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1. Resumen ejecutivo

Natal heladeria artesanal es un emprendimiento gastronémico innovador que nace con el
objetivo de proponer una experiencia sensorial y cultural Unica en el mercado argentino. Su
concepto se basa en ofrecer helados artesanales elaborados a base de materia prima
autoctona proveniente de las 24 provincias del pais, permitiendo asi que cada sabor represente
la identidad, cultura e ingredientes tipicos de su lugar de origen. Nuestra propuesta de valor se
apoya de cinco pilares fundamentales; la autenticidad, la trazabilidad e identidad cultural, el
proceso artesanal e innovacién y una experiencia de consumo inmersiva, donde la heladeria
funciona como un recorrido por la diversidad cultural argentina.

El publico objetivo esta conformado por consumidores urbanos, jévenes y adultos, con interés
por productos artesanales, experiencias gastrondmicas distintivas y una fuerte inclinacion hacia
el consumo de alimentos de origen autéctono. También enfocamos nuestro producto en turistas
internacionales por interés en el pais y su riqueza.

Natal se posiciona como la opcion ideal para quienes aman el pais y desean descubrirlo en
cada cucharada, recorriendo las distintas provincias mediante sabores auténticos y
representativos. Ofrecemos una propuesta gourmet, donde el valor del producto justifica la
inversion realizada por el consumidor, ingresando al mercado como un producto premium,
proyectando a futuro una politica de descremado selectivo aplicada a una linea de sabores de
edicion limitada

El plan de operaciones contempla recetas y procesos altamente estandarizados, con una
produccién artesanal por tandas que nos permite 42 kilos diarios, pequefos proveedores
locales seleccionados bajo estrictos criterios de inocuidad y trazabilidad, y un esquema de
trabajo que garantiza calidad constante y diferenciacién frente a la competencia.

Tras realizar un analisis econdmico-financiero, proyectamos un crecimiento sostenido de las
ventas desde el primer afo, con un incremento de la rentabilidad a medida que se consolida la
marca. Los indicadores clave (VAN, TIR y PAYBACK) refuerzan la solidez del proyecto: un VAN
positivo de USD 9.843, una TIR del 11% (superior a la tasa de exigibilidad del 5%) y un periodo
de recupero estimado para agosto del tercer afio de operaciones, lo que demuestra una
correcta relacion entre riesgo y retorno.

Respecto a la inversion, el proyecto requiere un monto total inicial que asciende a USD 66.259,
destinada a reformas del local, equipamiento, habilitaciones, capital de trabajo y marketing
inicial. Las duenas aportamos el 60% de la inversion con fondos propios, comprometiéndonos
con el proyecto y brindando confianza a los inversores ya que asumimos el mayor riesgo,
mientras que el 40% restante se propone financiar mediante inversores externos, quienes
acceden a una oportunidad de inversion en un negocio con fuerte diferencial competitivo y
proyeccion de crecimiento sostenible.

Nuestro equipo emprendedor estd conformado por tres socias licenciadas en gastronomia, con
conocimientos que abarcan las areas de gestion, administracién y elaboracién, ademas de una



vision compartida respecto al propédsito y rumbo de la marca. Nuestras principales fortalezas
radican en la formaciéon académica, la experiencia en negocios previa individual de cada una y
el compromiso indiscutible con el proyecto.

Natal se presenta como un proyecto viable, sostenible y con una identidad unica en el mercado,
con gran potencial de crecimiento, desde el concepto hasta la operacion y la estructura
financiera. Este proyecto refleja nuestro deseo de compartir la riqueza de Argentina en cada
sabor.

2. Descripcion del Negocio / Concepto y Objetivos SMART
2.1 Concepto de Negocio.

Nuestra propuesta consiste en una heladeria artesanal tematica inspirada en la identidad
cultural y gastronémica de la Argentina, donde cada sabor representa una de las provincias del
pais con sus sabores caracteristicos y representativos. Los helados se elaboran con
ingredientes autoctonos, priorizando la autenticidad y el caracter artesanal frente a la
estandarizacion industrial. Ademas buscamos que sea una experiencia diferenciada, donde los
clientes puedan recorrer simbélicamente el pais a través de los helados y transformar el acto
de elegir un sabor en un viaje sensorial y cultural, reforzando el vinculo entre gastronomia e
identidad nacional. Ubicado estratégicamente en el barrio de San Nicolds especificamente en
en Suipacha 356 con un horario de apertura de 15:00 a 01:00 hrs abierto todos los dias.

El formato del local sera sencillo y evocara la estética de las tradicionales heladerias argentinas
que han perdurado a lo largo de los afos. Sin embargo, incorporaremos ciertos diferenciales
gue nos haran unicos. En el mostrador, los sabores estaran sefializados con la silueta de la
provincia correspondiente y su nombre, resaltando la conexién con el origen de cada producto.

Uno de los puntos visuales mas llamativos sera una gran pared ubicada junto al mostrador,
donde se desplegara un mapa de Argentina a gran escala. En él, cada provincia estara
identificada con los helados y sabores que la representan, de manera que el cliente pueda
reconocer facilmente el lugar de origen de la propuesta que desea probar. Este recurso no solo
sera decorativo, sino también informativo, generando curiosidad y un recorrido visual por todo
el pais.

Ademas, sobre el mostrador se instalaran dos televisores que transmitiran material audiovisual
didactico acerca de la trazabilidad de las materias primas que utilizamos, reforzando nuestro
compromiso con la transparencia, la calidad e identidad local.

La modalidad de atencion sera unicamente en mostrador, sin servicio de mesa, aunque el
espacio contara con algunas mesas pequefias y barras altas de colores neutros, pensadas
para un consumo breve y cdmodo. La ambientacién se complementara con decoraciones
clasicas argentinas en las paredes, reforzando la tematica cultural y creando un entorno que



invite tanto a turistas nacionales e internacionales como a residentes a disfrutar de una
experiencia innovadora en el mundo del helado.

En la parte posterior del local, en un espacio apartado y acondicionado bajo las normativas
correspondientes, se llevaran a cabo todas las actividades de elaboracion, preparaciéon y
almacenamiento de los helados, a cargo de profesionales heladeros especializados. Esto
garantiza que cada producto ofrecido mantenga la cremosidad, frescura y seguridad
alimentaria, consolidando el caracter artesanal y distintivo del proyecto.

2.2 Misién, Vision y Valores.

Mision:

Conectar a los clientes con los sabores argentinos y trasladarlos simbdlicamente a las
diferentes provincias del pais.

Vision:

Consolidarnos como un punto de encuentro cultural y gastrondmico, distinguirnos por la

innovacion y trazabilidad de nuestros productos.

Valores:

Autenticidad

Creemos en la importancia de ser fieles a la identidad de cada provincia argentina. Nuestros
helados buscan transmitir la esencia de cada region a través de sabores reales, elaborados con
ingredientes autoctonos y técnicas artesanales. La autenticidad es nuestro sello y nos
diferencia en un mercado saturado de opciones estandarizadas.

Creatividad e Innovacion

Si bien respetar la tradicion es parte de nuestra esencia, buscamos sorprender.
Experimentamos con combinaciones innovadoras de ingredientes locales que despierten la
curiosidad y generen experiencias unicas. La creatividad esta presente tanto en las recetas
como en la ambientacion del local y la comunicacion con los clientes.

Proceso Artesanal

Cada helado se elabora en nuestro espacio de manera artesanal, siguiendo procesos cuidados,
con materia prima fresca y seleccionada. La calidad artesanal no se mide solo en el sabor vy la
textura, sino también en la transparencia hacia el cliente: comunicar como y con qué
ingredientes fue hecho cada producto, garantizando confianza y lealtad.

Identidad Cultural y Orgullo Nacional



Queremos que cada cliente, ya sea argentino o extranjero, viva una experiencia que refleje la
diversidad y riqueza cultural del pais. Promovemos el conocimiento de nuestras tradiciones
gastronémicas, poniendo en valor a los productores regionales visibilizandolos y mostrando que
Argentina ademas de ofrecer buena carne y vino, también es rico en frutas, hierbas, frutos
secos Yy dulces regionales. Es muy importante para nosotros visibilizar al pequefio productor
local y trabajar en conjunto para lograr un producto auténtico y 100% Argentino.

Sustentabilidad y Compromiso Local

Priorizamos trabajar con pequefios proveedores locales de las 24 provincias y de cercania,
fomentando el comercio justo y reduciendo la huella ambiental en la cadena de produccion al
no trabajar directamente con industrias. Buscamos generar un aporte al desarrollo sostenible
de la comunidad local, otorgandoles trabajo, y visibilidad en la capital, agregandole un gran
valor a su trabajo.

