente
15%

19% & Dos veces por
66% semana

De lunes a viernes



10. ;Que tipo de paginas web
te gusta visitar?

4%

Noticia
17% “Ropa
3%
4 Juegos
Cocina

v
Servicios a domicilio

Se pudo reafirmar, luego de observar estos resultados, la efectividad de
una herramienta digital destinada a ofrecer un servicio, pues el 66% del grupo
encuestado visita portales web diariamente y a pesar de que cuando lo hacen,
es para entrar en paginas de noticias, el siguiente porcentaje mas alto es
destinado a el area culinaria. De igual manera, este dato sirvié para pensar a
futuro y tener como meta a largo plazo introducir dentro de la pagina web una

seccion de noticias sobre el area culinaria.

Por ultimo, se hizo un analisis a las respuestas de los siguientes graficos

para determinar como seria el plan de comunicacién a ejecutar:

11. ;Accedes frecuentemente
a las redes sociales?

6%

Si
“No

94%
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Se tomd la decision de realizar las comunicaciones via redes sociales,
éstas fueron seleccionadas segun sus funciones y las mas frecuentadas por el
target. La grafica que se presentara posteriormente representa la justificacion del

uso de Facebook e Instagram como las vias para comunicar, siendo /nstagram
la principal.

12. ;Cual es la red social que mas
frecuentas?
23% 23% & Facebook
& Twitter
* Instagram
K Snapchat
45%
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13. ;Al cocinar una receta te guias
por?

2%
Libro de recetas

22% .
330 & Internet o redes sociales
Recetas tradicionales
43% familiares
0
Programas de television
T

La grafica 13 muestra que la mayoria de los encuestados cuando va a
buscar una receta lo hace mediante internet o redes sociales, por lo cual las

comunicaciones se podran realizar por esta via efectivamente.

Un 94% de los encuestados en la grafica 9 aseguraron acceder
diariamente a redes sociales y de esas redes sociales, tal como se ve en el

grafico 12, las mas usadas son Instagram y Facebook.

Pasos tomados a partir del analisis del Estudio de Mercado

Luego de haber analizado cada pregunta de la encuesta y haber definido
varios datos, se procedié a escoger un nombre que se adecuara al proyecto y al
servicio que se quiere ofrecer al usuario. Siendo un servicio de envio de
ingredientes para realizar recetas previamente ofertadas en la pagina, se pensé
que el nombre Chef’s Table “la mesa del chef’ podia adecuarse, debido a que la
tabla o la mesa es un elemento basico en la cocina de todos los chefs, sobre ella
pican todos y cada uno de los ingredientes que requiere cualquier tipo de receta.
Por esta razén, y porque el concepto del proyecto es que el mismo usuario

cocine sus comidas con la ayuda de los ingredientes que le despachamos,

16



Chef’s Table le da al consumidor la opcion de ser su propio chef. A este nombre
se le asign6é un dominio: www.chefstableccs.co.ve (la explicacion se encuentra
en la Propuesta del proyecto). Para las redes sociales seran los siguientes
nombres:

* [Instagram: @chefstablecaracas

* Facebook: chafstablecaracas

A pesar de que el nombre fue colocado en inglés, las palabras que lo
conforman son reconocidas facilmente aun asi los espectadores no sepan hablar
el idioma. Tener el nombre en inglés también podra ayudar en un futuro si se

considera llevar el proyecto internacionalmente.

El logo, por su parte, fue realizado por una disefiadora grafica a la que
previamente se le especific6 el concepto del proyecto, los colores que se
querian usar, el nombre escogido y algunas muestras como ejemplo de lo que
se queria lograr. Este logo contiene todos los elementos necesarios para que el
usuario entienda y reconozca facilmente a la empresa, el mismo sera explicado

detalladamente en el desarrollo de la propuesta digital.

Se recorrieron mercados en Caracas como el de Quinta Crespo, el
Mercado de Chacao, el Mercado de Sebucan (Sucre) y el de los Palos Grandes
(dia sabado) para hablar con cada uno de los proveedores tanto de verduras
como de frutas. El objetivo fue encontrar proveedores que ofrecieran una amplia
variedad de opciones, asi como frescura, calidad y que trabajaran con precios al
mayor para que los mismos fueran viables y beneficiosos para el negocio.

Las proteinas se obtuvieron por medio de Deli Express, empresa que
hace entrega de pedidos al mayor a domicilio de todo tipo de proteinas,

incluyendo pescado.

De acuerdo a la logistica de empaques y envios, se penso que lo 6ptimo

era enviar todos los ingredientes dentro de una caja de cartéon y que dentro

17



estén todos los ingredientes separados en bolsas con las cantidades exactas
necesarias para realizar la(s) receta(s) de la compra, de esta manera cada uno

de ellos permanecera completamente limpio, fresco y organizado.

Se realizd la busqueda de los proveedores de empaques de las cajas y
de las bolsas al mayor. También se buscdé una empacadora al vacio y sus

respectivas bolsas para empacar las proteinas.

Haciendo una investigacion en conjunto con los proveedores de alimentos
para saber cual o cuales eran los ingredientes de la temporada, se decidié que
los mismos podrian formar parte de las recetas del mes y que serian los

ingredientes estrella debido a su frescura y su gran disponibilidad en el mercado.

Durante esta temporada (de enero a marzo) los ingredientes claves son
la mandarina y el tomate, con los cuales se lograron hacer recetas innovadoras

como por ejemplo el pie de mandarina.

Se buscd una manera de darle prestigio a las recetas presentadas en la
pagina y se penso que éstas podian ser realizadas por estudiantes de cocina en
los institutos culinarios de Caracas, para de esa manera darle un mayor peso a
la receta y que el chef estudiante tenga un reconocimiento al ser nombrado en la
pagina web como el protagonista de la misma, asi dando a conocer al publico su
trabajo. De la misma manera se pensé anadir a un estudiante de nutricion que le
aportara el valor nutricional a cada receta, debido a que muchas personas antes

de comer le prestan una gran atencion a su contenido nutricional.

Tanto el chef como el nutricionista son piezas claves para la elaboraciéon
del proyecto. Se realizd un trabajo en equipo con la Srta. Maria Teresa
Dominguez quien fue la chef estudiante seleccionada del Instituto Culinario de
Caracas del Chef Sumito Estévez. Maria Teresa realiz6 las primeras recetas de

la pagina, previamente se hizo un trabajo en grupo donde se intercambiaron
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ideas, requisitos e inquietudes necesarios para poder llevar a cabo las recetas
versatiles e innovadoras. Posterior a esto, la chef hizo entrega de un total de 16
recetas para los menus de las semanas los cuales incluian una entrada, dos
platos fuertes y un postre por semana.

Una vez aprobadas las recetas, se procedid a enviarle las mismas a la
nutricionista con la cual se creo otro vinculo de trabajo con la Licenciada Maria
Fernanda Nufez, licenciada en Nutricion y Dietética de la Universidad Central de
Venezuela, quién fue seleccionada para ser la encargada de calcular el valor

nutricional de cada una de ellas. (Ver anexo 3)

Para la presentacion piloto de este proyecto se decidid realizar recetas
para cuatro semanas: semanalmente se publicaran cuatro recetas que constaran
de una entrada, dos opciones de platos principales y un postre. Las porciones de
las recetas se podran pedir hasta un maximo de seis por plato. Esto se dedujo
segun el reflejo del estudio de mercado con los resultados de la grafica numero
8 en donde se afirma que las personas cocinan principalmente para sus familias,
para si mismos y para amigos y parejas. De acuerdo a esto se hizo un supuesto
escenario que se encuentra reflejado en la tabla que se presenta a continuacion,
en donde se llegd a la conclusion de que en un escenario MAaximo

semanalmente (viernes a domingo) se recibiran 34 pedidos.

SUPUESTOS DE PEDIDOS SEMANALES

SABADO Y DOMINGO (20 pedidos)

- 6 entradas + 5
platos

principales(1) + 5
platos principales

(2) + 5 postres.

- 5 entradas + 5
platos

principales(1) + 4
platos principales

(2) + 8 postres.

- 12 entradas + 8
platos principales
(1) + 8 platos
principales (2) +

13 postres.

- 12 entradas + 7
platos principales
(1) + 8 platos
principales (2) +

11 postres.

- 13 entradas + 9
platos principales
(1) + 9 platos
principales (2) +

13 postres.
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VIERNES (14 pedidos)

- 4 entradas + 4
platos principales
(1) + 3 platos
principales (2) +3

postres.

- 5 entradas + 3
platos principales
(1) + 3 platos
principales (2) +

5 postres.

- 9 entradas + 6
platos principales
(1) + 6 platos
principales (2) +

9 postres.

- 9 entradas + 4
platos principales
(1) + 6 platos
principales (2) +

8 postres.

- 10 entradas + 6
platos principales
(1) + 6 platos
principales (2) +

10 postres.

Luego de haber definido las recetas (ver anexo 2) para el piloto se

procedié a realizar la produccion de los videos de las preparaciones de las

recetas y las fotos de los platos que seran publicados tanto en la pagina web

como en las redes sociales.

El equipo de trabajo se dirigid a

los proveedores de alimentos

previamente seleccionados para comprar los ingredientes de las recetas que se

harian en la produccién. La Chef indicé las cantidades de cada uno y con ello se

pudo tomar previsiones para

la disponibilidad de

los mismos y evitar

desperdicios. También se realizd una lista de utensilios necesarios para la

elaboracién de las recetas y que hicieran armonia para con lo que se estuviese

cocinando.

Se realiz6é otro vinculo de trabajo con la Licenciada Mary Arraez quien

fue contratada como camarégrafa, ésta es Licenciada en Comunicacion Social

de la Universidad Catdlica Andrés Bello, quien debido a su preparacién y

experiencia en el tema pudo aportar sus conocimientos en el area de produccion

audiovisual de alimentos.

Para llevar a cabo esto se fijaron dos dias de produccion (sabado y

domingo), en donde se trabajoé desde las 8:00 am hasta las 6:00 pm de cada dia.

Los espacios utilizados fueron en las casas de dos de las integrantes del grupo

20




en donde se habilitaron espacios 6ptimos para la filmaciéon y la sesion
fotografica. A la produccién asistieron la chef, la camardgrafa y el grupo lider del
proyecto. Se establecié una dinamica efectiva en donde la chef y otra integrante
preparaban todas las porciones de las recetas y la camardgrafa y la otra
integrante instalaban el set de los videos y de las fotografias. A medida que se
iba realizando el video de preparacion de una receta se iban haciendo los sets
de cada imagen y se realizaban las fotos. Las preparaciones fueron hechas por
la misma chef creadora. Se realizaron varias tomas y fotos, de las cuales se

procedi6 a la edicion de cada video y la edicidn de las fotos. (Ver anexo 4)

Establecido gran parte del contenido de la pagina web, se acudi6é a la
asesoria de un programador y disefiador web en donde se pudieron tomar
decisiones en cuanto a la maquetacion y definicion de la plataforma a utilizar,
entre otros datos que se mencionaran y explicaran en el desarrollo de la

propuesta.

Logistica de Chef’s Table

Los primeros 2 dias de cada mes se produciran y se editaran los videos y
las fotos de las recetas del mes. Dichas recetas seran previamente presentadas
por el chef de cada semana y aprobadas por el equipo de trabajo de Chef's
Table. La aprobacion dependera de que cumpla con los requerimientos de la

empresa que son:
* Que sea sencilla y rapida de hacer.
* Que tenga algo innovador.
* Que todos sus ingredientes se consigan en el mercado.
Seguidamente, se procedera a actualizar el plan de redes sociales

mensual, es decir, en base al plan de medios ya existente, se modifica con lo
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que concierne al nuevo mes. Esto con el propdsito de tener un orden de cuales

seran las publicaciones diarias y el contenido de las mismas.

El lunes y el martes seran dias de descanso, miércoles y jueves seran
dias de recoleccion y realizacidon del inventario, asi como también de
comunicaciones al usuario. El viernes, sabado y domingo seran dias de
despachos, se le ofrecera al usuario la posibilidad de compra el mismo dia de la
entrega unicamente si el pedido lo realiza entre 7:00 am y 9:30 am, ya que en
estas horas se trabajara armando las cajas de los pedidos previamente

realizados para la entrega de ese dia.

Los horarios del servicio de delivery seran de 10:00 am a 12:00 m y de
2:00 pm a 5:00 pm los dias viernes. Los sabados y domingos sera de 11:00 am

a 1:00pm y de 3:00pm a 5:00pm.

Logistica de compra

1. El usuario accede a la pagina web, ve las recetas del menu de la semana,
escoge las que desee, debe sefalar para cuantas personas (2, 3,4 06) y
para que fecha desea su caja (entre viernes y domingo de la misma
semana).

2. Luego de acceder con su nombre de usuario y su contrasefa, puede
proceder hacer el Check out (si no tiene nombre de usuario ni contrasefa
puede crearla en la opcién de “crear un usuario”).

3. Cuando hace el Check out automaticamente se le re-dirige a la pagina
con las opciones de pago.

4. En cuanto el usuario realiza el pago, se le enviara en un link a su correo:
una cartilla con la receta escrita y su respectiva foto (ver anexo 5), asi
como el video completo de la misma con el paso a paso de la realizaciéon
(ver CD).
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Logistica de despacho

5. El proveedor de frutas y verduras despacha los ingredientes necesarios
para hacer las posibles 34 recetas que seran enviadas esa semana los
jueves muy temprano en la mafana. Las proteinas son despachadas los
martes en la mafana por el proveedor con el objetivo de poder filetearlas
y congelarlas por cantidades especificas, considerando que los pedidos
seran dos (2) minimo por cada persona que compre.

6. Los viernes, sabados y domingos en la mafana (antes de las 9:00 am)
son dedicados a armar las cajas. Cada ingrediente es mesurado y
ubicado en su bolsa y/o frasco, es identificado con la calcomania
pertinente al ingrediente (el color del fondo varia segun el ingrediente) y
cada uno de ellos es ubicado en la caja de carton identificada con el logo
de Chef’'s Table.

7. Una vez listos y empacados todos los pedidos se procede a comenzar a
despachar. Previamente se traza una ruta, comenzando por el pedido con

mas urgencia y terminando con el que hizo su pedido a ultima hora.

