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Project description

Climate change is a problem that the world has been suffering for years because of the
insensitivity of human beings to treat their habitat and home. These acts are so important that
they have repercussions on essential issues in people's daily lives, as is the case of food. The agri-
food industry has been cruelling to the planet, as food production over the years has had an
environmental impact that has increased the effects of climate change. It is for this reason that a
transition of the food industry is needed so that it becomes a modern and sustainable sector in all
its processes, with the aim of presenting solutions to scourges that this same industry has caused,
such as the scarcity of natural resources, the deterioration in the health of the population due to
the consumption of food in poor condition and the non-responsible use of food. From this
premise, the project of sustainable restaurants that grow their own fruits and vegetables was born
to provide a responsible consumption and use of food.



Resumen

El cambio climatico es una problematica que viene padeciendo el mundo hace afios por
consecuencia de la insensibilidad del ser humano para tratar a su habitat y hogar. Esos actos
tienen tanta trascendencia que repercuten en temas esenciales en el dia a dia de las personas,
como es el caso de la alimentacién. Y es que la industria agroalimentaria ha sido cruel con el
planeta, pues la produccién de alimentos a lo largo de los afios ha tenido un impacto
medioambiental que ha acrecentado los efectos del cambio climatico. Es por esta razdn, que se
necesita una transicidn de la industria alimentaria para que esta se convierta en un sector
moderno y sostenible en todos sus procesos, con el objetivo de presentar soluciones a flagelos
gue esta misma industria ha provocado, como la escasez de recursos naturales, el deterioro en la
salud de la poblacién por el consumo de alimentos en mal estado y el no aprovechamiento
responsable de los alimentos. A partir de esta premisa, nace lo que es el proyecto de restaurantes
sostenibles que siembren sus propias frutas y verduras para poder brindar un consumo y
aprovechamiento responsable de los alimentos.

Definicion del problema

Actualmente existen problematicas como la hambruna, la falta de salud y la irresponsabilidad de
consumo y produccién, que entierran al mundo en la pobreza, desigualdad e insostenibilidad. Es
por tales argumentos, que es de suma importancia y necesidad, crear y desarrollar una idea que
intente mitigar estos flagelos que azotan al planeta. Y esta idea hace referencia a los restaurantes
sostenibles con nuevas formas de alimentos que servirdn como un impulso para la prevencién de
la hambruna y escasez de alimentos, la sostenibilidad y la promocidon de una alimentacién que
ayude a la salud y bienestar del ser humano.

Mercado a conquistar con la idea

Con nuestro proyecto se quiere ofrecer un servicio para el gremio de los restaurantes, que se
enfoca directamente en los alimentos provenientes de la agricultura, se puede decir que se busca
conquistar un mercado muy competitivo y de servicio.

Sabemos que la gastronomia en Colombia y en el mundo entero quedd terriblemente afectada
con el paso de la pandemia por el Covid-19, luego de ello se han aplicado ciertas estrategias de
negocio para alcanzar la recuperacion del sector.

Con nuestro proyecto se podria proporcionar una idea innovadora y revolucionaria en cuanto a la
obtencidn frutas y verduras, aportando asi calidad y autosostenibilidad a los negocios, lo cual
ayudaria al mejoramiento de este gremio que se encuentra en constante recuperacion.



Perfiles de los clientes

Nuestro proyecto esta dirigido a aquellos negocios de comida que se encuentran en Cartagena
que estén en la capacidad, y cuenten con la disposicién y espacio suficiente para realizar o crear
huertos en su propiedad obteniendo asi de su propia cosecha, recursos de una manera directa
para las diferentes comidas que vayan a brindarle a sus clientes.

Buscando asi, la minimizacién de impactos al medio ambiente ya que esto brindaria la utilizacién
de recursos organicos y un mejor aprovechamiento de los alimentos pudiendo usarse como
material para generar diferentes tipos de abonos a la hora de realizar los huertos y la cosecha.

Funcionalidad del producto/servicio

Se dictaran cursos, talleres y asesorias dirigidos por profesionales en el area agricola, brindandoles
la capacitacion necesaria a los clientes para que puedan cultivar y aprovechar los recursos que
logren labrar en sus propias instalaciones. Periédicamente nos pondremos en contacto con ellos,
para realizar un control y seguimiento de las herramientas que se les proporciond, para garantizar
la viabilidad y eficacia del proyecto.



MODELO CANVAS

Socios Clave

Para el adecuado
funcionamiento del
proyecto, se contara con el
apoyo de personas
altamente capacitadas en el
campo de la agricultura,
mercadeo, contabilidad vy
por supuesto, el sector de
los restaurantes, que es
adonde va dirigida esta idea.
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Actividades Clave
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* Realizacion de cursos y
capacitaciones  intensivas
acerca del manejo de la
agricultura.

= Estrategias de mercadeo en
redes sociales.

= Analisis periodico de costos.

Recursos Clave

Nuestros establecimientos contaran
con diferentes cursos y personas
capacitadas  sobre  temas de
agricultura y los diferentes tipos de
procesos necesarios para lograr un
cultivo préspero. También semillas
de los diferentes tipos de plantas a
cultivar.

= Mano de obra

= Materiales

= Costos indiractos
= Costos fijos

Propuesta de Valor

Identificamos tres problemas
principales: los altos niveles de
contaminacion, el deterioro en la
salud de la poblacién por el consumo
de alimentos en mal estado y el no
aprovechamiento responsable de los
alimentos, es por esto que se hace
necasario generar una idea de
restaurantes sostenibles, donde
estos siembren las frutas y verduras
de su consumo propio y asi sean
amigables con el medio ambiente
generando un  consumo Y
aprovechamiento  responsable de
los alimentos. Esta idea
revolucionard el sector gastronémico
en términos de produccion y
sostenibilidad ambiental porque se
cambiard totalmente el método de
obtencion de sus  alimentos
provenientes de la agricultura

I Se permitird el uso de diversos medios de pago
(tarjetas fisicas o digitales, efectivo,
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I Nuestro proyecto contard con un
I buzon de sugerencias en los
diferentes  restaurantes y en
nuestros diferentes canales: las
I redes sociales como Instagram,
I Facebook y WhatsApp.
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Podran contactarnos a través de
las redes sociales del negocio,
principalmenta Instagram,
Facebook y WhatsApp. Se le
prestard el servicio a los clientas
con asesorias y ftrabajos de

adecuacion de sus huertos de
forma presencial.

cheques,

transferencias bancarias) a excepcion de los pagos
por medio de criptoactivos.

Segmento
Declientes

Nuestro  proyecto wva dirigido
inicialmente a los restaurantes
ubicados en la zona urbana de
Cartagena que cuenten con
disposicion y espacio para hacer
tal reestructuracion en su modelo
de  obtencidn de  recursos
provenientes de la agricultura.
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Disefiado por: Valeria Espitia, Daniella Narvaez, Alanis Lozano, Miguel Angel Rosales