Hospitalidad y Cercania

Mas alla del producto, la experiencia del cliente es clave. La atencidén personalizada, la calidez
en el trato y la capacidad de transmitir la historia detrds de cada sabor son parte de nuestra
identidad. Queremos que cada persona que entre al local sienta que esta siendo invitada a un
recorrido cultural, mas que a una simple compra de helado. Teniendo en cuenta que nuestro
publico objetivo son turistas internacionales que buscan experiencias, es fundamental para
nosotros.

2.3 Objetivos del Negocio (SMART).

1. Incorporar 3 nuevos sabores provinciales por trimestre, asegurando que todos los
sabores estén inspirados en materias primas o tradiciones locales, teniendo en cuenta
la estacionalidad de la materia prima disponible.

2. Alcanzar un minimo de 18.000 clientes anuales (promedio de 50 por dia) en el local
fisico durante el primer afio de funcionamiento.

3. Incrementar la base de clientes en un 12% anual durante los primeros 3 afios de
operacion, tomando como referencia el registro del primer afio (18.000 clientes),
alcanzando asi aproximadamente 20.160 clientes en el segundo afio y 22.579 en el
tercero.

4. Lograr que al menos el 40% de los clientes encuestados identifiquen la marca como “la
heladeria con sabores tipicos de provincias argentinas” en los primeros 12 meses,
evaluado a través de encuestas presenciales y digitales.

5. Alcanzar un reconocimiento del 50% entre heladerias de la zona de Corrientes en 1
afio, midiendo mediante encuestas a clientes y presencia en medios digitales.

2.4 Propuesta de Valor Unica.

Nuestra propuesta ofrece una experiencia gastronémica que trasciende el consumo tradicional
de helado, transformandolo en un recorrido sensorial y cultural por las 24 provincias argentinas.



El valor diferencial se encuentra en la utilizacién de ingredientes autéctonos y de temporada,
seleccionados directamente de productores regionales, lo que garantiza frescura, identidad y
una conexion auténtica con el territorio.

A diferencia de las heladerias convencionales, cuya oferta se centra en sabores estandarizados
y globalizados, nuestro emprendimiento ofrece una narrativa gastronémica donde cada sabor
representa una provincia y transmite, a través de su elaboracion, la historia, el paisaje y la
tradicion culinaria de ese lugar. Asi, un helado no es solamente un producto, sino una
experiencia narrativa y cultural, que invita al cliente a descubrir la diversidad de la Argentina
desde un punto de vista innovador.

Nuestra propuesta se sostiene en tres pilares, el principal la autenticidad y el interés en el
rescate cultural, buscando resaltar la riqueza nacional mediante el uso de ingredientes locales y
mas destacables de cada provincia, preservando y difundiendo nuestras tradiciones culinarias
que hoy en dia pasan desapercibidas. El segundo es la innovacion gastrondmica
experimentando en la combinacion y mezcla de sabores desarrollando sabores distintivos y
unicos en su forma, respetando la esencia de la materia prima seleccionada, pero
reinterpretando la de manera creativa. Por ultimo nos enfocamos en brindar un espacio
tematico en el que la ambientacion, la atencién personalizada y la comunicacion en los distintos
medios de comunicacién complementan el producto, convirtiendo la visita en un “viaje por
Argentina”. El cliente no solo compra helado, sino que participa de un recorrido que mezcla
gastronomia, identidad y turismo cultural.

2.5 Tipo de Estructura Legal.

Optamos por constituir nuestra heladeria como una Sociedad Anénima (S.A.), ya que esta
estructura nos permite proteger el patrimonio personal de los accionistas, limitando su
responsabilidad al capital aportado. Ademas, nos brinda la posibilidad de atraer inversion
externa mediante la emision de acciones, facilitando una expansién selectiva sin comprometer
la calidad artesanal ni la autenticidad de nuestros productos. La forma de S.A. también aporta
mayor credibilidad y formalidad ante clientes, proveedores y entidades financieras, asegura la
continuidad de la empresa independientemente de cambios en la propiedad y facilita la
transmision de acciones en caso de ser necesario, alineandose con nuestra vision de
consolidarnos como un referente de innovacién y excelencia en helados artesanales en Buenos
Aires.

3. Andlisis de Pre-Factibilidad del Negocio.

3.1 Marco Legal y Habilitaciones.

Inscripcién de sociedades (SA/SRL — tramite IGJ).

Cumplimiento de la Ley 5920 de Autoproteccion (Planos y simulacros de evacuacion).

Habilitacion de dispositivos publicitarios (televisores con fines comerciales).



Habilitacion bromatolégica del establecimiento.

Analisis microbiolégicos del agua utilizada en la produccidn.

Estudio de extraccion e inyeccidn de aire en las zonas de produccién y almacenamiento.
Inscripcion fiscal en la Agencia de Recaudacion y Control Aduanero (ARCA).

Verificacién del local conforme a la normativa comercial de CABA.

Documentacién y planos aprobados por un profesional matriculado.

Permisos de sanidad: curso de Manipulacion de Alimentos para el personal.

Habilitacién comercial municipal a través de la Agencia Gubernamental de Control (AGC).
3.2 Analisis de la Competitividad del Sector.

1. Poder de negociacion de los proveedores

El poder de negociacion de los proveedores es MEDIO-ALTO, teniendo en cuenta que nuestro
sistema de abastecimiento es mixto, ya que contamos con materia prima basica (como crema,
azucar,etc.) que la conseguimos en CABA, donde ya existe un mercado altamente competitivo
y con muchos proveedores, por ende nuestro poder de negociacion es alto, ya que puedo
reemplazar proveedores y comparar precios sin dificultad. Aunque debido a que nuestro
diferencial es la utilizacion de materia prima autéctona de cada una de las 23 provincias que
componen argentina, y solo trabajamos con pequefios productores locales, nuestra balanza se
inclina, ya que dependemos de los tiempos de traslado debidos a la lejania, la suba de precios,
0 cualquier cuestidn que impida la entrega a tiempo. A la vez, estos pequefios productores
dependen de nosotros para obtener visibilidad y volumen, lo que equilibra un poco la relacion,
ya que lo que le proponemos es una alianza estratégica conveniente para ambas partes.

2. Poder de negociacion de los clientes

El poder de negociacion de los clientes es MEDIO, debido a nuestra ubicacion (Avenida
Corrientes Ciudad Auténoma de Buenos Aires) el cliente cuenta con muchas ofertas de
cadenas de heladerias fuertes como lo son Freddo en Av. Corrientes al 777, y Av. Corrientes al
1587, y otras heladerias artesanales como Cadore en Av. Corrientes al 1695 y Via Giovanni en
Av. Corrientes al 1255. Con precios similares o menores, esta concentracion de heladerias les
otorga poder de negociacion alto, es decir, si el cliente no percibe valor en nuestra propuesta
diferencial puede elegir una opcién ya conocida como Fredo. Es por eso que consideramos
fundamental hacer hincapié en nuestra propuesta de valor, pensada para nuestro publico
objetivo (turistas nacionales e internacionales) que no buscan solo un helado, sino una
experiencia gastronomica argentina en un solo lugar, también consideramos que el turista
internacional tiene menor sensibilidad al precio que el local promedio, por lo cual estaria
dispuesto a pagar un precio mayor si considera que la experiencia en total lo vale. En cuanto a
los clientes locales y nacionales que pueden conocer las franquicias de helados ya instaladas y



que si comparan precios y calidad, es importante hacer una buena campafa para transmitir que
“somos la heladeria de las provincias argentinas” utilizando el storytelling.
3. Amenaza de nuevos competidores

Técnicamente hablando, las barreras de entrada son bajas ya que si se dispone del capital se
puede iniciar en el negocio de las heladerias, pero nuestro concepto innovador (24 provincias y
24 sabores de materia prima autdctona) hace que tengamos un concepto claro, sélido y
distintivo. Lo cual es dificil de replicar o imitar, ya que se necesita una estructura que cuente
con una red de 24 pequefios productores locales, contar con una buena logistica de
abastecimiento y poder posicionarse claramente frente a turistas (que entiendan y elijan tu
propuesta). Entonces, considerando el auge gastronémico del momento (mayor interés por el
rubro, la necesidad de experiencias nuevas por parte de los clientes vy la facilidad de
emprender en un negocio gastrondmico) si vemos amenaza de nuevos competidores, pero
gracias a nuestra ubicacion estratégica, es dificil la posibilidad de conseguir un local disponible
en un lapso de tiempo medio, ademas creemos que nuestra propuesta de valor nos diferencia
notablemente frente a nuevos competidores. En conclusion, la fuerza de nuevos competidores
es MEDIA.