Plan de comunicaciones externas para Febrero de 2017

Mediante el siguiente plan de comunicaciones, se busca dar a conocer la
pagina web y el servicio ofrecido por medio de redes sociales, publicidad no
paga y la entrega de volantes. Este plan va dirigido al grupo objetivo

anteriormente mencionado.

La idea a transmitir serd moderna e innovadora. Siendo una pagina dedicada
al area gastronémica y la elaboracion de recetas ricas y versatiles, el plan de
comunicacion debe tener la misma base. Utilizando frases cortas pero atractivas
que incentiven al consumidor a querer saber mas y probar este nuevo servicio
en Caracas que busca simplificar la vida de los usuarios a la hora de cocinar

algo en sus hogares.
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- Duracion del plan: Un afio de duracion.

Para poder llevar a cabo la estrategia de forma completa, se recomienda
realizar los planes de comunicacion con un afio de margen de tiempo. Al cabo
de este afo se evaluaran los resultados obtenidos y se conocera hasta qué
punto los objetivos fueron o no alcanzados y por qué. En base a esto se podran

realizar mejoras al plan y a la estrategia previamente construida.
- Objetivos del plan de comunicacion:
* Dar a conocer el servicio a un nuevo publico y lograr mantenerlo.
* Generar confianza y credibilidad sobre la pagina web y el servicio
ofrecido.
* Establecer una buena comunicacién entre la empresa y el cliente.

- Lenguaje:

El lenguaje a utilizar sera conciso, con palabras faciles de entender y que

generen intriga e interés al usuario y los motiven a conocer mas.

- Redes Sociales:

Segun el estudio de mercado previamente realizado, Instagram es la
herramienta que mas usarian los consumidores de Chef’s Table. Por esta razén
sera el medio principal a la hora de comunicar novedades, platos, y fotos
pertinentes a la pagina web. La segunda herramienta sera Facebook, en la cual

se publicaran novedades y noticias relacionadas al area gastronémica.

El plan de redes se realizara mensualmente y se especificara cada dia de
cada semana. Considerando que semanalmente el menu cambia, las
publicaciones también cambiaran semanalmente. Se tomaran en cuenta fechas

importantes y/o de interés que vayan relacionadas con el area del mercado que
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se abarca, estos pueden ser el dia de la madre, dia de los enamorados, dia del

padre, el dia mundial del pan, entre otros.

Para Instagram se incluirdn hashtags (#) relacionados con la publicacion y
con el tema que se quiere transmitir, por ejemplo si es la publicaciéon del nuevo
menu de la semana se incluirian los siguientes Hashtags: #chefstable #caracas
#venezuela #menu #comida #nuevomenu #menudelasemana #food #delivery
#deliverycaracas. El objetivo de esto es atraer a personas que busquen
especificamente esos Hashtags dentro de Instagram. Facebook, por su parte, no

llevara hashtags.

Las publicaciones en Instagram constaran de tres diarias y en Facebook

dos diarias las cuales se relacionaran unas con las otras.

Durante la semana antes de comenzar a ofrecer el servicio y salir al
mercado, se hara un plan especial para generar expectativas en el usuario, de
manera que el mismo sienta la necesidad de saber mas y querer conocer el

proyecto.

Ademas de ser elegidas Facebook e Instagram como las redes sociales
del proyecto por ser las de mayor frecuencia en las respuestas de la encuesta
realizada previamente en el estudio de mercado, también se consideran las
indicadas por los siguientes aspectos: Ultimamente ha aumentado la tendencia
de los usuarios de Instagram de hacer publicaciones de los platos de las
comidas que van a consumir en el momento. Sobre esta nueva costumbre se
realizé un estudio en febrero del afio 2016 llevado a cabo por la revista Journal
of Consumer Marketing en donde demuestran que las personas que fotografian
y ven fotografias de las comidas antes de ingerirlas pueden saborearlas de una
mejor manera. Esta investigacion dio tres resultados de los cuales el primero y el
tercero son los mas importantes para justificar el medio con el fin que se le

quiere dar al servicio que ofrece la pagina web. El primero arroj6 que las
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personas al tomar una foto de su plato antes de comer lo saborean mejor. Se les
entregd a las personas un plato de una torta y una ensalada, aquellos que
fotografiaron la torta y la publicaron en Instagram afirmaron que habian tenido un
mejor sabor de la misma a diferencia de los que no lo hicieron. El tercer
resultado reflejé que las personas al mirar con frecuencia las fotos o videos de

las comidas publicadas en Instagram las desearan al momento de comer.

En su ventaja Facebook es la red social mayor frecuentada por el publico
meta en cuanto a las edades del mismo. A partir de unos afos hasta el presente
se ha considerado que Facebook es la red social que ha sido dominada por los
baby boomers , éstos son aquellos que se conocen como los abuelos, tios y
padres de los millennials o echo boomers quienes son la generacion que va
desde el ano 1980 hasta hoy en dia y son quienes han crecido con los grandes
avances tecnolégicos. Segun un estudio realizado por la Tinder Foundation de
Reino Unido, se refleja que muchos de los usuarios de edades comprendidas
entre 16 y 34 afnos han dejado de utilizar Facebook por el hecho de la invasion

de los baby boomers en la red.

Esto es una ventaja para la efectividad de las comunicaciones del
proyecto ya que las edades del target estan comprendidas en las de los baby
boomers, de esta manera toda la informacion destinada al publico meta estara

expuesta adecuadamente.

- Publicidad no paga:

Para dar a conocer un poco mas la pagina web y su servicio, se pautarian
entrevistas de radio en emisoras que vayan acorde con el target de Chef’s Table
como: Onda la Superestacién, La Mega, Lider, Adulto Joven, entre otras. Esto

se puede conseguir a través de intercambios con los locutores de las emisoras.
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- Entrega de volantes:

Se entregaran volantes en puntos estratégicos como el Tolén, el Centro

San Ignacio, el Mercado de Chacao, el Mercado de los Palos Grandes (los

sabados), gimnasios en Chacao y en Baruta, entre otros puntos. La idea de

entregar volantes es lograr hacer ruido y que todos los posibles compradores de

la zona conozcan esta nueva opcién y decidan obtenerla. La entrega de volantes

se empezara una semana antes de la apertura de la pagina, éstos primeros

seran con mensajes de intriga asi como los mensajes que se publicaran en las

redes al mismo tiempo. Luego de la apertura se entregaran volantes con

informacion de la pagina para darla a conocer con mayor detalle.

Plan de medios para Febrero de 2017

SEMANA
PRE

INSTAGRAM

FACEBOOK

DiA

HORA

CONTENIDO

HASHTAGS (#)

HORA

CONTENIDO

DOMINGO

7:30 AM

Logo Chef’s Table.

Chefstable,
préximamente,
comingsoon,
Venezuela, caracas
Caracas,
emprendimiento,
cocina

5:00 PM

Logo Chef’s Table.
Préximamente.

LUNES

12:00 m

Foto de una tabla de
cocina con un tomate y
un cuchillo al lado.

Chefstable,
préximamente,
comingsoon,
Venezuela, caracas,
emprendimiento,
cocina, chef, cocinero

no aplica

no aplica

MARTES

7:00 PM

Foto del ingrediente de
la temporada en zoom.

Chefstable,
préximamente,
comingsoon,
Venezuela, caracas,
emprendimiento,
cocina, chef, cocinero,
ingrediente,
ingredientoftheweek

no aplica

no aplica

MIERCOLES

no aplica

no aplica

no aplica

no aplica

no aplica
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Foto de una senora

Chefstable, abriendo la nevera de
proximamente, su casa y ésta esta
Foto de una sefiora comingsoon, vacia. ¢,Casi fin de
12:00 m | abriendo la nevera de su emprendimiento, 12:00 m semana y aun no has
casa y ésta esta vacia. mercado, market, podido ir al mercado?
Venezuela, caracas, iNo te preocupes! Te
cocina, food traemos la solucion,
proximamente...
Foto de una familia:
mama y papa
cocinando y sonriendo,
Foto de una familia: hijos sentados en Ia
) mesa hablando.
mama y papa cocinando Chefstable, ) .
. " - Encima de la cocina
y sonriendo, hijos préximamente, :
. una caja con el logo de
12:00 m sentados en la mesa comingsoon, 12:00 m X .
\ L Chef’s Table. ;Te
hablando. Encima de la emprendimiento, . .
. . gustaria recibir todos
cocina una caja con el Venezuela, caracas . .
; los ingredientes
logo de Chef’s Table. .
necesarios para hacer
un rico almuerzo
familiar?
jProximamente!
Foto de un plato de
pasta con una copa de
vino tinto para Chefstable,
acompafar la comida. proximamente,
. Ya sabes con qué vas comingsoon,
7:30 PM acompafar tu comida emprendimiento, 5:00 PM Los ben_ef|C|os del
este fin de semana? Venezuela, caracas, vino.
jSera de lo Unico que te drinks, bebida, vino,
vas a tener que wine, vinotinto, pasta,
preocupar de ahora en food
adelante!
Proximamente...
Chefstable,
Logo de Chef’s Table. p;gz;::ar:g:rt,e,
7:30 PM | ¢ Estas preparado/a para g ’ no aplica no aplica
Venezuela, caracas,

lo que traemos para ti?

emprendimiento,
cocina, chef, cocinero
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SEMANA 1

howtocook, delivery,
deliverycaracas,
postre, dessert, sweet

INSTAGRAM FACEBOOK
HORA CONTENIDO HASHTAGS (#) HORA CONTENIDO
Foto con un plato de
Se publicara una foto Chefstable, monday, comld_a de la semana
con algun quote de feliz quotes anterlor,_ recordando
7:00 AM A ’ 11:00 AM que préximamente se
lunes y/o feliz inicio de mondayquotes, lunes, .
) dara a conocer el
semana. morning i
nuevo menu de la
semana.
FOt(? con un plato de Chefstable, newmenu, . .
comida de la semana Foto del ingrediente de
anterior, recordando que menuoftheweek., la temporada con un
12:00 M . 3 monday, food, cocina, i
préximamente se dara a f breve resumen de qué
conocer el nuevo menu venezuelanfood, es, para qué sirve y
delivery 4:00 PM ',
de la semana. qué recetas pueden
- - hacerse con el
7:00 PM P . ingredientoftheweek, pagina.
breve resumen de qué .
os mandarina, food
Chefstable,
Foto de uno de los menuoftheweek,
ingredientes que estara ingredient, Clip del video de uno
7:00 AM en el menu de la ingredientes, 11:00 AM de los platos del menu
semana con sus venezuelanfood, de la semana.
beneficios y tips. benefits, tips,
beneficios
Chefstable, food,
Foto de uno de los newmenu,
, menuoftheweek,
12:00 M platos del nuevo menu
de la semana venezuelanfood, Foto d del
. cocina, oto de uno de los
deliverycaracas ingredientes que
) estara en el menu de
Chefstable, food, 4:00 PM la semana con sus
Clip del video de uno de hewmen, beneficios y tips+link
. menuoftheweek, de la pagina
los platos del menu de la pagina.
7:00 PM venezuelanfood,
semana (adaptado para - .
instagram) cocina, video,
’ howtocook, delivery,
deliverycaracas
Chefstable, food,
newmenu,
Foto del postre de la '\Z;’:;ng'aenm;ssz’ Foto de uno de los
7:00 AM semana+breve - . ’ 11:00 AM platos del nuevo menu
., cocina, video,
explicacion. de la semana.
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Chefstable, food,

Foto del la pagina de newmenu,
inicio de Chef’s menuoftheweek,
12:00 M Table+recordatorio de venezuelanfood,
que pueden ingresar cocina, video, Link a la pagina web
para hacer pedidos. howtocook, delivery, Chef’s Table +
deliverycaracas 4:00 PM recordatorio que ya se
Chefstable, food, ’ puede ingresar hacer
newmenu, el pedldo de la
Foto de uno de los menuoftheweek, semana.
7:00 PM platos del nuevo menu venezuelanfood,
de la semana. cocina, video,
howtocook, delivery,
deliverycaracas
Chefstable, food,
newmenu, Como armar una mesa
Foto de una mesa menuoftheweek, bella para tus invitados
7:00 AM puesta + recordando vene_zuelafrfood, 11:00 AM + fotos + recordatorio
que ya se puede hacer cocina, video, de que ya se pueden
el pedido de la semana. howtocook, delivery, hacer pedidos para el
deliverycaracas, fin de semana.
dinner, lunch, table
Chefstable, food,
newmenu,
Foto de uno de los menuoft;rem;eez,
12:00 M platos del nuevo menu vene_zue af’ ood,
de la semana. cocina, V'de?’
howtocook, delivery, Foto de la cocinera/o
deliverycaracas, 4:00 PM de la semana +
dinner, lunch biografia.
Chefstable, chefs,
. cocinero,
7:00 PM Foto de la cocn)era/o’de venezuelanchefs,
la semana + biografia.
talento,
talentovenezolano
Foto de uno de los
Chefstable, friday, platos del nuevo menu
Foto o frase de FELIZ happiness de la semana *una
7:00 AM i ’ 11:00 AM botella de vino que
VIERNES. happyfriday, quotes,
fridayquotes vaya acorde con el
plato + link de la
pagina.
Chefstable, food,
Clip del video de uno de hewment,
los platos del menu de la menuoftheweek, Foto o frase de FELIZ
12:00 M venezuelanfood, 4:00 PM

semana (adaptado para
Instagram).

cocina, video,
howtocook, delivery,
deliverycaracas

VIERNES.
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Foto de uno de los
platos del nuevo menu

