
RECURSOS CLAVE: 

Los recursos clave son los elementos esenciales que permiten desarrollar, 

entregar y mantener la propuesta de valor del proyecto, asegurando su 

sostenibilidad y eficacia: 

1. Conocimiento y experiencia en nutrición: Contar con profesionales en 

nutrición y dietética garantiza que los menús sean equilibrados, 

antiinflamatorios y adaptados a restricciones alimentarias, aportando 

credibilidad científica al proyecto. 

2. Equipo de desarrollo de contenido y recetas: Chefs o expertos en cocina 

saludable que diseñen recetas sabrosas, fáciles de preparar y con 

ingredientes accesibles, asegurando que los menús sean atractivos y 

prácticos para los usuarios. 

3. Plataformas digitales y tecnología: Sitio web, aplicación móvil, sistemas 

de suscripción y herramientas de gestión de contenido y comunicación 

con los clientes, fundamentales para la entrega eficiente de menús, 

seguimiento de usuarios y difusión de contenido educativo. 

4. Red de proveedores confiables: Alianzas con proveedores de alimentos 

frescos, orgánicos y de calidad, asegurando ingredientes seguros y 

nutritivos que cumplan con los estándares antiinflamatorios del proyecto. 

5. Recursos educativos y materiales de comunicación: Materiales como 

ebooks, videos, infografías y newsletters que permitan educar y motivar a 

los usuarios, reforzando la propuesta de valor y fidelización. 

6. Capital humano y organizativo: Personal para atención al cliente, 

marketing, logística y administración, asegurando que todas las áreas del 

proyecto funcionen de manera coordinada y eficiente. 

Estos recursos son fundamentales para garantizar que la propuesta de valor se 

entregue de manera efectiva, ofreciendo menús saludables, prácticos y 

confiables, mientras se mantiene la satisfacción y fidelización de los clientes. 

 

 