4. Amenaza de productos sustitutos

Dentro de Avenida Corrientes debemos considerar como sustituto todo aquel producto que
compita de manera directa con el gasto del turista; cafeterias premium; cafeteria La Ideal
(Suipacha 384, C1008AAF Cdad. Autonoma de Buenos Aires), chocolaterias; copani (Av.
Corrientes 621, C1043AAG Cdad. Autonoma de Buenos Aires), bubble tea (Av. Corrientes
1671, C1042 Ciudad Autéonoma de Buenos Aires), tienda de delicias (Av. Corrientes 579, C
1043 Cdad. Auténoma de Buenos Aires), al estar ubicados en microcentro y en una de las
Avenidas mas recorridas por turistas, la cantidad de ofertas gastronémicas es elevada, por
ende esta fuerza es considerablemente alta, aunque si el cliente logra conectar con nuestra
propuesta entiendo que no es solo un helado, sino que esta “viajando” por Argentina en 24
sabores, logramos diferenciarnos en ofrecer una experiencia cultural completa. Concluimos en
que la amenaza de productos sustitutos es MEDIA/ALTA.

5. Rivalidad entre competidores existentes

Al estar ubicados en una de las avenidas mas recorrida por los turistas, la cantidad de
competidores es elevada, algunos de los negocios que se encuentran presentes sobre la
avenida son Freddo en Av. Corrientes al 777, y Av. Corrientes al 1587, lucciano’s en Awv.
Corrientes 985, y otras heladerias artesanales como Cadore en Av. Corrientes al 1695 y Via
Giovanni en Av. Corrientes al 1255. También se observan otras heladerias ubicadas en calles
aledafias como Heladeria Bar Buty en Suipacha 526, Gaudi en Esmeralda 578. La gran
presencia de heladerias en la misma cuadra resulta una rivalidad ALTA con los competidores
existentes, pero al ofrecer una experiencia gastronémica y cultural completa le agregamos un
valor distintivo frente a la competencia.

3.3 Analisis PESTEL (Politico, Econémico, Social, Tecnologico, Ecolégico, Legal).

Politico



En el contexto electoral de 2025, el gobierno argentino, encabezado por Javier Milei y su
partido La Libertad Avanza, busca mantener la estabilidad cambiaria con el fin de proyectar
control econémico y previsibilidad ante la sociedad. Esta politica favorece las inversiones y el
surgimiento de nuevos emprendimientos. La gestién actual se caracteriza por su orientacion al
libre mercado, la reduccion de cargas impositivas, el ajuste fiscal y la flexibilizacién laboral,
configurando un entorno propicio para el sector empresario.

No obstante, la elevada presion tributaria con impuestos como el IVA (21 %), Ganancias (35 %)
y diversas tasas municipales, junto con los altos costos laborales derivados de convenios
colectivos protectores y la fuerte actividad sindical, continian afectando los margenes de
rentabilidad empresarial.

En paralelo, el Estado promueve programas de apoyo y formacion para emprendedores
accesibles mediante plataformas oficiales, entre los que se destacan FONCAP, FONDEP, PAC
Emprendedores, Fondo Semilla y lineas del Banco Nacion, orientados a impulsar el desarrollo y
la formalizacién de nuevos proyectos productivos (Argentina.gob.ar, s.f.).

Econdmico

Desde mediados de 2024, Argentina evidencia una tendencia hacia la estabilizacion de los
precios tras diversos periodos de hiperinflacion. Durante 2025, la inflacién alcanzé su punto
mas alto en marzo (3,7 %) y el mas bajo en mayo (1,5 %), reflejando una significativa
disminucion respecto de 2024, cuando se registraron valores extremos de 20,6 % en enero y
2,4 % en noviembre (iProfesional, 2025).

En cuanto al tipo de cambio, el peso argentino experimenté una depreciacion del 19,4 % en lo
que va de 2025, consolidandose como una de las monedas que mas se debilitd en el periodo
(iProfesional, 2025).

Respecto al empleo, la tasa de desempleo alcanzé el 7,9 % en los primeros meses de 2025,
evidenciando un leve incremento frente al 7,7 % registrado en 2024 (INDEC, 2025).

Social

Los consumidores argentinos muestran una creciente preocupacion por la sostenibilidad,
priorizando productos y servicios amigables con el medio ambiente. La poblacion esta
envejeciendo: el 11,9 % supera los 65 afios, producto del aumento de la esperanza de vida y la
baja natalidad, lo que impacta en la fuerza laboral, el consumo y los sistemas previsionales
(INDEC, 2022).

En consumo, el gasto masivo se recupera parcialmente, concentrandose en servicios y
transporte, con un fuerte uso de plataformas digitales y redes sociales como TikTok e Instagram
para compras directas. El turismo emisivo aumenté frente a una caida del receptivo, motivado
por la apreciacién del peso, favoreciendo viajes a Brasil, Chile, Uruguay y Europa (Infobae,
2025).



En el ambito laboral, aumenta la demanda de profesionales en inteligencia artificial,
ciberseguridad y analisis de datos, junto a competencias blandas como adaptabilidad y trabajo
en equipo. Se priorizan contratos temporales o por proyectos, y los trabajadores valoran el
trabajo hibrido o remoto; un 63 % estaria dispuesto a delegar tareas a la IA para reducir su
carga laboral (Argentina.gob.ar, 2025).

Tecnolégico

Argentina se ha consolidado como lider en biotecnologia en América Latina, especialmente en
los sectores agropecuario y de la salud, concentrando el 34 % de las empresas de la region. La
biotecnologia, entendida como la utilizacién de organismos vivos para crear o modificar
productos y procesos, impacta directamente en industrias como alimentos, bebidas,
biocombustibles, papeleras, plasticos, farmacéutica, agricultura, gestion ambiental y
terapéutica, impulsando la adaptacion de practicas productivas (Sapei, s.f.).

Paralelamente, la automatizacién industrial en el pais ha avanzado mediante la integracién de
sistemas de control distribuido (DCS), controladores légicos programables (PLC) vy
controladores digitales de temperatura. Estas tecnologias permiten optimizar procesos, mejorar
la eficiencia productiva y aumentar la precision en diversas industrias (Descar, s.f.).

Ecolégico

En Argentina existen aproximadamente 5.000 basurales a cielo abierto, los cuales generan
lixiviados que contaminan suelos y fuentes de agua, ademas de emisiones de gases de efecto
invernadero que contribuyen al cambio climatico (Unidiversidad, s.f.). En la ciudad de Buenos
Aires, los restos de alimentos representan el 40 % de los residuos urbanos, mientras que la
produccion alimentaria impacta significativamente en el uso de agua y tierra (Buenos Aires
Ciudad, s.f.).

Para enfrentar estos desafios, la Estrategia Nacional sobre la Biodiversidad y su Plan de
Accion promueven la gestién sostenible de la agricultura, pesca y silvicultura, garantizando
acceso a la informacioén y participacion ciudadana. Complementariamente, existen normativas
como la Ley 1854 que regulan la correcta separacion, disposicion y reciclaje de los residuos
(Buenos Aires Ciudad, 2023).

Asimismo, la eficiencia energética se ha vuelto prioritaria, impulsada por aumentos en tarifas de
electricidad y gas, fomentando practicas que reduzcan costos (Metrogas, s.f.). La creciente
preocupacién por el medioambiente y la salud ha impulsado el consumo de productos
organicos en sectores como gastronomia, cosmética, farmacéutica y textil (Universidad
Europea, s.f.). De manera complementaria, los consumidores exigen mayor trazabilidad de los
productos, con informacién clara sobre materias primas y procesos, especialmente en
industrias alimentaria, textil, cosmética, mueblera y electronica (Coosur, s.f.).

Legal
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Con el objetivo de reducir el trabajo no registrado, el gobierno argentino implemento el decreto
847/2024, introduciendo reformas laborales que simplifican el registro de las relaciones
laborales. Entre las principales medidas se destaca la extension del periodo de prueba: seis
meses como norma general, ocho meses para empresas de entre 6 y 100 empleados y un afio
para aquellas con 1 a 5 empleados.

La normativa promueve la regularizacion de empleados no registrados o sub-registrados,
ofreciendo beneficios como la exoneracién de infracciones, lo que incrementa la formalizacién
laboral y permite que los trabajadores realicen aportes al sistema (Ley de Contrato de Trabajo
20.744). Asimismo, se redujo la cantidad de datos requeridos para registrar a un trabajador,
facilitando su inscripcién y blanqueamiento.