Chefstable, food,
newmenu,
menuoftheweek,
venezuelanfood,

7:00 PM de la semana + una cocina, video,
botella de vino que vaya howtocook, delivery,
acorde con el plato. deliverycaracas, vino,
wine, drinks, friday,
dinner
Chefstable, food, Foto de uno de los
newmenu, platos del nuevo menu
Foto del postre de Ia menuoftheweek, de la semana +
3:30 AM semana + breve ve.nezuelanfood, 11:00 AM recordatorio que aun
descripcion llamativa cocina, howtocook, se puede hac_er pedldo
’ delivery, para el dia siguiente
deliverycaracas, antes de las 4 pm +
postre, dessert, sweet link de la pagina.
Foto de uno de los Chiz;?"::”’zoc’d’
platos del nuevo menu py ’
de la semana + menuo hem;eek,
1:00 PM recordatorio que aun se Ve.nezuelan ood,
. cocina, howtocook,
puede hacer pedido delive
para el dia siguiente . "y,
antes de las 4 pm. deliverycaracas, Foto de la cena
dinner, lunch 4:00 PM servida con todos los
Chefstable, food, ' platos del menu de la
newmenu, semana.
Foto de la cena servida '\Z;’:;ng'aen";;‘:{;’
7:00 PM con todos los platos del . ’
B cocina, howtocook,
menu de la semana .
delivery,
deliverycaracas,
dinner, lunch
Chefstable, food,
newmenu,
Foto de la caja con los menuoftheweek, ¢,Coémo se arman las
i . 2
8:30 AM ingredientes a punto de ve.nezuelanfood, 11:00 AM cajas (,je Chef’s Ta_ble.
salir para despacharse cocina, howtocook, Averlgualo_ aqui+link
’ delivery, de la pagina web.
deliverycaracas,
dinner, lunch
Chefstable, food,
newmenu,
Foto de uno de los '\Z;’:;ng'aen"g:g Clip del video de uno
1:00 PM platos del menu de la . ’ 4:00 PM de los platos del menu
cocina, howtocook,
semana. . de la semana.
delivery,
deliverycaracas,

dinner, lunch
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Chefstable, chefs,

venezuelanchefs,
8:00 PM Foto de la cocinera de cocinero,
’ la semana + biografia. cocinavenezolana,
talento,
talentovenezolano
SEMANA 2
HORA CONTENIDO HASHTAGS (#) HORA CONTENIDO
Foto con un plato de
Se publicara una foto comida de la semana
con :I un aquote de feliz Chefstable, monday, anterior, recordando
7:00 AM Iunesg o geliz inicio de quotes, mondayquotes, 11:00 AM que proximamente se
ysemana lunes, morning dara a conocer el
’ nuevo menu de la
semana.
FOt(? con un plato de Chefstable, newmenu,
comida de la semana
. menuoftheweek,
anterior, recordando que :
12:00 M . 3 monday, food, cocina,
préximamente se dara a venezuelanfood.
conocer el nuevo menu delive ’
de la semana. v ) )
Foto del ingrediente de
FOTO CON?QRSO la temporada con un
SAN_VALENTIN. Debes breve resumen de qué
seguir nuestra cuenta en es, para qué sirve y
Instagram, darle “me 4:00 PM qué recetas pueden
gusta” a esta foto y Chefstable, concurso, hacerse con el
etl_quetar a 3'am|gos sanvalentin mismo-+link de la
7:00 PM (mientras mas veces valentines da_,y pagina.

etiquetes mas chance de
ganar). Fecha tope: 13
de febrero a las 3:00 pm.
Premio: Una caja con
UN menu para dos
personas. (CENA)

diadelosenamorados
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Foto del mercado (zoom

Chefstable, food,
market, mercado,
frutas, verduras,
vegetables, fresh,

Foto del/la
nutricionista

7:00 AM de verduras) + 11:00 AM
) - vegetalesfrescos, colaboradora + breve
informacion. ) ,
caracas, Venezuela, biografia.
mercadosvenezolanos,
venezuelanmarkets
Chefstable, food,
Foto de uno de los newmenu,
12:00 M platos del nuevo menu menuoftheweek, Foto d de |
de la semana. venezuelanfood, | to odel uno ae los i
cocina, deliverycaracas 4:00 PM piatos del nuevo menu
de la semana + link de
. Chefstable, la baai
Foto del/la nutricionista L a pagina.
nutricionista, health,
7:00 PM colaboradora + breve .
) . salud, bienestar,
biografia. g
nutricion
Chefstable, food,
hewmend, Foto de una artista o
menuoftheweek, . .
Foto del postre de la venezuelanfood, influenciador con su
7:00 AM semana+breve . . ’ 11:00 AM caja Chef’s Table+una
., cocina, video, . !
explicacion. . breve biografia del
howtocook, delivery, .
! mismo.
deliverycaracas,
postre, dessert, sweet
Foto de una artista o
influenciador con su caja .
12:00 M Chef’s Table. Chefstable,. influencer,
. . ' artista
Opciones: Lale fit,
Lovely Gourmet. Foto del postre de la
4:00 PM semana + breve
explicacion + link de la
Chefstable, food, pagina.
newmenu,
Foto de uno de los menuoftheweek,
7:00 PM platos del nuevo menu venezuelanfood,
de la semana. cocina, video,
howtocook, delivery,
deliverycaracas
. . Chefstable, food, Foto del ingrediente de
Foto del ingrediente de
newmenu, la temporada con un
la temporada con un .
breve resumen de qué venezuelanfood, breve resumen Qe qué
7:00 AM . . | ingredientedelasemana, 11:00 AM es, para qué sirve y
es, para qué sirve y qué h . A
ingredientoftheweek, qué recetas pueden
recetas pueden hacerse . . )
. mandarina, cocina, hacerse con el mismo
con el mismo. . ; - .
ingrediente + link de la pagina.
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12:00 M

Foto de uno de los
platos del nuevo menu
de la semana.

Chefstable, food,
newmenu,
menuoftheweek,
venezuelanfood,
cocina, video,
howtocook, delivery,
deliverycaracas,
dinner, lunch

7:00 PM

Recordatorio del
concurso de SAN
VALENTIN.

Chefstable, concurso,
valentinesday,
sanvalentin,
diadelosenamorados

4:00 PM

Foto de uno de los
platos del nuevo menu
de la semana.

7:00 AM

Foto del postre de la
semana + breve
descripcion llamativa.

Chefstable, food,
newmenu,
menuoftheweek,
venezuelanfood,
cocina, howtocook,
delivery,
deliverycaracas,
postre, dessert, sweet,
dulce

11:00 AM

Foto del postre de la
semana + informacion
de los ingredientes.

12:00 M

Clip del video de uno de

los platos del menu de la

semana (adaptado para
Instagram).

Chefstable, food,
newmenu,
menuoftheweek,
venezuelanfood,
cocina, video,
howtocook, delivery,
deliverycaracas.

7:00 PM

Foto de algun licor que
vaya acorde con el
menu de la semana.

Chefstable, food,
newmenu,
menuoftheweek,
venezuelanfood,
cocina, howtocook,
delivery,
deliverycaracas,
dinner, lunch, drinks,
tips, wine, vino

4:00 PM

Foto de algun licor que
vaya acorde con el
menu de la semana +
informacion sobre el
mismo (beneficios,
donde encontrarlo,
cémo tomarlo, etc.)

8:30 AM

Foto detalle de los
ingredientes de la
semana.

Chefstable, food,
newmenu,
menuoftheweek,
venezuelanfood,
cocina, howtocook,
delivery,
deliverycaracas,
dinner, lunch,
ingredientes

11:00 AM

Foto de uno de los
platos del nuevo menu
de la semana +
recordatorio que aun
se puede hacer pedido
para el dia siguiente
antes de las 4 pm +
link de la pagina.

1:00 PM

Foto de uno de los
platos del nuevo menu
de la semana +
recordatorio que aun se
puede hacer pedido
para el dia siguiente
antes de las 4 pm.

Chefstable, food,
newmenu,
menuoftheweek,
venezuelanfood,
cocina, howtocook,
delivery,
deliverycaracas,
dinner, lunch

4:00 PM

Foto de la cena
servida con todos los
platos del menu de la

semana.
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Chefstable, food,

newmenu,
. menuoftheweek,
Foto de la cena servida
venezuelanfood,
7:00 PM con todos los platos del ]
B cocina, howtocook,
menu de la semana .
delivery,
deliverycaracas,
dinner, lunch
Dia de la juventud: foto Chefstable, Dia de !a juventud: foto
relacionada a este diadelajuventud, relacpnada a _este
8:30 AM L \ ’ 11:00 AM dia+informacion
dia+informaciéon BREVE sunday, quotes,
AMPLIADA sobre el
sobre el tema. sundayquotes
tema.
Chefstable, food,
newmenu,
menuoftheweek,
Clip del video de uno de venezuelanfood,
1:00 PM | los platos del menu de la cocina, howtocook,
semana. delivery,
deliverycaracas, . .
dinner, lunch, video, Clip del video de uno
clip 4:00 PM de los platos del menu
Chefstable, food, de la semana.
Foto de uno de los hewmen,
. . , menuoftheweek,
) ingredientes del menu
8:00 PM venezuelanfood,
de la semana + breve .
L, cocina, howtocook,
descripcion. .
delivery,
deliverycaracas, dinner
SEMANA 3
HORA CONTENIDO HASHTAGS (#) HORA CONTENIDO
Se publicara una foto FOt(? con un plato de
con algun quote de feliz coml_da de la semana
lunes v/o feliz inicio de Chefstable, monday, anterior + recordatorio
7:00 AM y ; quotes, mondayquotes, 11:00 AM de participar en el
semana+recordatorio del ;
lunes, morning concurso de SAN
concurso de SAN P
VALENTIN VALENTIN via
INSTAGRAM.
FOt(? con un plato de Chefstable, newmenu, .,
comida de la semana Se publicara el nombre
) . menuoftheweek,
anterior+Recordatorio : del ganador o la
12:00 M . monday, food, cocina, 7:00 PM
ultimas horas para venezuelanfood. ganadora del concurso
participar en el concurso deli ’ de SAN VALENTIN
elivery

de SAN VALENTIN
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3:00 PM

Foto: CONCURSO
CERRADO.

Chefstable, concurso,
valentinesday,
sanvalentin,
diadelosenamorados

7:00 PM

Se publicara el nombre
del ganador o la
ganadora del concurso
de SAN VALENTIN

Chefstable, concurso,
sanvalentin,
valentinesday,
diadelosenamorados

7:00 AM

Foto alusiva al dia de los
enamorados + mensaje
del amor y la amistad.

Chefstable,
happyvalentinesday,
valentinesday,
sanvalentin,
diadelosenamorados,
diadelamor,
diadelaamistad, love,
amor, amistad

11:00 AM

Foto alusiva al dia de
los enamorados +
mensaje del amory la
amistad.

12:00 M

Foto de uno de los
platos del nuevo menu
de la semana.

Chefstable, food,
newmenu,
menuoftheweek,
venezuelanfood,

cocina, deliverycaracas

7:00 PM

Foto de la ganadora o

ganador del concurso

recibiendo su caja de
ingredientes.

Chefstable, food,
newmenu,
menuoftheweek,
venezuelanfood,
cocina, , delivery,
deliverycaracas,
dinner, lunch,
valentinesday

7:00 PM

Foto de la ganadora o

ganador del concurso

recibiendo su caja de
ingredientes.

7:00 AM

Foto del postre de la
semana+breve
explicacion.

Chefstable, food,
newmenu,
menuoftheweek,
venezuelanfood,
cocina, video,
howtocook, delivery,
deliverycaracas,
postre, dessert, sweet

11:00 AM

Foto del cocinero/a de
la semana + biografia.

12:00 M

Foto de uno de los
platos del nuevo menu
de la semana.

Chefstable, food,
newmenu,
menuoftheweek,
venezuelanfood,
cocina, howtocook,
delivery,
deliverycaracas,
dinner, lunch

7:00 PM

Foto del cocinero/a de la
semana + biografia.

Chefstable, chefs,
venezuelanchefs,
cocinero,
cocinavenezolana,
talento,
talentovenezolano

4:00 PM

Foto del postre de la
semana + breve
explicacion + link de la
pagina.
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Foto del ingrediente de
la temporada con un
breve resumen de qué

Chefstable, food,
newmenu,
venezuelanfood,

Foto del ingrediente de
la temporada con un
breve resumen de qué

7:00 AM . . | ingredientedelasemana, 11:00 AM es, para qué sirve y
es, para qué sirve y qué h . A
ingredientoftheweek, qué recetas pueden
recetas pueden hacerse . . )
. mandarina, cocina, hacerse con el mismo
con el mismo. . ; - .
ingrediente + link de la pagina.
Chefstable, food,
Clip del video de uno de hewmen,
. menuoftheweek,
los platos del menu de la
12:00 M venezuelanfood,
semana (adaptado para X .
Instagram). cocina, v:de'o,
howtocook, delivery, Clip del video de uno
deliverycaracas 4:00 PM de los platos del menu
Chefstable, food, de la semana.
Foto de la caja abierta newmenu,
con los ingredientes menuoftheweek,
7:00 PM .
ordenados y listos para venezuelanfood,
despachar. cocina, delivery,
deliverycaracas
FELIZ VIERNES: puede Chefstable, friday, FELIZ VIERNES:
7:00 AM ser una foto de un plato week:end, happyfriday, 11:00 AM puede ser una foto de
de la semana o una viernes, quotes, un plato de la semana
frase. fridayquotes o una frase.
Chefstable, food,
Clip del video de uno de hewmen,
. menuoftheweek,
los platos del menu de la
12:00 M venezuelanfood,
semana (adaptado para . .
Instagram) cocina, video, Foto d de |
: howtocook, delivery, _ rolo ae uno delos
deliverycaracas 4:00 PM ingredientes del menu
de la semana + breve
Chefstable, food, descripcion.
Foto de uno de los newmenu,
ingredientes del menu menuoftheweek,
7:00 PM
de la semana + breve venezuelanfood,
descripcion. cocina, delivery,
deliverycaracas
Chefstable, food, Foto de uno de los ,
newmenu platos del nuevo menu
Clip del video de uno de ’ de la semana +
los platos del menu de la menuoftheweek, recordatorio que aun
8:30 AM P venezuelanfood, 11:00 AM q !
semana (adaptado para - . se puede hacer pedido
cocina, video, P
Instagram). N para el dia siguiente
howtocook, delivery,
. antes de las 4 pm +
deliverycaracas . .
link de la pagina.
Foto de uno de los Chefstable, food,
. newmenu,
platos del nuevo menu
menuoftheweek, . .
de la semana + venezuelanfood. Clip del video de uno
1:00 PM recordatorio que aun se ] ’ 4:00 PM de los platos del menu
. cocina, howtocook,
puede hacer pedido delive de la semana.
para el dia siguiente . Y,
deliverycaracas,

antes de las 4 pm.

dinner, lunch
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Chefstable, food,

newmenu,
. menuoftheweek,
Foto de la cena servida
venezuelanfood,
7:00 PM con todos los platos del ]
B cocina, howtocook,
menu de la semana .
delivery,
deliverycaracas,
dinner, lunch
Foto de un comida
, i +
Foto de un comida Chefstable, food, servida en la cama
) Los domingos son
servida en la cama + menuoftheweek, .
Los domingos son para venezuelanfood, para descansar, deja
8:30 AM ; X . ’ 11:00 AM que hagamos el
descansar, deja que cocina, delivery, . .
. i trabajo pesado por ti +
hagamos el trabajo deliverycaracas, . A
; info de por qué los
pesado por ti. brunch .
domingos son para
relajarse.
Chefstable, food,
newmenu,
menuoftheweek,
Foto de uno de los venezuelanfood,
1:00 PM platos del menu de la cocina, howtocook,
semana. delivery,
deliverycaracas,
dinner, lunch, video, Clip del video de uno
clip 4:00 PM de los platos del menu
Chefstable, food, de la semana.
newmenu,
Foto de uno de los menuoftheweek,
ingredientes del menu venezuelanfood,
8:00 PM .
de la semana + breve cocina, howtocook,
descripcion. delivery,
deliverycaracas,
dinner, lunch
SEMANA 4
HORA CONTENIDO HASHTAGS (#) HORA CONTENIDO
Foto con un plato de
Se publicara una foto comida de la semana
con :I un aquote de feliz Chefstable, monday, anterior, recordando
7:00 AM gung quotes, mondayquotes, 11:00 AM que proximamente se

lunes y/o feliz inicio de
semana.

lunes, morning

dara a conocer el
nuevo menu de la
semana.
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Foto con un plato de

. Chefstable, newmenu,
comida de la semana
. menuoftheweek,
12:00 M anterior, recordando que mondav. food. cocina . .
: proximamente se dara a vengz,uelan’food ’ Foto del ingrediente de
conocer el nuevo menu delive ’ la temporada con un.
de la semana. ry breve resumen Qe qué
) es, para qué sirve y
Chefstable, food, 4:00 PM qué recetas pueden
venezuelanfood, hacerse con el
Foto del ingrediente de cocina, howtocook, mismo-+link de la
7:00 PM la temporada + breve delivery, pagina.
descripcion. deliverycaracas,

dinner, lunch,
mandarina, benefits

Chefstable, food,

Foto uno de los platos

newmenu,
del nuevo menu de la menuoftheweek, . .
. Clip del video de uno
semana + recordatorio venezuelanfood, ,
7:00 AM . 11:00 AM de los platos del menu
de que ya se pueden cocina, howtocook,
) . de la semana.
comenzar hacer pedidos delivery,
para el fin de semana. deliverycaracas,
dinner, lunch
Chefstable, chefs,
Foto de la cocinera/o de venizouctyfgzhefs,
12:00 M la semana + breve . 7
. ] cocinavenezolana,
biografia.
talento,
talentovenezolano Foto de la cocinera/o
Chefstable, food, 4:00 PM de la semana + breve
biografia.
Clip del video de uno de hewment, g
. menuoftheweek,
los platos del menu de la
7:00 PM venezuelanfood,
semana (adaptado para X .
Instagram) cocina, video,
’ howtocook, delivery,
deliverycaracas
Chefstable, food,
hewment, Foto de una artista o
menuoftheweek, . .
Foto del postre de la venezuelanfood, influenciador con su
7:00 AM semana+breve . . ’ 11:00 AM caja Chef’s Table+una
L cocina, video, . .
explicacion. N breve biografia del
howtocook, delivery, .
. mismo.
deliverycaracas,
postre, dessert, sweet
. Foto Qe una artista o Foto del postre de la
influenciador con su caja Chefstable, influencer, semana + breve
12:00 M Chef’s Table. . ’ 4:00 PM N X
. . ' artista explicacion + link de la
Opciones: Lale fit, Aqina
Lovely Gourmet. pagina.
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Chefstable, food,

11:00 AM

Foto del ingrediente de
la temporada con un
breve resumen de qué
es, para qué sirve y
qué recetas pueden
hacerse con el mismo
+ link de la pagina.

4:00 PM

Foto de uno de los
platos del nuevo menu
de la semana.

11:00 AM

Foto del postre de la
semana + informacion
de los ingredientes.

4:00 PM

Clip del video de uno
de los platos del menu
de la semana.

newmenu,
Foto de uno de los menuoftheweek,
7:00 PM platos del nuevo menu venezuelanfood,
de la semana. cocina, video,
howtocook, delivery,
deliverycaracas
Foto del ingrediente de Chefstable, food,
newmenu,
la temporada con un
breve resumen de qué venezuelanfood,
7:00 AM es. DAra qué Sirve v qué ingredientedelasemana,
P q yq ingredientoftheweek,
recetas pueden hacerse . .
. mandarina, cocina,
con el mismo. . ;
ingrediente
Chefstable, food,
Clip del video de uno de hewmend,
. menuoftheweek,
los platos del menu de la
12:00 M venezuelanfood,
semana (adaptado para X .
Instagram) cocina, video,
’ howtocook, delivery,
deliverycaracas
— Chefstable, cocina, ,
Foto de algun licor que .
delivery,
7:00 PM vaya acorde con el . .
. deliverycaracas, wine,
menu de la semana. " .
vino, bebidas
Chefstable, food,
newmenu,
menuoftheweek,
Foto del postre de la venezuelanfood,
7:00 AM semana + breve cocina, howtocook,
descripcion llamativa. delivery,
deliverycaracas,
postre, dessert, sweet,
dulce
Chefstable, food,
newmenu,
menuoftheweek,
Foto de uno de los
, venezuelanfood,
12:00 M platos del nuevo menu .
cocina, howtocook,
de la semana .
delivery,
deliverycaracas,
dinner, lunch.
Feliz viernes: Foto Chefstable, friday,
7:00 PM alusiva (puede ser con quotes, fridayquotes,
una frase). weekend, viernes.
Chefstable, food,
Clip del video de uno de hewmen,
los platos del menu de la menuoftheweek,
8:30 AM venezuelanfood,

semana (adaptado para
Instagram).

cocina, video,
howtocook, delivery,
deliverycaracas

11:00 AM

Foto de uno de los
platos del nuevo menu
de la semana +
recordatorio que aun
se puede hacer pedido
para el dia siguiente
antes de las 4 pm +
link de la pagina.

40




1:00 PM

Foto de uno de los
platos del nuevo menu
de la semana +
recordatorio que aun se
puede hacer pedido
para el dia siguiente
antes de las 4 pm.

Chefstable, food,
newmenu,
menuoftheweek,
venezuelanfood,
cocina, howtocook,
delivery,
deliverycaracas,
dinner, lunch

7:00 PM

Foto de la cena servida
con todos los platos del
menu de la semana

Chefstable, food,
newmenu,
menuoftheweek,
venezuelanfood,
cocina, howtocook,
delivery,
deliverycaracas,
dinner, lunch

4:00 PM

Foto de la cena
servida con todos los
platos del menu de la

semana.

8:30 AM

Clip del video de uno de

los platos del menu de la

semana (adaptado para
Instagram).

Chefstable, food,
newmenu,
menuoftheweek,
venezuelanfood,
cocina, video,
howtocook, delivery,
deliverycaracas

11:00 AM

Foto tip de la semana.

1:00 PM

Foto de uno de los
platos del menu de la
semana.

Chefstable, food,
newmenu,
menuoftheweek,
venezuelanfood,
cocina, howtocook,
delivery,
deliverycaracas,
dinner, lunch.

8:00 PM

Foto tip de la semana.

Chefstable, food,
newmenu,
menuoftheweek,
venezuelanfood,
cocina, howtocook,
delivery,
deliverycaracas, dinner

4:00 PM

Clip del video de uno
de los platos del menu
de la semana.
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SEMANA 5

Instagram).

cocina, video,
howtocook, delivery,

deliverycaracas

HORA CONTENIDO HASHTAGS (#) HORA CONTENIDO
Foto con un plato de
Se publicara una foto Chefstable, monday, comld_a de la semana
con algun quote de feliz quotes anterlor,_ recordando
7:00 AM A ’ 11:00 AM que préximamente se
lunes y/o feliz inicio de mondayquotes, lunes, .
. dara a conocer el
semana. morning nuevo mend de la
semana.
FOt(? con un plato de Chefstable, newmenu,
comida de la semana
. menuoftheweek,
12:00 M anterior, recordando que monday, food, cocina i i
: proximamente se dara a vengz,uelan,food ) Foto del ingrediente de
conocer el nuevo menu delive ’ la temporada con un.
de la semana. ry breve resumen Qe qué
) es, para qué sirve y
Chefstable, food, 4:00PM qué recetas pueden
venezuelanfood, hacerse con el
Foto del ingrediente de cocina, howtocook, mismo+link de la
7:00 PM la temporada + breve delivery, pagina.
descripcion. deliverycaracas,
dinner, lunch,
mandarina, benefits
Chefstable, food,
Foto uno de los platos newmenu,
del nuevo menu de la menuoftheweek, . .
semana + recordatorio venezuelanfood, Clip del video de uno
7:00 AM . 4 11:00 AM de los platos del menu
de que ya se pueden cocina, howtocook,
) . de la semana.
comenzar hacer pedidos delivery,
para el fin de semana. deliverycaracas,
dinner, lunch
Chefstable, chefs,
Foto de la cocinera/o de ven(-::zol;eiﬁ)nrzhefs,
12:00 M la semana + breve . 4
. ] cocinavenezolana,
biografia.
talento,
talentovenezolano. Foto de la cocinera/o
Chefstable, food, 4:00 PM de la semana + breve
biografia.
Clip del video de uno de hewment, 9
. menuoftheweek,
los platos del menu de la
7:00 PM venezuelanfood,
semana (adaptado para
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Presupuesto y costos

El modelo que se presentara se fundamenta en la clasica estructura de
costos y precios de procesos productivos. Se utilizé la herramienta de hoja de
célculo para darle versatilidad a la estructura de costos y precios, convirtiéndola
en un modelo donde se identifican las premisas y variables de entrada con el fin
de que el modelo entregue los resultados en términos de precios, utilidades,

punto de equilibrio y tiempo de recuperacion.

Tiene como objetivo brindar a la estructura de negocios un analisis de costos
y de precios que permita alta competencia en la relacion calidad-precio dentro
del mercado en este tipo de emprendimientos. Este da la capacidad de analizar
los costos inherentes al proceso, asignar los margenes deseados de utilidad, a
fin de obtener los precios que se consideren mas competitivos para la operacion

de negocio.

Adicionalmente, el modelo calcula el punto de equilibrio, que es el punto
necesario del monto mensual de ventas tal que se paguen todos los costos y
gastos del negocio al mes. Asi mismo, el modelo permite determinar, el tiempo
de recuperacion de la inversiéon, que para este caso, es de aproximadamente

dos meses.

A continuacion se dara una breve explicacion de cada una de las hojas del

modelo:

Hoja 1: BASE DE DATOS

Esta es la hoja base del modelo, en ella se pueden ver dos cuadros:
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1. Costos variables del proyecto: dentro de estos costos estan los
ingredientes de todas las recetas, los insumos para embalaje (cajas,

frascos, bolsas, calcomanias) y el costo del despacho.

2. Costos fijos y de amortizacién anual: estos son los que la empresa debe
pagar siempre, incluso cuando no hayan ventas. Dentro de estos costos
se incluyd la amortizacién anual que son los costos de inversion que se
realizan al principio del negocio y que se van cancelando mensualmente
para asi recuperar la inversion.

(Ver anexo 5: Hoja 1)

Hoja 2: COSTOS/PRECIOS

En esta hoja se calcularon los costos y los precios de venta de cada una de las

recetas de una semana por separado.

(Ver anexo 5: Hoja 2)

Hoja 3: PRECIOS DE PEDIDO

Con este cuadro se puede determinar el precio total de cada pedido
dependiendo de la cantidad de pedidos y la cantidad de personas. En este punto
se incluye el costo del empaque.

(Ver anexo 5: Hoja 3)

Hoja 4: ANALISIS ECONOMICO FINANCIERO

Este analisis sirve para determinar el punto de equilibrio y el tiempo de

retorno de la inversidén del negocio. Se calcula el porcentaje del margen de
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utilidad de las ventas y con este valor se obtienen los calculos pertinentes. Con
esta cuadro se obtuvo que el tiempo de recuperacion de la inversion del

proyecto sera dos meses.

(Ver anexo 5: Hoja 4)
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PROPUESTA

Estrategia de mercadeo

Marco contextual

Actualmente el proyecto de Chef's Table no se ha realizado, es decir, no
existe de manera fisica. Sin embargo, se considera un proyecto con grandes
proyecciones a futuro, sobretodo por el desarrollo gastronémico que se ha visto
dentro del pais. Ademas, la inversion inicial es bastante baja y su recuperacion

es rapida.

Chef's Table va dirigido aquellas personas interesadas en el area
gastrondmica, que cocinan en sus casas y que muchas veces no tienen tiempo
de ir hacer la compra de la semana o la compra del dia. Segun el estudio de
mercado previamente realizado, las personas mas interesadas en utilizar esta

herramienta serian mujeres de 35 a 50 anos en adelante.

Competencias directas e indirectas

Dentro del mercado venezolano, existe una competencia directa llamada
Perfect Plate (www.perfectplate.com.ve) y algunas indirectas como Del Campo
Delivery (www.delcampodelivery.com.ve), las paginas de recetas de cocina que
las presentan en formato audiovisual como por ejemplo Tasty de Buzzfeed
(www.buzzfeed.com/tasty). En Venezuela existe un canal en Facebook llamado
Vix Yum (www.facebook.com/VixYumEs) en donde publican videos del paso a
paso para hacer recetas de cocina. Otra competencia indirecta sera todo tipo de
servicio delivery de comida. Sin embargo, a pesar de que son parecidas en

cuanto a objetivos, el plan y la logistica son diferentes.