Adicionalmente, se introdujo el fondo de cese laboral, que permite sustituir la indemnizacion
tradicional por un sistema mensual acordado entre empresa y empleado, reduciendo los costos
asociados a la desvinculacion laboral y otorgando mayor previsibilidad financiera tanto a
empleadores como a trabajadores.

3.4 Anadlisis FODA (Fortalezas, Oportunidades, Debilidades, Amenazas).

ANALISIS FODA HELADERIA NATAL

Fortalezas Debilidades
Formacién academica del equipo fundador/ licenciados en gastronomia.
Recetas confeccionadas y estandarizadas para asegurar un proceso
artesanal

Falta de experiencia especifica en el rubro de la heladeria profesional

multiples proveedores locales.
Valor agregado, y un gran diferencial; un enfoque identitario y trabajo con

productores locales de todo el pais. Necesidad de fortalecer la organizacion y planificacion interna.

Equipamiento moderno de industria nacional.

Concepto de marca atractivo y con fuerte potencial en redes sociales.

Oportunidades Amenazas

. . . 3 - _— La rivalidad competitiva en Av. Corrientes, con marcas ya consolidadas
Tendencia hacia experiencias gastronomicas auténticas y culturales en la

Complejidad logistica y continuidad de abastecimiento por la gestion de

Ciudad Auténoma de Buenos Aires.

Inclinacion de turistas extranjeros por conocer la identidad cultural del
pais de visita.

Asociarnos con el sector turistico de Av. Corrientes.
Potencial de visibilidad mediante redes sociales y marketing digital.

Ubicacion estratégica por frecuencia de turistas locales e internacionales
Posibilidad de expandirse a otros puntos turisticos clave.

4. Plan de Marketing.
4.1 Investigacion de Mercado.

Segmentacion del Mercado:

La inflacion y el contexto socio economico que atraviesa actualmente la
Argentina nos representa una amenaza constante debido al aumento de
costos de insumos.

Por la trazabilidad de nuestros insumos estamos expuestos a riesgos
climaticos, de logistica y de politica econémica que afectan a nuestros

proveedores

Competencia indirecta que se encuentra en la Avenida, es decir sustitutos
como cafeterias, chocolaterias, y bubble tea.
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Con el objetivo de conocer los habitos de consumo y las preferencias de los potenciales
clientes, se aplicd una encuesta estructurada a un total de 236 personas que incluyen
residentes de la Ciudad Auténoma de Buenos Aires, en distintas provincias del interior del pais
y a extranjeros que se encontraban residiendo o de visita en Argentina. La recoleccién de datos
se llevd a cabo entre agosto y septiembre del 2025 mediante cuestionario digital por la
plataforma de Google Forms.

Con el fin de definir el publico objetivo potencial del proyecto, cinco de las once preguntas
presentes en la encuesta estuvieron destinadas a la segmentaciéon sociodemografica de los
encuestados. Estas variables fueron la edad, lugar de residencia (CABA, interior del pais o
extranjero), pais de origen (en el caso de los encuestados extranjeros), nivel de ingresos y
ocupacién. Los datos recolectados nos permitieron determinar: “Natal” se dirigird a un
segmento conformado principalmente por jovenes adultos, comprendidos entre los 18 y 24
anos, residentes en areas urbanas, tanto residentes de la ciudad, como provinciales y
extranjeros, con acceso a propuestas gastrondmicas innovadoras. Este grupo se caracteriza
por combinar sus estudios universitarios con actividades laborales iniciales, lo que les otorga un
nivel de ingresos medios que destinan, en parte, al consumo de experiencias recreativas y
gastronémicas diferenciadas. El segmento seleccionado se identifica por su preferencia hacia
productos artesanales de calidad, incluso por encima de otros factores como la proximidad o el
precio. También determinamos un deseo por la busqueda de propuestas originales que se
aparten de la oferta convencional del mercado.

En cuanto a sus habitos de consumo, se observa que disfrutan de una porciéon de helado con
una frecuencia promedio de dos a tres veces al mes acompanados principalmente por
familiares pero con gran inclinaciéon a vivir la experiencia con amigos también, inclindndose
especialmente por la oferta artesanal frente a las opciones industriales. En relaciéon con el
gasto, manifiestan disposicion a pagar entre $7.000 y $9.000 por un cuarto de helado, rango
que consideran aceptable cuando el producto cumple con sus expectativas de sabor y calidad.

Demograficas: Jovenes de entre 18 y 24 afos, en su mayoria estudiantes universitarios o
trabajadores en etapas iniciales de sus carreras profesionales, con ingresos individuales
medios.

Psicograficas: Son consumidores que valoran la autenticidad, la calidad y la innovacién. Se
inclinan hacia propuestas diferentes en el mercado y que son altamente virales en las distintas
redes sociales como instagram, x y tiktok.

Habitos de consumo: Acuden a establecimientos gastrondmicos de manera regular, priorizando
opciones artesanales frente a alternativas industriales. Consumen helados y productos dulces
entre dos y tres veces por mes, privilegiando el factor de calidad por encima de factores como
la cercania y precio.

Todos los graficos y la informacion obtenida a partir de la encuesta realizada se encuentran
desarrollados y detallados en el Anexo correspondiente.
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Andlisis de la competencia:

Competencias | Precio Kg Canales Fortalezas Debilidades

Freddo $23.000 Redes sociales, | Cobertura Anticuado en
carteleria y atencion | geografica cuanto a sus
en la calle, aplicacién | nacional e | productos
delivery. internacional,

trayectoria
(desde 1969)

Lucciano’s $23.900 Carteleria, redes | Alcance Percepcion  de
sociales, tienda fisica y | internacional en | los clientes en
aplicacion delivery poco tiempo, [ cuanto a los

constante precios y estilo
innovacion y | de la marca.
atractivo de sus

productos

Vanshelato $25.350 Redes sociales, | Produccion y | Menor
atencion en tienda | distribucion reconocimiento
fisica, aplicacion | propia, amplia | de marca en
delivery oferta de [ comparacion a

sabores de | la competencia y
helado e | una imagen
integracién  del [ menos moderna.
servicio de

cafeteria

La justificacién ampliada se presenta desarrollada detalladamente en el Anexo.
4.2 Ventajas Competitivas y Diferenciacion.

Nuestra ventaja competitiva esta ligada directamente con nuestra propuesta de una heladeria
artesanal tematica de este estilo, que presenta ventajas y atributos que nos diferencia de la
competencia tanto directa como indirecta analizada anteriormente. En primer lugar, el concepto
de identidad cultural y gastrondmica argentina constituye el nucleo de nuestro proyecto donde
cada sabor esta inspirado en una provincia del pais y elaborado con ingredientes autéctonos, lo
que convierte al helado de alguna manera una forma de representaciéon cultural y no
simplemente en un producto gastronémico. Esta caracteristica no solo resalta la autenticidad
frente a la estandarizacion industrial, sino que ademas ofrece al cliente la posibilidad de realizar
un “viaje sensorial y cultural” a través de los sabores, una experiencia que trasciende el
consumo tradicional de helado.

En segundo lugar, la calidad del insumo y el proceso artesanal son ventajas sostenibles. Todos
los helados se elaboran en el propio local, en un espacio acondicionado bajo normativas, por
profesionales heladeros especializados. Esto garantiza frescura, cremosidad y seguridad
alimentaria, al mismo tiempo que refuerza la percepciéon de un producto exclusivo, cuidado y
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genuino. Ademas, en la medida en que las condiciones lo permitan, la materia prima se
obtendra directamente de su lugar de origen en cada provincia, lo que asegura una trazabilidad
transparente y refuerza el vinculo entre el producto y su identidad cultural. Esta practica no solo
aporta autenticidad, sino que también impulsa la economia nacional, favoreciendo a pequefios
productores locales.

Otro atributo distintivo es la experiencia de compra y ambientacién del local. A diferencia de
otras heladerias que priorizan sélo la estética moderna, nuestro espacio combina la calidez de
las tradicionales heladerias argentinas con elementos innovadores que potencian la identidad
cultural donde los sabores estaran identificados con la silueta de la provincia que representan,
generando conexion inmediata con su origen.

Un mapa de Argentina a gran escala en la pared permitira al cliente visualizar el recorrido de
sabores de cada region, funcionando como recurso informativo y atractivo visual. Ademas
contaremos con dos televisores que exhibiran material audiovisual sobre la trazabilidad de
materias primas. Con el fin que el consumidor conozca el origen de su helado y conozca a su
vez un poco sobre esa provincia.

Finalmente, nuestro modelo de servicio en mostrador, complementado con mesas pequenas y
barras altas, busca mantener un formato agil y accesible, ideal tanto para residentes como para
turistas. La ambientacién cultural, reforzada con decoraciones argentinas, consolida la
propuesta como una experiencia innovadora y diferenciada en el rubro heladero.

4.3 Posicionamiento.

La posicion que buscamos en la mente del cliente es la de una heladeria artesanal que ofrece
mucho mas que un producto, queremos que el consumidor sienta el deseo de probar un sabor
nuevo que lo acerque a una parte de la Argentina a través de un helado elaborado de manera
artesanal, con materia prima de calidad y trazabilidad garantizada. Deseamos posicionarnos
como la opcién ideal para quienes aman el pais y desean descubrirlo en cada cucharada,
recorriendo las distintas provincias mediante sabores auténticos y representativos. Al mismo
tiempo, aspiramos a que cada visita sea un momento placentero, acompafado de un helado
cremoso, delicioso y artesanal, que deje en el cliente las ganas de volver para seguir
explorando y disfrutando de esta experiencia unica.

- Mapas de Posicionamiento:
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Industrial y Artesanal

+ Artesanal

“NATAL"

VANSHELATO
- Industrial + Industrial

LUCCIANO’S
FREDDO
- Artesanal
Variedad y Sustentabilidad
+ Variedad
“NATAL”
L IAN
- Sustentabilidad + Sustentabilidad
EREDDO
VANSHELATO
- Variedad
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Experiencia de compra y Producto en si

+ Experiencia de compra

“NATAL”

VANSHELATO
- Producto en si + Producto en si

LUCCIANO'S EREDDO

- Experiencia de compra

4.4 Estrategias y politicas de Marketing.
Producto/Servicio:
Descripcion detallada del producto o servicio.

La propuesta de Natal se fundamenta en un servicio donde ofrecemos un producto
ampliamente reconocido y consumido en todo el afio, como lo es el helado, pero con un
enfoque diferencial donde nos orientamos en la innovacion de sabores. La base del concepto
no se limita a ofrecer un alimento de consumo habitual, sino a transformarlo en una experiencia
diferenciada a través de la creatividad en la formulacion de sabores que evocan distintas
regiones de Argentina.

El beneficio principal radica en brindar al consumidor un helado artesanal auténtico, cremoso y
de sabor intenso, que cumpla con ser una propuesta distinta al resto. Ademas ofrece beneficios
complementarios que es el deseo del aporte cultural y experimental, donde cada gusto busca
transmitir un recorrido por la rica gastronomia argentina, invitando al cliente a “viajar” por el pais
a través de los sabores de helado.

En cuanto a la presentacién, los helados se comercializan en cucuruchos tradicionales,
envases individuales y en formatos de %, 2, % y 1 kilogramo, ademas de contar con opciones
especiales para eventos y pedidos personalizados. El servicio incluye tanto la venta en
mostrador como la modalidad take away y a través de distintas aplicaciones de delivery,
ofreciendo comodidad y cercania al cliente. A su vez, los elementos complementarios como
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servilletas, cucharas y bolsas llevan impreso el logo de la marca, con el propdsito de reforzar la
identidad visual y generar una conexidn mas cercana con el consumidor.

El local de Natal se caracteriza por su disposicién angosta y alargada, disefiada para guiar la
experiencia del cliente hacia la zona principal de interaccién: la amplia barra ubicada al fondo,
donde se presentan los 24 sabores de helado. A lo largo de la pared lateral se encuentra un
mapa de Argentina a gran escala, que ubica cada sabor de helado segun la provincia que lo
inspira, generando un vinculo visual y educativo entre el producto y la identidad cultural del
pais.

Encima de la vitrina se disponen dos televisores que, durante el transcurso del dia, proyectan
informacion sobre la trazabilidad de los sabores que los clientes estan consumiendo,
reforzando la transparencia, la historia y el valor artesanal de cada producto. Pequefios
detalles, como los nombres de los helados en acrilico con la forma de la provincia
correspondiente, complementan la ambientacion.

El disefio del local busca un equilibrio entre simplicidad y atractivo visual, invitando al cliente a
observar, consultar y disfrutar del recorrido cultural que ofrece cada sabor. La disposicion de
mesas Y sillas se coordina con la paleta de colores seleccionada, mientras que elementos
decorativos estratégicos refuerzan la idea de un espacio calido y cercano que celebra la
riqueza y diversidad del patrimonio argentino.

Imagen Corporativa y Branding:

La busqueda del nombre para la heladeria artesanal fue un proceso largo y tedioso, motivado
por la necesidad de sintetizar en una sola palabra la esencia del proyecto. Se queria un nombre
que no solo identificara al negocio, sino que también reflejara los valores, la identidad y la
propuesta cultural que sustenta a la marca. Tras varias deliberaciones, surgié “Natal”’, un
término que consideramos que transmite todo aquello que buscabamos.

El nombre Natal se vincula con el orgullo de ser argentino y con el deseo de compartir la
riqueza gastronémica y cultural del pais con todos los consumidores. La marca busca, ademas,
proyectar esa hospitalidad que caracteriza al argentino, invitando a extranjeros y visitantes a
sumergirse en la cultura a través de los sabores artesanales que se ofrecen. Este concepto de
inclusion y valoracion de la identidad nacional se refleja en cada detalle de la propuesta, desde
la creacion de sabores inspirados en distintas provincias hasta la ambientacién del local.
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De esta manera, el nombre “Natal’” no solo cumple la funcién de identificar la heladeria, sino
que encapsula la misién de la marca: generar una experiencia sensorial que conecte a los
clientes con la cultura argentina, transmitiendo respeto, autenticidad y cercania, valores que
constituyen el eje central de la propuesta de valor del negocio.

La paleta seleccionada combina colores nacionales, como el azul y blaco que se vinculan
directamente con la bandera argentina, junto con tonos calidos y naturales que buscan reflejar
la calidad artesanal de los productos. Buscando un equilibrio entre frescura, calidez y
sofisticacion, generando un ambiente acogedor y moderno, coherente con la experiencia
sensorial que Natal quiere transmitir.

Azul celeste (#74B3CE) Representa la identidad argentina y conecta directamente con la
bandera e inspira frescura, tranquilidad y confianza.

Blanco (#FFFFFF) También se conecta directamente con la bandera, reflejando la identidad
argentina, ademas simboliza pureza, limpieza y artesania. Ademas este color también genera
un efecto de ampliacién en el local.

Beige calido (#F5E1C9) Aporta calidez, cercania, equilibrando la frialdad del azul, ideal para
mesas, sillas, y algunos elementos del packaging.

Marrén chocolate (#7C5A3D) Sugiere productos naturales, tradicion, y transmite confianza. util
para detalles del mobiliario y decoraciones del local.

Verde suave (#A3C19B) Representa frescura, naturalidad y conexion con ingredientes
autoctonos. Puede destacarse en pequefios detalles del packaging, sefalética o elementos
decorativos para llamar la atencion sin saturar.

Logo

#FFFFFF

Paleta de #FSE1CH

colores

#AIC198

Logo
alternativo

El menu estara disponible unicamente en formato digital, exhibido en uno de los televisores del
local. Esto representa una ventaja, ya que cualquier ajuste de precios no generara costos
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adicionales, con conocimientos basicos de disefio, se podra modificar de manera rapida vy
sencilla.

La identidad de marca se presenta de forma ampliada y mas precisa en el Anexo.
Politicas de Precio

La estrategia de precios de Heladeria Natal se orienta a posicionar la marca desde su
lanzamiento como una propuesta gourmet, donde el valor del producto justifica la inversién
realizada por el consumidor. En lugar de adoptar una politica de penetracién, la empresa
ingresa al mercado destacandose por la originalidad de sus sabores inspirados en las
provincias argentinas, el uso de materia prima autéctona y la identidad estética desarrollada.
Por ello, se establece un precio inicial fijo de $9.000 por %4 kg, valor que se encuentra dentro
del rango considerado “justo” por los encuestados y que refuerza la percepcion de un producto
premium.

A mediano plazo, hacia el tercer ano de operacién, se proyecta la implementacion de una
estrategia de descremado selectivo aplicada a una linea de sabores de edicion limitada
elaborados con insumos excepcionales, cuyos precios seran entre un 15% y un 20% superiores
al estandar. Esta politica se introduce una vez afianzada la identidad gourmet de la marca y
consolidada una base de clientes fieles, reforzando la percepcién de exclusividad.