A continuacién se evaluaran las similitudes y diferencias entre Chef's

Table y las paginas web anteriormente nombradas:

En cuanto a las similitudes entre Perfect Plate y Chef’'s Table, esta que

ambas presentan recetas faciles y rapidas con el servicio adicional de llevar
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hasta los hogares todos los ingredientes necesarios para su realizacion. La
principal diferencia es que Perfect Plate unicamente cuenta con recetas de
entradas y platos principales, mientras que Chef’s Table ofrece un tercer plato
que es el postre. Las recetas de Perfect Plate estan elaboradas por las mismas
duenas de la empresa y no contienen valor nutricional. En cuanto a la cantidad,
Perfect Plate ofrece su menu para entre dos y cuatro comensales, Chef’s Table

ofrece para hasta seis comensales.

Del Campo Delivery es un concepto diferente al de Chef’s Table. Esta
plataforma web ofrece servicio delivery de vegetales y frutas que son
despachados en la puerta de la casa del usuario. La diferencia es que no
ofrecen recetas y en sus cajas no incluyen proteinas ni ingredientes de

supermercado.

Paginas como Tasty o Buzzfeed, unicamente publican recetas de cocina
en formato de video, al igual que Vix Yum; no cuentan con delivery de

ingredientes.

Analisis DOFA
Fortalezas:

* Es una empresa innovadora dentro del mercado venezolano.

* Los ingredientes que se ofreceran al consumidor seran frescos y con
estrictos criterios de seleccion.

* Laimagen de la marca es impecable y llamativa al ojo del consumidor.

» Estrategias especificas o funcionales adecuadas que han sido exitosas en
negocios similares.

* Las recetas ofrecidas seran faciles y rapidas de hacer, al mismo tiempo
novedosas.

* Personal altamente capacitado.

» (Capacidad de adaptarse a nuevas necesidades y demandas del mercado.
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Debilidades:

* Poco personal.
* Se decidieron atender solamente dos municipios del area metropolitana
de Caracas.

* No se tiene la capacidad de recibir pagos con tarjetas de crédito.

Oportunidades:

* Interés del mercado en obtener este servicio de informacion y a domicilio.

* Cambios en la conducta del consumidor a efectos de la situacion
econdmica.

* Crecimiento rapido del mercado.

* Crecer a nivel nacional.

Amenazas:

* La aparicién de nuevos competidores.
* Cambios bruscos en las necesidades y gustos de los consumidores.

* Inestabilidad socio-econémica del pais.

Produccion diseno de medios (multimedia)

Propuesta para la elaboracion y el disefio de la pagina

La plataforma digital que se utilizara para desarrollar el proyecto sera
WordPress, la cual permitira crear y mantener el sitio web debido a que ésta es
un sistema de gestion de contenidos. Se escogi6 esta plataforma ya que es facil

de manejar e ideal para paginas web que necesiten actualizaciones periddicas.

Para la estructura y disefio de la pagina se utilizara una plantilla de
WordPress que se adaptara a un diseno del sitio web previamente realizado. El

dominio de la direccion de la pagina sera realizado mediante la Comision
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Nacional de Telecomunicaciones (CONATEL) el cual es el ente gubernamental
encargado de asignar el dominio para las paginas web en el pais. Dicho dominio

sera: www.chefstableccs.co.ve.

El hosting o almacenamiento del contenido de la pagina se realizara via
Wisenet Data Center la cual es una empresa venezolana que presta servicio de

planes de alojamiento web de alta calidad con tarifas en bolivares.

El disefio de la pagina sera presentado a través de una plataforma digital

llamada In Vision (www.invisionapp.com). Esta plataforma es una herramienta

para el disefo de prototipos. Siendo Chef’s Table la pagina web del proyecto de
carrera y no un negocio que se va a llevar a cabo en la realidad, esta
herramienta funciona perfectamente para presentarlo de la manera mas real

posible.

Conceptualizacion del sitio web

La pagina web va a seguir la misma linea del plan de comunicacién antes
mencionado. El lenguaje sera fresco y facil de entender por los usuarios, el
contenido conciso, claro y versatil. En cuanto a los colores, se usaran colores
vivos como el naranja (que es el color principal de la marca y el del logo), letras
en blanco sobre fondos de colores y letras en negro sobre el fondo blanco. La
pagina web casi en su totalidad tiene de fondo el color blanco ya que se busca
transmitir limpieza y orden, solamente en las partes superior e inferior, que es
donde va el logo y se muestran las redes sociales, se mostrara un fondo de
madera, haciendo alusion a la tabla de madera del chef. El enfoque principal de
la pagina sera hacia las imagenes que estaran desde el principio hasta el final,
con el objetivo de que generar el deseo de probar en el usuario, querer conocer

mas y recordar el negocio y lo que se quiere transmitir.
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1.

El sitio web constara de ocho paginas:

Pagina de inicio: esta primera pagina reflejara la imagen corporativa,
mostrando de principal el logotipo. Tendra una barra de botones los cuales
re-direccionaran a las otras paginas que contengan contenido informativo,
estas seran la pagina de: ;quiénes somos?, ;cémo funciona? y otra en
donde se presentaran a los chefs y el nutricionista. A su vez se encontrara el
botdn para crear usuarios o realizar el ingreso de los mismos a sus cuentas.

Asi como también el botén del carrito de compras. (Ver anexo 6.1)

Posterior a la barra estara un recuadro amplio en donde se mostraran
imagenes rotativas y provocativas de los platos de las recetas publicadas
para la semana, asi captando directamente la atencion del consumidor para
que desee el producto y realice la compra. Cada imagen tendra un texto con
el nombre de la receta y una breve descripcién de la misma. Aqui se
encontrara un botén que diga: Compra tu menu aqui, y se podra presionar
para dirigirse a la pagina descriptiva de recetas en donde se encontraran

todos los platos de la semana. (Ver anexo 6.2)

Luego se encontrara una seccion de ingredientes en otro recuadro con
una imagen que representara a los ingredientes de la temporada, arriba de la
imagen se colocara un texto que despertara interés para informarse cuales
son estos ingredientes(jDescubre los ingredientes claves de la temporada!) .
Se podra presionar un boton de (ver mas) que estara junto a un texto que
generara iniciativa e intriga que dira: ¢ Quieres saber cudl es el ingrediente de
la temporada, conocer sus propiedades y adquirir platos que lo incluyen? Al
presionar aqui inmediatamente direccionara a una pagina dedicada a brindar

informacion sobre estos ingredientes. (Ver anexo 6.3)

Abajo se encontrara una ilustracion de una de nuestras cajas, junto con

ella se colocara un texto que dira: ;Quieres saber mas sobre las cajas de
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Chef’s table?. Junto a ello ira un botdon de mas informacion, al presionarlo
direccionara a una pagina en donde se explica al usuario el proceso para

realizar las compras con ilustraciones de cada paso. (Ver anexo 6.4)

En el lateral derecho se colocard una barra vertical en donde se
mostraran las paginas de las redes de Facebook e Instagram, colocando
fotos rotativas de las mismas. El usuario podra presionar cada uno de los
recuadros y se direccionara directamente a las paginas oficiales y en

nuestros perfiles de cada red. (Ver anexo 6.5)

Luego se encontrara otra seccién dedicada a las redes sociales, que
tendra el siguiente texto: Nuestros clientes, las redes. Aqui se mostrara todo
lo que los usuarios hablan en las redes de Chef’s table, asi nuevos
espectadores podran conocer experiencias y ver comentarios del servicio.

(Ver anexo 6.6)

En el extremo inferior ird una barra en donde el usuario podra dejar su
correo electrénico y se le ofrecera recibir noticias de los nuevos platos. (Ver

anexo 6.7)
Finalmente estaran de nuevo el logo, los botones de la barra principal, las
vias de contacto con la empresa y estaran también los iconos de las redes

(Facebook e Instagram). (Ver anexo 6.8)

¢ Quiénes somos? : En esta pagina se dara una descripcién de quiénes estan

detras de todo el proyecto, junto con la misién, visién y valores.
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Contenido:

* ;Quiénes somos?: Chef's Table fue creado por dos amigas
emprendedoras que continian apostando por el pais y que mediante
esta herramienta tecnoldgica buscan innovar en el mercado y
satisfacer necesidades cotidianas del consumidor venezolano amante
de la gastronomia. Mediante una alianza estratégica con distribuidores
de los mas frescos ingredientes, estudiantes de institutos culinarios de
Caracas y nutricionistas, se le brinda a los usuarios recetas versatiles
y faciles de elaborar junto con los ingredientes necesarios y de mayor

calidad para realizarlas. (Ver anexo 6.9)

* Nuestra Mision: Chef’'s Table es la empresa que facilita los procesos

en la cocina para aquellas personas que gusten de cocinar en sus
hogares, prestando servicio a domicilio de ingredientes frescos y de
calidad junto con recetas faciles, rapidas y apetitosas. respaldadas

por nutricionistas. (Ver anexo 6.10)

* Nuestra Visidn: Tenemos como estrategia brindar nuestro servicio en

toda Gran Caracas, manteniendo los estandares de calidad definidos y

la adaptacién a las nuevas demandas del mercado. (Ver anexo 6.11)

* Nuestros Valores: Compromiso, pasién, laboriosidad, constancia. (Ver

anexo 6.12)

3. Nuestros Chefs y nutricionistas: En esta pagina se colocara una descripcién
del chef creador de las recetas y del nutricionista que las respalda. Junto a
cada una se colocara la foto correspondiente de cada integrante. De esta
manera el usuario podra conocer a todo el equipo de trabajo y a su vez estos

podran darse a conocer.
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4.

Chef: Maria Teresa Dominguez. Maria Teresa (o Mate como la
conocen), nacio en Caracas el 04 de Octubre de 1993, se gradud en el
Colegio Cristo Rey de Altamira como Bachiller en Ciencias en el afo
2011. Actualmente se estd formando como cocinera en el Instituto
Culinario de Caracas, conocido por ser el Instituto manejado por
Sumito Estévez, Chef famoso venezolano. La pasion de Mate es
cocinar, lo disfruta en cada momento, tanto dentro de los salones
como cocinando para amigos y familiares en su casa. (Ver anexo
6.13)

Nutricionista: Maria Fernanda Nufiez. Licenciada en Nutricién y
Dietética UCV, Nutricionista de Atlas Nutrition CA, Nutricionista de
Petare Futbol Club, Antropometrista ISAK Nivel 2. (Ver anexo 6.14)

iDescubre los ingredientes clave de esta temporada!: en esta pagina se

colocara informacién y fotos sobre cuadles son los ingredientes de la

temporada con lo que se estan trabajando. Ademas de nombrarlos se

colocara una descripcion del mismo junto con sus beneficios para la nutricién

y el cuerpo. Esta informacién también sera provisionada por el nutricionista y

por investigaciones realizadas por la empresa en la web y libros. Para el

modelo de la pagina y las recetas que se realizaron en el mes de febrero, los

ingredientes que irdn en esta seccion seran el tomate y la mandarina.

Mandarina: Se cree que las mandarinas se originaron en los bosques
de China ya que provienen de un arbusto de hoja perenne nativo de
Asia. A pesar de que existen varios tipos, la mas comun y facil de
conseguir es la que tiene piel naranja. La temporada de invierno es en
las que las cosechas de mandarina son mas abundantes, sin embargo
existen mandarinas de conserva que estan disponibles durante todo el
afo. (Matta 2016) (Ver anexo 6.15)
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* Tomate: Conocido por los consumidores como un vegetal o una
hortaliza, el tomate también pertenece al grupo de las frutas y es uno
de los ingredientes primordiales en la mayoria de las neveras del
mundo y especialmente en la region del mediterraneo. Existen varios
tipos de tomate: tomate pera, tomate cherry, tomate negro y en
Venezuela el tomate margaritefio es una exquisitez y forma parte de la
cocina tipica tanto de las Isla de Margarita como del resto del pais. El
tomate proporciona un alto numero de antioxidantes, ejerce un efecto
protector contra las enfermedades cardiovasculares, mejora la salud
de los ojos, previene la hipertensién y las infecciones de tracto
urinario. También son una fuente de vitaminas y minerales, entre ellas
la vitamina C, la vitamina A, la vitamina K y contiene abundante

potasio y hierro. (Ver anexo 6.16)

5. ¢Quieres saber mas sobre las cajas de Chef’s table?. en esta pagina se
mostrara el paso a paso de cédmo hacer pedidos en la pagina mediante un
esquema ilustrado (Ver anexo 6.17). También se mostrara un mapa de las
zonas donde se haran las entregas (Baruta y Chacao) (Ver anexo 6.18), asi
cdmo una imagen de las cajas de envio para que el usuario pueda
reconocerlas y ver la manera en que se le sera enviado su pedido (Ver anexo
8.19).

6. Pagina de las recetas de la semana (ver anexo 6.20): en esta pagina se
encontraran publicadas las recetas de la semana junto con su foto y un video
corto (estilo trailer) de la preparacion de la receta. Se indicara el nombre y
una breve descripcidn de cada una, asi como también su valor nutricional. A
su vez se podran ingresar en el carrito de compra y seleccionar la cantidad,
fecha y hora en que se desea recibir el pedido, ya que de esta manera se
podra llevar el control y el orden de las mismas y asi lograr ofrecer un

servicio eficaz.
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Las recetas que se mostraran en el montaje de la pagina web seran las

siguientes:

Plato 1: entrada
Nombre: Ceviche de hongos
Descripcion: jDisfruta de una entrada fresca y diferente! Te ofrecemos una

variacion del ceviche tradicional igualmente de rica y versatil.

Plato 2: principal 1
Nombre: Pasta al filetto
Descripcidon: Aprovechando la temporada del tomate, te dejamos esta receta

tipica de pasta italiana que no debe faltar en ninguna cocina.

Plato 3: principal 2
Nombre: Hamburguesa de pollo
Descripcidon: Suculenta hamburguesa sazonada al gusto por el chef, utilizando

los mas ricos ingredientes y el mas esponjoso pan.