En paralelo, se proyecta una futura expansién hacia zonas turisticas de alto poder adquisitivo
(como aeropuertos, Mendoza, Iguazu o Ushuaia), donde sera posible ajustar los precios al alza
sin afectar la percepcion de valor, aprovechando el atractivo cultural y diferencial del concepto
“helados de las provincias argentinas”.

Ofertas y promociones a realizar:

Etapa de lanzamiento:

Durante los primeros dias de apertura, se implementan acciones de degustacion gratuita sobre
la Avenida Corrientes, ofreciendo cucharadas de los sabores mas emblematicos con el
propoésito de dar a conocer la propuesta a potenciales clientes y fomentar la primera
experiencia sensorial con el producto.

Afos posteriores:
Se prevé la ejecucion de diversas acciones promocionales y programas de fidelizacién, entre
las que se destacan:

- Promociones 2x1 en cucuruchos pequefios, aplicadas en fechas estratégicas.

- Edicién especial del Dia del Nifio, con tres sabores exclusivos disenados para el publico
infantil.

- Desarrollo de una aplicacion movil propia, que informe sobre descuentos, nuevos
lanzamientos y trazabilidad de los productos. Ademas, permitira acumular puntos por
compras recurrentes y canjearlos por beneficios en la tienda fisica, promoviendo la
fidelizacion de los clientes.
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- Promocién 2x3 en Y1 kg de helado, orientada a grupos familiares, turistas o grupos de
amigos, implementada de manera esporadica a partir de los seis meses de operacion.

- Celebracién del Dia Mundial del Helado (12 de abril) con promociones 2x1 en
cucuruchos grandes, acompafiadas de acciones comunicacionales en redes sociales.

- Festejo del Dia del Helado Artesanal (31 de agosto) y del receso invernal con una
jornada tematica en el local, que incluye mdusica, juegos interactivos y actividades
relacionadas con la trazabilidad de los ingredientes, reforzando la identidad cultural del
emprendimiento. Durante el evento, se ofrece un 2x1 en cucuruchos y V4 kg de helado.

- Descuento del 15% en la compra de dos kilos de helado los fines de semana, destinado
a incentivar el consumo familiar y las compras de mayor volumen.

Politicas de Distribucion:

Natal se encuentra ubicado en la calle Suipacha 356, en la Ciudad Auténoma de Buenos Aires.
La eleccion de esta ubicacion responde a una decision estratégica vinculada al tipo de
propuesta gastronémica que se desarrolla, ya que se trata de una zona muy visitada por
turistas, tanto nacionales como internacionales. El local se encuentra en el area de los
principales cines y teatros de la ciudad, a menos de dos cuadras del Obelisco, y préximo a
barrios emblematicos como San Telmo y Puerto Madero. Ademas, dispone de un facil acceso al
microcentro y de una amplia oferta de medios de transporte, incluyendo diversas lineas de
subte y colectivos.

Los canales de venta incluyen la atencion al cliente en el mostrador del salon, tanto para
consumo en el local como para la modalidad take away. Ademas, se dispone de servicio a
través de aplicaciones de entrega a domicilio (delivery), con la posibilidad de incorporar un
sistema de reparto propio en los préximos anos.

Politicas de Promocién, Comunicacién y Lanzamiento:
Estrategias de publicidad

En la actualidad, las redes sociales constituyen el principal canal de comunicacién y la primera
ventana de contacto entre nosotros y los consumidores. Vivimos en una era donde lo digital no
solo informa, sino que aquello que se vuelve viral se transforma en deseo, despertando en los
consumidores la curiosidad y la necesidad de experimentar el producto por si mismos.

Conscientes de esta realidad, Natal aprovecha el potencial de plataformas como Instagram y
TikTok para conectar con el publico y ampliar su alcance. A través de contenido disefado,
integrarnos con los elementos virales propios de cada red como “trends”, “reels”, sonidos
populares o “storytimes” adaptandolos al lenguaje de nuestra marca artesanal.

Ademas, contamos con una pagina web oficial que funciona como un espacio integral de
encuentro con la marca. Desde un simple clic, los usuarios pueden acceder al menu completo,
conocer nuestra historia, mision y vision, y explorar la trazabilidad de nuestros helados.
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En estas plataformas compartimos contenido organico que refleja la realidad y transparencia
qgue caracterizan a Natal. Buscamos que cada publicacion transmita la esencia artesanal de la
marca, mostrando el compromiso con la trazabilidad de los ingredientes y la calidad de
nuestros productos, manteniendo siempre una comunicacion cercana y sincera.

A través de reels y videos en TikTok, mostramos distintos aspectos de nuestro dia a dia, desde
el momento del abastecimiento de materias primas hasta la elaboracién de los helados,
respetando las normas de inocuidad y cuidado del producto sin revelar las recetas
desarrolladas.

También compartimos storytimes donde contamos coémo nacié Natal, las experiencias vividas
durante nuestra formacién en la Licenciatura en Gastronomia, y cédmo ese recorrido académico
y personal se transformé en el motor para crear nuestra marca. Este tipo de contenido, cercano
y honesto, nos permite conectar con el publico, generar confianza y despertar el deseo de
probar nuestros productos a partir de la historia real.

En Natal trabajamos con micro influencers que comparten nuestra vision de comunicacion
organica y auténtica. Buscamos creadores de contenido que, mas alla de promocionar un
producto, transmitan experiencias reales que conecten de manera natural con sus seguidores.
Priorizamos colaboraciones donde las publicaciones no se perciban como una accion
publicitaria tradicional, sino como una visita espontanea, una recomendacién genuina o una
experiencia compartida.

La primera creadora con la que colaboramos es Mia Martinez, una micro influencer argentina
de 26 afos con una participacidon activa tanto en Instagram como en TikTok, donde publica
contenido diario mostrando su dia a dia. Mia se autodenomina “travel blogger”, y comparte con
su comunidad los lugares que visita y las experiencias que la sorprenden. Su estilo cercano,
natural y visualmente atractivo se alinea con la esencia de Natal, ya que logra comunicar desde
la curiosidad, el disfrute y la autenticidad, conectando asi con nuestro publico objetivo joven.

En Natal establecemos alianzas con comercios de la zona, aprovechando la gran cantidad de
teatros con oferta gastrondmica que nos rodean. Estas colaboraciones nos permiten incorporar
tres sabores exclusivos en sus menus, ampliando nuestra presencia y dando a conocer la
marca en nuevos espacios.

De esta forma, el publico puede disfrutar de nuestros helados en contextos culturales,
asociando la experiencia Natal con momentos de encuentro, arte y disfrute. Al mismo tiempo,
los comercios enriquecen su propuesta gastrondmica con un producto artesanal y de calidad.

Estrategias de Lanzamiento

Plan de Comunicacién de la Empresa

El lanzamiento de la heladeria natal nos representa una instancia clave dentro del plan de
marketing integral, ya que esto nos permite posicionar la marca en el mercado, comunicar la
propuesta de valor y generar el primer vinculo emocional con los consumidores, es por eso que
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este se desglosa en tres etapas complementarias: prelanzamiento, lanzamiento y post
lanzamiento, con el propdsito de maximizar la visibilidad, despertar curiosidad en los
consumidores y construir una imagen sélida desde el inicio.

Etapa de Prelanzamiento:

Durante esta fase, que se desarrolla aproximadamente un mes antes de la apertura oficial, se
busca generar expectativa, curiosidad y reconocimiento previo de la marca. El objetivo es
captar la atencion del publico objetivo (turistas nacionales e internacionales, familias y jévenes
adultos interesados en la gastronomia innovadora) mediante acciones que destaquen el
concepto diferencial de Natal.

Las principales estrategias incluyen:
Campafia en redes sociales (Instagram y TikTok ):

- Con textos que anticipan el concepto sin revelar por completo la propuesta, como por
ejemplo: “Muy pronto vas a recorrer Argentina en 24 sabores ”.

- Publicaciones progresivas con fragmentos del mapa de Argentina que decora el local y
breves adelantos de los sabores inspirados en distintas provincias. También
publicaciones que hablen de la importancia de la trazabilidad y los productores locales.

Distribucion de material grafico (folletos) en la zona de Corrientes, invitando a los visitantes a
descubrir proximamente “la heladeria de las provincias argentinas”.

Etapa de Lanzamiento:

El evento de apertura oficial constituye el punto central de la estrategia de comunicacion. Se
planifica para generar alto impacto mediatico, sensorial y emocional, consolidando la propuesta
de valor de Natal como una experiencia cultural ademas de gastronémica.

Las principales acciones son:

Evento inaugural: con musica, ambientacion alusiva a las provincias argentinas y
degustaciones de cucharadas gratuitas de los sabores mas representativos.

- Transmisién en vivo del evento mediante Instagram Live y Tik Tok Live, acompafada de
sorteos interactivos para los asistentes y seguidores en linea.

- Presencia de influencer: con cobertura fotografica y entrevistas al equipo fundador para
difundir la historia y el propdsito del emprendimiento.

- Decoracién para el dia de apertura (guirnaldas, globos,etc.)
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- Entrega de tarjetas con QR que redirige a las redes sociales, invitando a los clientes a
compartir su experiencia con el hashtag oficial #HeladosNatal.

Presupuesto de inversion comercial asociado a estas acciones a proyectado a 3 afos.

Para el lanzamiento la inversién se centra en los folletos que realizamos 500 unidades, los Qr
que se realizaron 5 unidades, el cotillon para decorar el salén y Mia Martinez, la influencer que
seleccionamos para publicitar Natal.

En cuanto a las redes sociales, consideramos necesario implementar publicidad paga en
Instagram, aprovechando las herramientas que la plataforma ofrece para ampliar el alcance y la
visibilidad de la marca. Esta inversion nos permite llegar a nuevos publicos y reforzar la
presencia digital de Natal. En primera instancia cotizamos para publicidad $60 délares para
tener un alcance estimado de 40.000 - 110.000 personas, durante 6 dias.

En el caso de TikTok, no consideramos indispensable el uso de anuncios pagos, ya que su
algoritmo favorece la difusion organica de contenidos, permitiendo alcanzar una alta visibilidad
mediante publicaciones creativas y virales.

5. Plan de Operaciones.

Describir como se producira y entregara el producto o servicio, asegurando la eficiencia,
calidad e inocuidad. También, definir la estructura de recursos humanos y sus politicas. Definir
el método de produccion (ej., cocina a la vista, preparacién centralizada, just-in-time).

5.1 Estandarizacion y Determinacion de la Oferta.
Desarrollado en el documento de excel adjunto.
5.2 Anadlisis de Carga de Trabajo y Capacidad Productiva.

Considerando nuestras capacidades productivas, como maquinaria disponible, procedimiento
completo del desarrollo del helado, personal, espacio de produccién y almacenamiento de
materia prima y producto en vitrina. Detallamos la capacidad de disefno, efectiva y real.

Contamos con solo un maestro heladero que se encarga de todo el desarrollo operativo del
helado, desde las bases hasta las preparaciones que acompanan. Optamos por una
pasteurizadora y mantecadora que nos brinden la misma capacidad productiva por ciclo de 30
litros, sin embargo el tiempo de produccién de ambos son distintos, la pasteurizadora completa
su proceso en 50 minutos mientras que la mantecadora finaliza el proceso en 15 min.
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Datos Capacidad por tanda

Capacidad Tiempo 9.6|‘|’andas
Pausterizadora 30|It 50 |min Capacidad de disefio
Mantecadora 30]It 15|min 288|Lt
Turno 8|h 480|min Capacidad real
Personal 1]u 259.2|Lt

Capacidad efectiva

220.32|Lt

Considerando el tiempo en el que las maquinas desarrollan sus procesos automatizados, el
maestro heladero las aprovecha y se encuentra realizando las preparaciones previas, como
mermeladas, compotas, tostados, confitados, puré, decoraciones, etc.

Se tomod en cuenta los tiempos de ocio, posibles fallas de equipo, demoras, etc para determinar
el 20%. Mientras que se determin6 un 15% teniendo en cuenta las posibles mermas, tiempos
muertos, limpieza por los cambios de sabores.

Teniendo en cuenta la capacidad efectiva y que que el maestro heladero tienen un franco
semanal donde no hay produccion de helado, mensualmente se podran producir un total de

5.3 Dotaciéon de Empleados.

Organigrama

Gerente: Se encarga de supervisar las tareas operativas del local, tanto en el area de cocina
como en el salén. Gestiona al personal, controlando los horarios de ingreso y egreso, y actla
como intermediario entre los empleados y las duefias. Supervisa el inventario y comunica a las
propietarias la necesidad de compra, realiza de la recepcion, control y almacenamiento de la
mercaderia que ingresa. Ademas, es responsable del manejo de quejas, la resolucion de
problemas operativos y el cierre de caja. Lleva a cabo el proceso de induccién, seguimiento y
capacitacion de los empleados.
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Categoria Profesional (Segun Pasteleros Art n°17):

ENCARGADO (Art. N° 30): Sera el responsable directo del desenvolvimiento del
establecimiento.

Encargado administrativo lleva el registro contable y financiero del local, reportando los
resultados a las duenas. Se encarga de administrar los ingresos y egresos, efectuando los
pagos a los proveedores y servicios. Ademas, gestiona el pago de haberes del personal y se
ocupa de la liquidacion y presentacion de los impuestos. Encargado del procesamiento de las
compras de materia prima, insumos de limpieza, packaging y todo aquello requerido para el
funcionamiento del local.

Categoria Profesional (Segun Pasteleros Art n°17):

EMPLEADO/A ADMINISTRATIVO/A (Art. N° 31) Sera la persona responsable de toda el area

administrativa del negocio.

Maestro heladero: Disena y desarrolla los sabores de helados artesanales en conjunto con las
duefas. Realiza la produccion diaria y la decoracion de los helados. Se encarga de mantener la
limpieza y el orden en la cocina durante toda la jornada, asi como de realizar la apertura y el
cierre del area de produccién. Ademas, vela por el cumplimiento de las normas de higiene y
garantiza la inocuidad en la elaboracion de los productos.

Categoria Profesional (Segun Pasteleros Art n°17):

MAESTRO HELADERO (Art N° 18) Es el responsable de todo el proceso de elaboracién de
helados y postres helados y especialidades afines.

Empleado de mostrador: Se encarga de la atencién al publico, asesorando a los clientes
sobre los distintos sabores de helado y realizando los cobros correspondientes. Posee
conocimiento sobre la elaboracién y trazabilidad de cada uno de los productos. Prepara los
pedidos tanto para los clientes que consumen en el salén como para el servicio de take away y
delivery. Ademas, mantiene el orden del salén durante la jornada y se ocupa de su limpieza al
cierre de cada dia. Realiza la apertura y cierre de caja.

Categoria Profesional (Segun Pasteleros Art n°17):

DEPENDIENTE DE MOSTRADOR (Art. N° 26:) Sera el responsable del expendio al mostrador
de los productos elaborados.
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Maestro heladero 14.00 22:00

Lunes Martes Miercoles Jueves Viermnes Sabado Domingo

Empleados " [s |t st [s[ i [s[r[s[1[s]1]s
Gerente 8:00 17:00] 8:00 17:00] 8:00 17:00] 8:00 17:00] 8:00 17:00

Encargado administrativo 17:30 1:30]17:30 1:30|17:30 1:30§17:30 1.30]17:30 1:30{17:30 1:.30

14:00 22:00114:00 22:00]14:00 22:00]14:00 22:00

Empleado de mostrador 1 |14:30 18:30

14:30 18:30]14:30 18:30]14:30 18:30]14:30 18:30]14:30 18:30

Empleado de mostrador 2 |17:30 1:30|17:30 1:30§17:30 1:30]17:30 1:30]17:30 1:30|17:30 1:30|17:30 1:30

Empleado de mostrador 3 |17:30_1:30]14:30 22:30[14:00 22:00[17:30_1:30] 15:00 23:00[ 15:00_ 2300 | [N

En el area de la cocina se desempefa un maestro heladero encargado de la produccion, quien
cuenta con un contrato full time de 48 horas semanales y un horario laboral de 14:00 a 22:00

horas.

En el saldn trabajan dos empleados de mostrador: uno de ellos posee un contrato part time de
24 horas semanales, con una jornada laboral de 14:30 a 18:30 horas, mientras que los otros
dos cuentan con un contrato full time, cumpliendo el horario de 17:30 a 01:30 horas.

El gerente tiene un contrato full time de 48 horas semanales, con una jornada laboral en el
turno de 17:30 a 01:30. Todos los puestos mencionados anteriormente cuentan con un dia de

franco semana.

Por ultimo, el personal administrativo desarrolla sus tareas bajo la modalidad de home office,se
trata de un personal tercerizado. Con una jornada que se define dependiendo del trabajo a
realizar y sera administrado personalmente por el empleado.