Plato 4: postre

Nombre: Banofee Pie

Descripcion: ¢ Te gustaria probar la mezcla de cambur y arequipe? Arriésgate
y endulzate con este rico postre que te sorprendera con su explosiva mezcla

de ingredientes y sabores. (Ver anexo 21)

7. Carrito de compras: en esta pagina se vera una lista de los articulos
seleccionados para la compra. Aparecera el nombre del plato, la cantidad

ordenada, el precio de cada uno y el precio de compra final. (Ver anexo 6.22)
También aparecera el método de pago el cual sera via transferencias

bancarias. Estas deberan ser notificadas con una copia a un correo y nimero

de contacto. Las cuentas bancarias por donde se podran hacer
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transferencias directas seran de los bancos Mercantil, Provincial y Banesco,

por ser los bancos mas comunes.

Cuando se encuentre en el checkout el comprador tendra los botones que
lo llevaran a las paginas de los bancos para que realicen su transferencia de
inmediato. (Ver anexo 6.23)

Normas para las transferencias:

* Transferencias en el mismo banco: si el comprador tiene cuenta en el

mismo banco, en el momento de la compra debera de ingresar en la
pagina del banco que le sera re direccionada para que realice la
transferencia y de inmediato envie una foto con el comprobante via
correo y whatsapp para tener la constancia de pago. Una vez recibida

la constancia se activara la orden de envio de la compra.

* Transferencias por otros bancos nacionales: Si el comprador no tiene

como realizar una transferencia por el mismo banco, éste debera
hacer la compra que desee con un dia de antelacién ya que las
transferencias de otros bancos nacionales se hacen efectivas a la 1

pm al dia siguiente de haber sido efectuadas.

8. Ingresar o crear usuario: en esta pagina el usuario para crear una cuenta
debera de llenar los siguientes campos:

- Nombre y apellido
- Correo electronico
- Teléfono

- Direccion

- Clave

- Repetir clave

Luego debe presionar el boton “Crear” para culminar el proceso. (Ver anexo
6.24)
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Para ingresar en los usuarios se deberan de llenar los siguientes campos:

- Correo electrénico
- Clave

Dentro de la pagina de cada usuario cada uno podra ver un recuento de
sus ordenes y con la compra de las recetas se le enviara el link para acceder a

los videos explicativos del paso a paso para realizar las mismas.

Diseiio del logotipo

El disefio del logotipo se realizé con la intencion de relacionar las tablas
de madera para cocinar, con los chefs. De acuerdo a esto, se elabord una union
entre ellos y se desarrollé6 la silueta de la cara de un chef utilizando los
elementos mas comunes con los que se identifican: el sombrero iconico del chef
acolchado y alargado hacia arriba, y los bigotes tipicos de un chef francés. Esto
debido a que son el punto de referencia mas comun para identificar a las
personas con esta profesion. La parte que conforma la cara del chef tiene como
base la silueta de una tabla de madera que representa la tabla en donde cocina

el mismo.

Junto a esta figura simbdlica, se colocd el nombre de la pagina el cual
representa a la misma: Chef’s Table, que en espanol significa “la mesa del chef”.
Este nombre fue seleccionado ya que representa el concepto del servicio que
ofrece la pagina web. Este justamente se basa en que el usuario se sienta como
el chef que elabora la receta, la cual puede ser realizada en su casa con los

ingredientes que se le proveen y sobre su propia tabla de cocina.

(Ver anexo 1)
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Se realizaron tres tipos de disefio para el logo, utilizando distintos fondos

y colores:

1.

Disefio de logo con color y sin fondo: este tipo sera utilizado para la pagina
de inicio de la web y para la foto de perfil de Instagram y Facebook. Esto
debido a que se busca que el publico identifique con este logo rapidamente a
la pagina web y el servicio ofrecido. También se colocara en la ficha de
indicaciones de recetas que se enviara via correo al usuario con la compra
respectiva.

Ejemplo 1:

Disefo de logo con color y fondo: este tipo de logo sera utilizado para realizar
las etiquetas que se colocaran en los empaques individuales de cada
ingrediente. Cada una variara en color dependiendo del ingrediente que lleve
dentro, por ejemplo a las verduras se les colocara el color verde, a las
especias el color anaranjado, a las proteinas se les colocara el color rojo.

Ejemplo 2:
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3. Diseno de silueta del chef sin fondo: Este tipo no posee color, tiene como

relleno la textura de la tabla de madera. Sera utilizado para colocar en el

disefno de las publicaciones de Facebook e Instagram.

Ejemplo 3:

. ;
LD
\

2w

Los colores que se eligieron se determinaron mediante una base de ideas que

plantea Elena Afafos et al. (2008) en su libro “Psicologia y comunicacién

publicitaria”. Estos seran utilizados para colocar el logo en la pagina web, las

redes sociales y los empaques de los alimentos.

Los colores seleccionados son:

1. Naranja: este color es una mezcla entre el amarillo y el rojo, ambos son

colores calidos que transmiten vitalidad, optimismo y seguridad. El naranja es

un color llamativo al ojo del consumidor y usualmente se asocia al mercado

gastrondmico por ser un color que representa varios alimentos.

“- Sirve para la connotacién de lugares calidos y exéticos

En ocasiones va asociado a la fruta
Es valido para un mercado moderno y sofisticado
Puede dar al producto un aspecto de gran consumo

Atrae particularmente a los jovenes
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- Se utiliza mas como color secundario que como dominante y
ofrece un aire animado e innovador.

- Es el color tipico de los zumos y los refrescos de naranja.”
(ARanos et al. 2008, pag. 56.)

A pesar de que este color esta considerado como un color secundario,

siendo el rojo el dominante, se tomé6 este color como el protagonista del

proyecto. Debido a que se ha observado que otros proyectos parecidos utilizan

mucho el color rojo. Por esta razon se tomo la decisién de tomar el naranja como

nuestro color principal ya que es un color innovador y a la vez es vibrante y

llamativo. Se utilizara el logo en este color para colocar en los perfiles de las

rede sociales.

2.

Rojo: se eligié utilizar el rojo ya que es un color que transmite poder y es
llamativo. También es utilizado para representar alimentos como el tomate, la
carne, jugos, entre otros. Se utilizara para las etiquetas de empaques de

proteinas.

Verde: este es un color que transmite frescura y nutricion. Se eligié ya que
también es muy comun para representar alimentos naturales. Se utilizara

para los empaques de las verduras, vegetales y frutas.

Negro: este color representa elegancia, calidad y es utilizado para relacionar
con el chocolate y el café. Se utilizara en las etiquetas de algunos

ingredientes para los postres y especias.
Azul: se utilizara este color ya que transmite limpieza y frescura. Se asocia

con productos bajos en grasas o de la familia de los lacteos. Con este color

se realizaran etiquetas para los empaques de lacteos.
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6. Blanco: es un color que transmite pureza, tranquilidad y serenidad. Se

utilizara este color para colocar el logo en las cajas de envio.

La autora plantea que los productos tienen un color al cual se asocian, y a
la vez representan lo que llevan dentro. Existen colores determinados para cada
alimento y las personas asocian estos con el sabor del producto. Por esto se
debe analizar bien cuales son los colores adecuados para colocar en los
empaques de los productos, ya que un color errado puede ocasionar la poca

venta del mismo o la idea del mal sabor.

Segun un estudio realizado por Moskowitz en el afio 1987, el cual se basa
en un estudio de Moir en 1936, se refleja cdmo los colores de los alimentos
infieren en la aceptacion de los mismos por los comensales. El estudio de Moir
consté de un buffet presentado a una audiencia en donde la mayoria de los
alimentos presentados poseian colores que no los representaban. Luego de la
comida se analizaron los comentarios de los comensales y se obtuvo como
resultado que muchos de ellos no se sintieron a gusto con la comida, pues, no
apreciaron bien el sabor y otros comentaron que no se sintieron bien después de

haber comido. (Ahafnos et al. 2008)

Es por esto que se realizé la seleccion de colores y se asignaron a
productos con los cuales los usuarios podran recibir y captar de una buena
manera y asi esta relacién podra contribuir con la satisfaccién del cliente en

cuanto al servicio ofrecido.
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CONCLUSIONES

Con la realizaciéon de este proyecto se obtuvieron aprendizajes en varios
de los aspectos con los cuales se trataron. Al tener asesorias de programadores
web y disefiadores graficos, se aprendieron detalles importantes que se deben
tomar en cuenta a la hora de realizar una pagina web, se observé que no era un
proceso tan sencillo como usualmente las personas pueden pensar. Se conocio
el proceso de pedido de dominios, las plataformas que ofrecen servicios de
mantenimiento, la necesidad de almacenamiento del contenido de la pagina y
todo lo que va detras de las paginas web. Asi como también se reforzaron
conocimientos en producciones audiovisuales, estrategias y manejo de redes
sociales. Hubo aspectos que al principio se desconocian como por ejemplo
cuales eran los ingredientes de la temporada, la psicologia de los colores, cémo

hacer un modelo de costos y otros que poco a poco se fueron aclarando.

Se puede decir que el grupo se siente satisfecho con el trabajo realizado
ya que se demostré un buen trabajo en equipo y se logré demostrar que en el
pais todavia siguen existiendo oportunidades, las ideas de los jovenes aun
siguen siendo validas y tomadas en cuenta. Es importante sentarlas sobre papel
y ver su factibilidad ya que no se trata solamente de tener la idea para llevarla a
cabo, detras de esa idea hay un gran trabajo por delante. Se noté que con
esfuerzo, constancia y dedicacion se pueden lograr las metas propuestas.
Mediante este trabajo el grupo pudo llevar los conocimientos adquiridos durante
la carrera a la practica, tanto de disefio grafico como la de elaboracion de
videos, términos de mercadeo y publicidad y herramientas para dialogar con

demas publicos.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda a la Universidad Monteavila para proyectos futuros, hacer
una convocatoria y crear una lista de profesores eficientes, dispuestos y
capacitados en cada modalidad que se presenta de los proyectos finales de
carrera para orientar a los alumnos de la manera mas eficaz, y asi éstos tengan
una lista base de aquellos profesionales que los puedan ayudar. Ya que en esta

oportunidad fueron escasos los profesores con los que se pudieron contar.

Este proyecto puede servir a otros como un modelo de emprendimiento,
para aquellos quienes quieran emprender, ya sea en el pais o afuera, mediante
el mismo pueden hacerse una idea de como se realiza un proyecto pionero de

disefio de medio digital.
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ANEXOS

1. Manual corporativo (logos)

typography

)
chef’stable CARACAS
Gotham BARON NEUE
Rounded Bold BLACK
DEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZ DEFGHIJKLMNQPQRSTOVWXYZ
0123456789~ 1@#$%"&" 0123454789~ 1@#$%X " &*
(Y_+<>,./2::%“{}C1lI\=- ()_+<>  /?::"“{}I[1I\=~

positive & negative

CARACAS

chef’stable chef’s table
oS

Paleta de colores

PANTONE P 14-8 C

#f89d15

C:0% M:36% Y:100% K: 0%
R: 248 G: 157 B: 21

PANTONE P 52-14 C
#d4403e

C:0% M:78% Y:65% K: 8%
R: 212 G: 64 B: 62
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PANTONE P 120-16 C

#00485d
C:100% M: 0% Y:15% K: 60%

R: 0 G:72 B: 93

<L )

PANTONE P 146-12 C

#54955f
C:53% M: 0% Y:61% K: 21%
R: 84 G: 149 B: 95

gL )

Logo en color sin fondo

chef’s table

Y

chef’s table

CARACAS

- Naranja

- Verde

chef’s table

CARACAS
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- Azul

En DIAPO

- Naranja:

- Rojo

chef’stable

CARACAS
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- Verde

. chef’stable
EXd

CARACAS

oS
- Azul

CARACAS

chef’s table
e

o

eS|

- Negro

chef’s table
(o0

CARACAS

eof
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Silueta del chef sin fondo

2. Recetario

1) CEVICHE DE HONGOS (2 personas)

Ingredientes:

Media Bandeja de Hongos

1 Ramito de Perejil finamente picado

1 Trozo de cebolla morada finamente picada
1 Diente de ajo finamente picado

3 tomates picados en cuadritos

1 Aguacate

Sal y Pimienta

Jugo de 5 limones

Un chorrito de Aceite de Oliva

Preparacion:
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Cortar Hongos en lonjas, cortar cebolla en tiritas, cortar ajo, tomate en

cuadritos y perejil.

Mezclar los hongos, la cebolla, el ajo, el tomate, el perejil, sal, pimienta,

aceite de oliva y limén.
Por ultimo agregar aguacate.

Servir.

2) PASTA AL FILETTO (2 personas)

Ingredientes:

200g de pasta
Para la salsa:
5 tomates
Media cebolla
1 diente de ajo
Sal

Pimienta

Albahaca fresca

Preparacion:

3) ENSALADA DE POLLO THAI CON ARROZ (2 personas)

Cortar tomates en octavos, cebolla en julianas, el ajo.

Sofreir en un sartén a fuego medio bajo las cebollas con el ajo y aceite de

oliva.

Al estar dorados, agregar los tomates, sal y pimiento, subir fuego.

Al hervir, bajar el fuego y dejar cocinar.

Montar la pasta.

Unir la salsa con la pasta y agregar albahaca.

Servir.

Ingredientes:

1 milanesa de pollo cortada en tiritas
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* Pan rallado

* 1 cucharadita de paprika

* Saly pimienta

* Medio limén rayado

* Aceite para freir

* Lechuga

* Zanahoria cortada en tiritas

* Cebollin picado en tiritas
Vinagreta:

* Yide taza de soya

* Medio Jengibre rayado

* 1 cucharada de miel

* 1 cucharada de ajonjoli tostado

* media cucharadita de aceite de ajonjoli

* Medio Limén
Arroz:

* Media taza de arroz

* 1 Taza de agua

* Servir con un poquito de cebollin y ajonjoli y soya

Preparacion:

* En un bow/ agregar: pan rallado, ralladura de limén, sal, pimiento y
paprika.

* En un bow/ pequefio batir un huevo.

* Pasar el pollo por el huevo y luego por el pan rallado.

* Freir hasta que este dorado.

* Para la vinagreta, batir miel, salsa de soya, jengibre, ajonjoli, aceite de
ajonjoli y limén.

* Para el arroz, agregar aceite y media cebolla a temperatura alta, luego
agregar arroz, y al empezar a secarse tapar y bajar temperatura. Por 1

taza de arroz son 2 de agua.
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* Servir lechuga, pollo, zanahoria y cebollin, agregar ajonjoli tostado al

gusto y vinagreta.

4) PIE DE MANDARINA (2 personas)
Ingredientes:

* 1 paquete de galleta maria

* Media barrita de mantequilla

* 1 cucharada de azucar

Para la mousse:

* 1 pote de yogurt mi gurt dulce
* Media taza de leche condensada
* 1 cucharada de gelatina sin sabor
* Media taza de jugo de mandarina
Preparacion:
Para el crust:
e Triturar galletas Maria.
* En un bowl agregar las galletas maria, la mantequilla derretida y azucar
* Agregar la masa en donde se va a servir, hacer huequitos con el tenedor
y meter al horno a 250 grados hasta que este dorado.

Para el relleno:

* En un bowl/ agregar yogurt, leche condensada, gelatina sin sabor y jugo
de mandarina. Batir.

* Agregar el relleno al pie, refrigerar, decorar con ralladura de naranja.

5) PINCHOS CAPRESA (2 personas)
Ingredientes:

* 5 Bocconcinis

* 5 tomates cherry

* Saly Pimienta

* Pinchos
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* Aceite de oliva

Para el pesto de ragula:

* 14 tz de aceite de oliva
* 25 gr. de rugula troceada con las manos
* 10 gr. de almendras tostadas troceadas
* 4 cda. de parmesano rallado
* 1 diente de ajo sin piel
* 14 cdta de sal
* 6 granos de pimienta negra partidos
* 1/8 tz de agua mineral
Preparacion:

Para el Pesto:

* Agregar en una licuadora, rugula, aceite de oliva, ajo, sal, pimienta, agua,
almendras, queso parmesano y batir hasta que se forme una pasta.

Para los pinchos:

* Cortar los boccocinis y los tomates por la mitad.

* Armar los pinchos, agregar aceite de oliva, sal y pimienta y decorar con el

pesto al gusto.

6) LOMITO EN SALSA DE HONGOS CON PAPAS Y BATATAS CHIPS Y
CESAR DE BERROS (2 personas)
Ingredientes:

* 200g de Lomito

* Saly pimienta para adobar

Salsa de Hongos:

* Medio paquete de hongos

* 1 cucharada de aceite de oliva

* 1 cucharada de mantequilla

* Media cebolla

* 2 ramos de perejil
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1 ramo de cilantro
* Salsa Inglesa

* Medio aji dulce

* Saly Pimienta

Papas y Batatas Chips

* 1 papa

* 1 batata

* Aceite para freir
Preparacion:

Para la salsa:

* Cortar hongos, cebolla en julianas, perejil y cilantro delgadito y aji dulce
en cuadritos.

* En un sartén a fuego alto agregar aceite de oliva, mantequilla, cebollas y
sofreir, luego agregar hongos, aji, salsa inglesa, cilantro y perejil, si

quieren que la salsa sea mas caramelizada agregar azucar.

Para el lomito:

* Adobar el lomito con pimienta y sal al gusto,
* Cocinar a fuego alto, el tiempo depende en como quieran la carne, se
recomienda vuelta y vuelta hasta que este dorado.

Para las papas y batatas chips:

* Lavar las papas y batatas.
* En una mandolina cortar los chips.
* Poner aceite a calendar y freir.

e Servir con sal.

Cesar de Berros (2 persona)

Ingredientes:
* 1 paquete de berros

* medio limén
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1 cucharada de mostaza Dijon

* aceite de oliva

* saly pimienta

* Queso parmesano
Preparacion:

* En un bowl agregar mostaza, aceite de olive, sal, pimienta, limén y queso
parmesano, batir.

* En otro bowl agregar berros, vinagreta y mezclar.

7) HAMBURGUESAS DE POLLO (2 personas)
Ingredientes:

* 1209 de pollo molido

* Medio aji dulce

* Media ramita de cebollin

e Saly pimienta para adobar

Extras:
* Pan de hamburguesa

* 2 lonjas de tomate

* Lechuga
e Salsas
* Queso

Preparacion:
Para el pollo:
* En un bowl/ agregar el pollo, aji cortado en cuadritos, cebollin en
cuadritos, sal y pimienta.
* Calentar en un sartén a fuego alto hasta que este listo.
e Calentar el pan en un sartén, servir la hamburguesa de pollo, agregar

queso, lechuga, tomate y salsas al gusto.
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8) BANOFFEE PIE (2 personas)
Ingredientes:
* 1 paquete de galleta maria
* Media barrita de mantequilla derretida
* 1/3 de taza de azucar
* 1 cucharadita de vainilla
* 1 toque de canela
* 1 pote de arequipe
e 5 cambures grandes
* Crema pastelera
* Azucar pulverizada
* Canela para servir
Preparacion:
Para el crust:
e Triturar galletas maria.
* En un bowl agregar las galletas maria, la mantequilla derretida, canela,
vainilla y azucar.
* Agregar la masa en donde se va a servir, hacer huequitos con el tenedor
y meter al horno a 250 grados hasta que este dorado.

Para el relleno:

* Agregar al pie arequipe y cambur cortado en rodajas.

Para la crema batida:

* En un bowl agregar crema pastelera y neva-azucar, batir hasta que este
cremosa.

* Agregar crema al pie y decorar con canela.

9) CARPACHO DE CALABACIN (2 personas)
Ingredientes:
* 1 calabacin

* 2 cucharaditas de queso de cabra
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Sal y pimiento
Aceite de oliva

Para el pesto de ragula:

14 tz de aceite de oliva

25 gr. de rugula troceada con las manos
10 gr. de almendras tostadas troceadas
4 cda. de parmesano rallado

1 diente de ajo sin piel

14 cdta de sal

6 granos de pimienta negra partidos

1/8 tz de agua mineral

Preparacion:

Para el Pesto:

Agregar en una licuadora, rugula, aceite de oliva, ajo, sal, pimienta, agua,

almendras, queso parmesano y batir hasta que se forme una pasta.

Para el carpacho:

Cortar los calabacines en una mandolina (delgaditos), agregar aceite de

oliva, sal, pimienta y queso de cabra. Decorar con el pesto al gusto.

10) MILANESAS DE POLLO CON PAPAS RUSTICAS Y ENSALADA DE
TOMATES CHERRY (2 personas)

Ingredientes:

1 Milanesa de pollo
Pan rayado

1 huevo

2 papas

Aceite de olive

Sal y pimienta
Romero

Ensalada:
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Medio paquete de tomates cherry
1 cucharada de Aceite de Oliva
1 cucharadita de Vinagre balsamico

Sal y pimiento

Preparacion:

Para el pollo:
En un bow/ agregar: pan rallado, ralladura de limén, sal, pimiento y

paprika.

En un bowl/ pequefio batir un huevo.

Pasar el pollo por el huevo y luego por el pan rallado.

Freir hasta que este dorado.

Para las papas:

Lavar las papas y cortar en lonjas gruesas, agregar aceite de olive, sal,

pimienta y romero, meter al horno a 350 grados hasta que estén doradas.

Para la ensalada:

11) TALLARINES THAI CON LOMITO (2 personas)

En un bow/ agregar los tomates cherry picados por la mitad, aceite de

oliva, sal, pimienta y vinagre balsamico, mezclar.

Ingredientes:

2009 de tallarines de arroz

100 g de lomito en tiritas

Brécoli al gusto

1 cebolla

1 rama de cebollin

1/3 de taza de soya

1 cucharada de vinagre de arroz

1 cucharada de vinagre de pescado
Mani triturado

Medio jengibre rayado
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1 cucharada de aceite de ajonjoli

1 cucharadita de ajonjoli tostado

Preparacion:

Para los tallarines:

Hidratar por 1 hora los tallarines en agua.

Poner a hervir agua y agregar tallarines por un minuto, luego en un bowl
con agua Y hielo poner tallarines (para parar la coccién)

Adobar las tiras de lomito con sal y pimienta.

En un sartén a fuego alto agregar lomito y cebolla, sofreir luego brocoli,
tallarines, soya, vinagre de arroz, vinagre de pescado, mani, jengibre,
ajonjoli, aceite de ajonjoli.

Servir con cebollin.

12) MARQUESA DE CHOCOLATE (2 personas)

Ingredientes:

1 paquete de galleta maria

Ya de taza de leche

Media barra de mantequilla

1 Tableta de chocolate con leche
1 Tableta de chocolate oscuro

1 Lata de leche condensada

Chocolate rayado para decorar.

Preparacion:

En un bafo de maria derretir chocolate y mantequilla, luego agregar leche
condensada.

En un molde agregar una capa de galleta maria pasada por leche, luego
chocolate y asi sucesivamente.

Decorar con galleta maria triturada o chocolate rayado.

13) PASTA DE CALABACIN Y TOMATES CHERRY (2 personas)
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Ingredientes:
* 1 Calabacin
* Almendras
» Cilantro
* Queso parmesano
* Aceite de oliva
e ‘2 Cebolla
* Ajo
e 7 Tomates cherry

* Saly pimienta

14) ARROZ CHINO DE COLIFLOR CON POLLO (2 personas)
Ingredientes:

* 1 racimo de coliflor

* 2 cda de aceite de olive

e 1 zanahoria

* 2 dientes de agjo

* 1 taza de petipua

* 2 huevos batidos

* 3 cdas de salsa soya

* 6 cebollas verdes o cebollin

* una pechuga de pollo

15) SOPA DE AUYAMA CON MANDARINA (2 personas)
Ingredientes:

* 2509 de auyama

* ‘2taza de agua

* 1cdta de aceite de olive

* 20g de cebolla

1 ramita de tomillo



* 1 taza de consomé de pollo: 2 zanahoria, 1 celery, 100g de pollo, 72
cebolla,1 ajoporro
* Vi de taza de jugo de mandarina

* 1 aji dulce, picadito

16) PIE DE LIMON (2 personas)
Ingredientes:

e 1 taza de leche de almendras

1 taza de yogurt griego

* jugo de 2 limones

* ralladura de 1 limon

* 3 cdas de gelatina sin sabor, en polvo
* 8 sobres de edulcorante

* 2 das de mantequilla de mani

* 2 cdas de harina de almendras

* ralladura de 1 limon

* 1cda de avena en hojuelas

3. Tablas nutricionales del menu utilizado para el montaje de la pagina
web:

CEVICHE DE HONGOS

Tabla Nutricional Por
preparacion

Calorias Totales 1475

Proteinas (g) 28

Grasas (Q) 120

Carbohidratos (g) 70

Fibra (g) 39
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PASTA FILETO

Tabla Nutricional

Por
preparacion

Calorias Totales

825

Proteinas (g) 37
Grasas (9) 6
Carbohidratos (g) 164
Fibra (g) 7

HAMBURGUESAS DE POLLO

Tabla Nutricional Por Por
preparacion racion
Calorias Totales 1696 424
Proteinas (g) 240 60
Grasas (Q) 299 75
Carbohidratos (g) 57 14
Fibra (g) 1 0,5
BANOFFEE PIE
Tabla Nutricional Por Por
preparacion racion
Calorias Totales 4110 1028
Proteinas (g) 53 13
Grasas (9) 124 31
Carbohidratos (g) 692 173
Fibra (g) 41 10
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4. Fotos de los Platos

- Pasta al Filetto
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- Pasta de calabacin

- Pie de limoén




- Ensalada de pollo thai
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- Banoffee pie

r 7
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- Pinchos capresa:
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- Carpacho de calabacin
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- Milanesa de pollo con papas rusticas
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- Hamburguesa de pollo
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- Medallones en salsa de hongos
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- Tallarines thai
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- Marquesa de chocolate




- Pie de mandarina

- Arroz chino de coliflor




- Ceviche de hongos
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- Sopa de auyama con mandarina
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5. Modelo de costos: Tablas

HOJA 1. Base de datos
- Costos variables

Descripcion Unidad de medida Precio
Hongos KG 9,000.00
Perejil KG 900.00
Cebollas moradas KG 5,000.00
Cebolla normal KG 4,000.00
Albahaca KG 2,000.00
Ajo KG 1,500.00
Tomate KG 3,000.00
Aguacate KG 2,500.00
Cebollin KG 3,500.00
Rugala BOLSA 1,200.00
Aji dulce KG 1,300.00
Lechuga KG 2,300.00
Cambur KG 2,500.00
Limén KG 2,800.00
Pollo molido KG 4,500.00
Pan de hamburguesa KG 5,892.00
Pasta larga KG 2,000.00
Galletas Maria PAQUETE 3,000.00
Queso amarillo KG 30,000.00
Aceite de oliva LITROS 10,000.00
Mantequilla KG 4,000.00
Salsa de tomate KG 3,000.00
Mostaza KG 5,000.00
Mayonesa KG 6,000.00
AzUcar KG 3,800.00
Azucar Pulverizada KG 8,000.00
Canela KG 4,000.00
Vainilla KG 1,500.00
Crema Pastelera LITROS 6,000.00
Arequipe POTE 2,500.00
Caja mediana UNIDAD 600.00
Bolsa mediana UNIDAD 18.00
Bolsas al vacio UNIDAD 560.00
Frasco pequeino UNIDAD 650.00
Calcomania pequefia UNIDAD 246.00
Envio a domicilio FLETE 3,000.00
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- Costos fijos y costos de amortizacion anual

COSTO
AMORTIZACION FlI0
DESCRIPCION MEDIDA PRECIO AL ANO TOTAL PRORATEO | ASIGNADO
POR
DESPACHO
Magquina para empacar al vacio UNIDAD 250,000.00 12 20,833.33 136 153.19
Logo UNIDAD 39,500.00 12 3,291.67 136 24.20
fotos y videos UNIDAD 100,000.00 136 735.29
Pagina web UNIDAD 1,152,200.00 12 96,016.67 136 706.00
Volantes UNIDAD 90,000.00 12 7,500.00 136 55.15
Luz UNIDAD 3,800.00 136 27.94
Condominio UNIDAD 40,000.00 136 294.12
Telefono UNIDAD 387.00 136 2.85
Nomina UNIDAD 310,000.00 136 2,279.41
TOTAL MENSUAL: 1,531,700.00 581,828.67 4,278.15
| INVERSION
Hoja 2: COSTOS/PRECIOS
Receta 1: Ceviche de Hongos (para dos personas)
INGREDIENTES CANTIDAD COSTO

Hongos 0.15 1,350.00

Perejil 1 900.00

Cebolla morada 0.05 250.00

Ajo 0.04 60.00

Tomate 0.3 900.00

Aguacate 0.5 1,250.00

Bolsas 7 126.00

Calcomanias 8 254.00

Frascos 1 650.00

Limon 0.5 1,400.00

Aceite de oliva 0.01 100.00

TOTAL COSTOS VARIABLES 7,240.00

COSTOS FlJOS 4,278.15

TOTAL COSTO DE LA RECETA 11,518.15

30% PRECIO DE LA RECETA SIN IVA 14,973.60

TOTAL CON DELIVERY 17,973.60
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Receta 2: Pasta al Filetto (para dos personas)

INGREDIENTES CANTIDAD COSTO
Pasta 0.2 400.00
Tomate 0.5 1,500.00
Cebolla 0.05 200.00
Ajo 0.02 30.00
Albahaca 0.05 100.00
Bolsas 5 90.00
Calcomanias 6 1,476.00
Frascos 1 650.00
Aceite de oliva 0.01 100.00

TOTAL COSTOS VARIABLES 2,320.00

COSTOS FlIOS 6,866.00

TOTAL COSTO DE LA RECETA 9,186.00
30% PRECIO DE LA RECETA SIN IVA 11,941.80
| TOTAL CON DELIVERY | 14,941.80 |

Receta 3: Hamburguesa de pollo (para dos personas)

INGREDIENTES CANTIDAD COSTO
Pollo molido 0.5 2,250.00
Aji dulce 0.02 26.00
Cebollin 0.03 105.00
Pan de hamburguesa 0.04 235.68
Tomate 0.05 150.00
Lechuga 0.03 69.00
Salsa de tomate 0.025 75.00
Mostaza 0.025 125.00
Mayonesa 0.025 150.00
Queso 0.05 1,500.00
Bolsas 6 108.00
Calcomania 10 2,460.00
Frascos 3 1,950.00
Bolsa al vacio 1 560.00

TOTAL COSTOS VARIABLES 9,763.68

COSTO FlIO 14,841.68

TOTAL COSTO RECETA 24,605.36

30% PRECIO DE LA RECETA SIN IVA 31,986.97

TOTAL CON DELIVERY 34,986.97




Receta 4: Banoffee Pie (para dos personas)

INGREDIENTES CANTIDAD COSTO
Galleta Maria 0.5 1,500.00
Mantequilla 0.25 1,000.00
Azucar 0.07 266.00
Vainilla 0.01 15.00
Canela 0.04 160.00
Arequipe 1 2,500.00
Cambur 0.8 2,000.00
Crema pastelera 0.5 3,000.00
Azucar
pulverizada 0.08 640.00
Bolsas 4 72.00
Calcomanias 8 1,968.00
Frascos 4 2,600.00

TOTAL COSTOS VARIABLES 15,721.00

COSTO FlIO 20,289.00

TOTAL COSTO RECETA 36,010.00

30% PRECIO DE LA RECETA SIN IVA 46,813.00
TOTAL DELIVERY 49,813.00

Hoja 3: PRECIOS DE PEDIDOS

RECETAS CANTIDAD | PERSONAS PRECIO TOTAL
Ceviche de hongos 1 2 14,973.60 14,973.60
Pasta al filetto 1 2 11,941.80 11,941.80
Hamburguesa de pollo 1 2 31,986.97 31,986.97
Banoffee Pie 1 2 46,813.00 46,813.00

TOTAL 105,715.37
DELIVERY 3,000.00
EMPAQUE 600.00

PRECIO CON ENVIO 109,315.37
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Hoja 4: ANALISIS ECONOMICO Y FINANCIERO

TOTAL
RECETA UTILIDAD POR VENTA VENTAS BS. UTILIDAD MARGEN
RECETA MENSUAL MENSUAL / VENTAS
Ceviche de hongos 3,455.45 34 509,102.32 117,485.15 23.08%
Pasta al filetto 2,755.80 34 406,021.20 93,697.20 23.08%
Hamburguesa de pollo 7,381.61 34 1,087,556.91 250,974.67 23.08%
Banoffee pie 10,803.00 34 1,591,642.00 367,302.00 23.08%
TOTAL: 3,594,322.43 829,459.02 23.08%
COSTO FIJO MENSUAL: 454,187.00
PUNTO EQUILIBRIO MENSUAL EN
BS.: 1,968,143.67
TIEMPO RECUPERAC MESES: 1.85
LA INVERSION SE RECUPERA EN APROXIMADAMENTE EN: 2 MESES
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6. Modelo de ficha de receta para envio con la compra

Ensalada de pollo

thai con arroz

INGREDIENTES

1 milanesa de pollo en tiras
Pan rallado

1 cucharadita de paprika
Sal y pimienta

Medio limoén rayado

Aceite para freir

Lechuga

Zanahoria cortada en tiritas
Cebollin picado en tiritas

Vinagreta:

Y de taza de soya

Medio Jengibre rayado

1 cucharada de miel

1 cucharada de ajonjoli tostado
1/2 cdta. de aceite de ajonjoli
Medio Limén

Arroz:

. Media taza de arroz

. 1 Taza de agua /

. Media cebolla. Servir con cebollin y ajonjoli.

PREPARACION

En un bowl agregar: pan rallado, rayadura de limon, sal, pimiento y
paprika.
. En un bowl pequefio batir un huevo.
. Pasar el pollo por el huevo y luego por el pan rallado.
. Freir hasta que este dorado.
. Para |a vinagreta, batie miel, salsa de soya, jengibre, ajonjoli, aceite de
ajonjoli y limon.
. Para el arroz, agregar aceite y media cebolla a temperatura alta, luego
agregar arroz, y al empezar a secarse tapar y bajar temperatura. Por 1 taza
de arroz son 2 de agua.
. Servir lechuga, pollo, zanahoria y cebollin, agregar ajonjoli tostado al
gusto y vinagreta.
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7. Conceptualizacion de la pagina web

Anexo 6.1

N

\__fchefstable @ E
EAanACan Inicla sesion Tus compras

2Quiénes somos? ¢Coémo Funciona? Chefs y nutricionistas
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socing, 3 -

Disponibie del
2 de Feb al 5 Feb

uhoc mo -

Disponible del
2 de Feb ol 5 Feb

Compra tu men(
aqui




Anexo 6.3

iDescubre los ingredientes clave de
esla lemporada!

VER Man

Anexo 6.4

cQuieres Saber mas sobre las cajas
de Chef"s Table?

Mas informacién
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Anexo 6.5

esta temporada!

- »O o \“.“‘(;-;I). M 4 ave X
iDescubre los ingredientes clave chef:§ table
D

BICIMIN NUKSTARAAS

4LITAS INTERESADO EtN
PROMOCIONES?

DEJANOS TU EMAL;

...... TYO EMALL

cQuieres Saber mas sobre las caja
de Chef’s Table? e B

Mas Informacién

Anexo 6.6

: . @esevick
Nuestros Clientes ," .

las Redes (€T

------
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Anexo 6.7

Recibe noticias de nuevos platos

PR .

Anexo 6.8
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Anexo 6.9

¢ Quienes Somos?

Chef’s Table fue creado por dos amigas emprendedoras que contintian
apostando por el pais y que mediante esta herramienta tecnolégica buscan
innovar en el mercado y satisfacer necesidades cotidianas del consumidor
venezolano amante de la gastronomia.

Mediante una alianza estratégica con distribuidores de los mds frescos
ingredientes, estudiantes de institutos culinarios de Caracas y
nutriclonistas, se le brindara a los usuarios recetas versatiles y faciles de
elaborar junto con los ingredientes necesarios y de mayor calidad para
realizarlas.

Anexo 6.10

Nuestra Mision

Chef's Table es la empresa que facilita los procesos en la cocina para
aquellas personas que gusten de cocinar en sus hogares, prestando
servicio a domicilio de ingredientes frescos y de calidad junto con
recetas faciles, rapidas y apetitosas, creadas por profesionales de la
gastronomia y la nutricién altamente capacitados, y asi lograr las
metas comerciales de la empresa.

Anexo 6.11

Nuestra Vision

Tenemos como estrategia brindar nuestro servicio en toda Gran
Caracas. manteniendo los estandares de calidad definidos y la
adaptacién a las nuevas demandas del mercado.
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Anexo 6.12

Nuestros Valores

Compromiso
Pasion
Laboriosidad

Constancia

Anexo 6.13

hefs

Maria Teresa Dominguez

Maria Teresa (o Mate como a conocen), nacio en
Caracas el 04 de Octubre de 1993, se gradud en el
Colegio Crista Rey de Altamira como Bachiller en
Clencias en el ano 2011.

Actualmente se esta formando como cocinera en el
Instituto Culinario de Caracas, conocido por ser el
Instituto manejado por Sumito Estévez, Chef famoso
venezolano, La pasion de Mate es cocinar, lo disfruta en
cada momento, tanto dentro de los salones como
cocinando para amigos y familiares en su casa
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Anexo 6.14

V. Nutricionisfgas ,

A %Z‘( 7 /’ E

Maria Fernada Nunez

ic. Maria Fernanda Nufez: Licenciada en Nutricion y
) t UCV., Nut 5ta de { |
de P utbol Cl
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Anexo 6.15

Mandarina

Mandarira: Se cree que Las mandrinas se orgrarc

en los bosgues de China s que proviensn de un

arbusto de b

perenne nativo e Asia. A pesar de que existen varios tipos, 1 mds comun y faol de
consegur es la que tene plel raranja. La termporaca de invierna o5 en Las que Las cosachas de mandarna
won mas sbundantes. sin embargo existen mandarines de conserva que estan dispoctbles durante todo el
ufo

Anexo 6.16

Tomate

Conotido por Los consumidones como un vegetal o ura hortaliza, & tomate también pertenece & grupo de Las frutas y es

o de los ingredientes. primordales & Lo mayona de las neverss del mundo y especislments e La rogin del
medterranea.

Existen varios

05 98 tOmte] tmte pec

OMATE Cherry, tomaTE FEgro y n Venezueta # tomate margarteno es una

extjuniter

forma parts de Ls cocr tipica tanto de Lo s de Mir garita como del resta del s

El tomate proporciona s alts nur

v de antioxidarws. ejerce un sfecta g

tector contra las enfermedades

cardovasciares

wd de b

prevene L hpertensen y 1as il

wrrano. Tambeén son
una fuente de vitarines y minersles. entre elles Ls vitarrina C. La vitarrina A, La eamins K y contene sbundants potasio y
hierra
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Anexo 6.17

¢Quieres saber de la magia detras de
nuestras cajas?

La Avenlura comicenza
desde tu compultadora
o dispositivo Movil.
fingdresa o registrate, revisa el
menn, anade los pliatos que desees
i carrito de compras v preparmte

pary disfrutar!

Cuando ya tengas tu pedido en XX
tu carrito solo faltara pagary
esperar lu caja.

Hevisa o carrito de compra., programa
el delivery, Tuego solo Bt pagar para

que nestro grandioso equipn se
encargue de hacerte Hegar a tu domicitio
tu Cujn de Chels Table.

Una vez Confirmado el pedido
v la direccion de destino. todo
serd embalado y despachado.

La confirmacion de recibido sera envida
atucorreo y e informaremos todo Jo

e ocurre con tn pedido, el equipo de
Chef's Table te gavantiza una calidad

superior en nuestro servicios,

iDisfruta de los mejores ingredientes
en la comodidad de tu casa!
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Anexo 6.18

Anexo 6.19

V; & Tenlees o
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"W .. 3 s . » » o
Nuestras Arcas de . e
Delivery e e
Madrame® Ausen
elivery ,
g
Contomos con la entrega inmediota e A ~=
R aaimena v
an las ronas de Municipio Chacao y
Serite SaUL Ap.
e ® g a5t
G [ * J! A
Email: chelstablecarccas@gmail.com e
@mstagrom: Gichefstobleacs [
Kifocebook: [chelstableccs
v oo
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PEIRRSPRISSSPIEN
£ u::mno
10 PANTE TR
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oo ®
e
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Anexo 6.20

Los Platos de la Semana veriota [< ][>

CLASE: TODOS TIPO DE COMIDA: TODAS ORDEN: POR POPULARIDAD

Ceviche de Pasta al Hamburguesa de Banoffee
hongos Filetto pollo Pie

i 73.60 Bsf 14.941.80 Bst 30.540.97 Bsf 59.8

Anexo 6.21

Banoffee Pie

¢ Te gustaria probar la mezcla de cambur y
arequipe? Arriésgate y endulzate con este rico
postre que te saorprenderd con su explosiva mezcla

de ingredientes y sabores.

‘ ) Cantidad ¥ | B Fecha 71

TOTAL

Anadir al Garrito

Contenido del Banoffee

Pie Tabla Nutricional Por Preparacion Por Racion |

Galletas =
Mantequilla
Aztcar
Vainilla
Canela yrhohidratos
Arequipe
Cambur .
Crema Pastelera
Azucar Pulverizada

g) 53 B
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Anexo 6.22

2 MICARRO

Pasta al Filetto
| Persona “asLBoBst X
7 FEB

Ceviche de Hongos
1 Persona 797360 8st X
18 FEB

Hamburguesa de Pollo

| Persona 30540978sf X
19 FER

Total 48900 8sf
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Anexo 6.23

Mis Pedidos

Pagos Métode de Pago

~= Hamburguesa de Pollo
i 13 Febrem
Cantidad
g—m 1 Persona
Ceviche de Hongos
18 Febrero

Metodo de Pago

1 Persona
Transferencia A ~ Pasta Filetto
. E 17 Febrero
Ver Cuentas de Banco Chef's Table Cantidad:
1 Persona
Subtotal

Confirmar al correo Recepcidn <
Envio

va
Continuar
Total

Anexo 6.24

}Mﬂl Htomvas

‘ maria@chefstable com

’ D&M41234567

[ Los Palos Grandes, EGF Freud. Apto 02 Plo

A J

g Aceptar Terminos y condiciones
G

bclar Sesign | Olvidast= la contrasena?

X

30,540.978<f

17,873.608sf

14,941.808sf

63456 37 BsF
Z350.48 BsF
2%

66088,308sF
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