5.4 Politicas de Capacitaciéon y Reclutamiento.

Reclutamiento y Seleccion

Equipo/area

Duenas del local, gerente y contador

Responsable Sofia Ceccarelli, Gabriela Marcano, Camila Ubicacion:
Sanguinetti
FRECUENCIA Se realizara para la apertura y en caso de
requerir nuevo personal.
ACCIONES Identificar las tareas y puestos a cubrir. EQUIPO
PRELIMINARES Buscar los perfiles profesionales que mas se UTILIZADO:
ajusten a lo requerido. computadora con
acceso a wifi,
telefono.

PROCEDIMIENTO DE
SELECCION DE
PROVEEDOR

PROCEDIMIENTO: Pasos
1. Analisis del puesto: Consiste en la
descripcion detallada de cada puesto de
trabajo, considerando sus obligaciones,
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responsabilidades, objetivos y
propositos. Incluye la identificacién de las
tareas especificas que deben realizarse,
la forma en que se ejecutan y las
competencias necesarias para
desempenarlas de manera eficiente.
Reclutamiento: Armar la oferta laboral
de acuerdo al andlisis de puesto (Ref 1)
y publicarlo en Linkedin y Zonajobs.
También subir el aviso a las redes
sociales mencionando el puesto, el
horario y el tipo de contrato.
Preseleccion: seleccionar entre todos
los curriculums recibidos dos o tres
candidatos que sean los que mas se
asemejen a las caracteristicas del
puesto.

Citado: Contactar a los dos o ftres
candidatos preseleccionados para
informarles su seleccién y citarlos a una
entrevista presencial, indicando la fecha,
hora y lugar correspondientes.
Entrevista: Presentar la empresa al
candidato y brindarle la oportunidad de
presentarse. Realizar preguntas
orientadas a verificar la informacion
declarada en su curriculum y permitirle
formular las consultas que considere
necesarias.

Eleccion del candidato: Seleccionar al
candidato que presente el perfil mas
acorde a la descripcion del puesto, es
decir, aquel que cumpla con la mayor
cantidad de requisitos y competencias
requeridas para desempefar la funcién
de manera oOptima.

Propuesta definitiva: Consiste en
establecer las condiciones finales de
contratacion, incluyendo la
remuneracion, el horario y la fecha de
incorporacion, asi como preparar la
documentacién y los procedimientos
necesarios para formalizar la
incorporacién del candidato.

Feedback: Comunicar al candidato su
seleccion para el puesto y definir
conjuntamente las condiciones finales de
contratacion, incluyendo la
remuneracion, la fecha de inicio y los
pasos a seguir en el proceso de
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incorporacion.

9. Examenes pre ocupacionales: Indicar
al candidato cuales son los estudios
médicos y psicofisicos que debe realizar.

10. Induccidn: Presentacion de la empresa
al candidato. Se aclara en el punto
siguiente.

11. Seguimiento: Consiste en supervisar y
evaluar de manera continua el
desempeno del empleado, asegurando
que cumpla correctamente con sus
tareas asignadas, se adapte
adecuadamente a sus responsabilidades
y se encuentre satisfecho y comodo en
su entorno laboral.

Referencias:

ref 1:Cada oferta laboral debe incluir una breve
descripcion de la compaiia y su ubicacién, el
horario laboral y dias a cubrir, el tipo de contrato,
los requisitos minimos* incluyendo formacion o
experiencia en caso de que los requiera, y una
descripcion general del puesto con sus
principales tareas y responsabilidades.

*Requisitos minimos para cada puesto de trabajo
Empleado de mostrador:

Experiencia previa en atencion al cliente, preferentemente en heladerias.

Capacidad para gestionar la caja, realizar cobros y utilizar sistemas de gestion de
cobros electronicos.

Competencias para asesorar a los clientes, brindando informacién clara y comunicacion
cordial.

Predisposicion para realizar tareas de limpieza de las areas de trabajo y colaboracién en
el cierre del establecimiento, de acuerdo con los procesos estandarizados.

Maestro heladero:

Experiencia comprobable en la elaboracién de helados artesanales.

Conocimiento sobre el desarrollo y formulacion de las recetas.

Competencias para la decoracion y presentacion de los productos elaborados.
Capacidad para mantener el orden y coordinar de manera eficiente la produccién diaria.
Aptitudes para mantener el orden y la limpieza del area de trabajo, garantizando en todo
momento la calidad del producto y cumpliendo con la BPHP.

Gerente:

Experiencia comprobable en manejo y supervision de personal, en control de
inventarios, gestion y registro de la materia prima.

Capacidad para gestionar la atencién al cliente y el manejo de quejas.

Conocimientos minimos en Microsoft Excel, y en la medida de lo posible, de otras
herramientas informaticas gastronémicas.
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- Experiencias en puestos similares dentro del rubro gastronémico, y en algun puesto de
heladeria.

- Competencias para liderar un equipo, realizar capacitacién, comunicar y solucionar
problemas operativos.

Encargado administrativos

- Experiencia comprobable en tareas administrativas, contables y financieras,
preferentemente del rubro gastronémico.

- Capacidad para gestionar el pago a proveedores y servicios, asegurando el
cumplimiento de los plazos establecidos.

- Competencias para gestionar la liquidacion y pago de haberes, garantizando el
cumplimiento segun el convenio.

- Predisposicidén para trabajar de manera coordinada con las duefas y con el gerente del
local.

- Aptitud para realizar la liquidacion y presentacion de impuestos, como también,
gestionar el pago de servicios y obligaciones correspondientes.

- Manejo eficiente de herramientas informaticas, incluyendo conocimientos minimos de
Microsoft Excel y de sistemas administrativos o de gestion.

Plan de induccion:

Durante los primeros dias, el nuevo colaborador participara de un proceso de integracion
orientado a conocer el establecimiento, sus instalaciones y la estructura general del negocio.
En esta instancia, se le presentaran la mision, vision y objetivos de la empresa, con el fin de
que comprenda la organizacién y la importancia de su rol dentro del equipo.

Asimismo, se le dara a conocer el organigrama institucional, explicando las funciones de cada
puesto de trabajo, los responsables de cada area y las relaciones jerarquicas. Se destacaran a
quién debera reportar en caso de presentarse algun inconveniente, asi como los colaboradores
a su cargo en caso de que tenga y sus compafneros.

Al momento de presentar su puesto de trabajo, se le brindara una descripcion detallada de las
tareas y responsabilidades especificas, los horarios a cumplir y los procedimientos
estandarizados correspondientes, los cuales se entregaran por escrito para su consulta ante
cualquier duda.

En el caso del puesto de empleado de mostrador o encargado, se realizara un simulacro de
atencion al cliente, incluyendo la resolucion de situaciones problematicas que puedan
presentarse en la operacion diaria. Por su parte, en el puesto de heladero, se llevaran a cabo
pruebas de elaboracién junto a las duefias del establecimiento, permitiendo un espacio de
intercambio y consulta sobre técnicas, recetas o procesos.

Finalmente, con el propésito de que el nuevo colaborador adquiera un conocimiento integral de
los productos ofrecidos, se desarrollara una capacitacién especifica sobre los sabores de
helado disponibles. En esta instancia, podra degustar cada uno de ellos mientras se le explica
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su proceso de elaboracion, ingredientes, trazabilidad y caracteristicas distintivas, promoviendo
la participacion activa mediante la opinion y el intercambio de ideas.

Programa de Entrenamiento Periédico:

En primer lugar, todo el personal de salén y cocina recibira una formacién en Buenas Practicas
de Elaboracién y Manipulacién de Alimentos, con el objetivo de garantizar el cumplimiento de
las normas de higiene, seguridad y calidad establecidas por la empresa. Esta instancia incluira
contenidos sobre control de temperaturas y conservacién de productos, prevencién de
contaminacién cruzada y normativas sanitarias vigentes establecidas por el Cédigo Alimentario
Argentino (CAA).

Por su parte, el maestro heladero participara en capacitaciones especificas relacionadas con la
elaboracion, produccion y decoracion de los helados, asi como en la correcta manipulacion de
las materias primas y el uso adecuado de la maquinaria. Estas instancias buscan asegurar la
excelencia del producto final y la optimizacion de los procesos productivos.

En cuanto al personal de salén, recibira formacion orientada a la atencion al publico, abordando
aspectos como la comunicacion efectiva, los modales y la presentacion personal, el manejo de
quejas o reclamos, y asesoramiento en eleccion de productos. Ademas, se dictara una
capacitacion especifica sobre la manera correcta de servir los helados, priorizando la estética
del producto y la satisfaccién del cliente.

Las capacitaciones mencionadas estan disefiadas para llevarse a cabo al inicio de la
incorporacién del personal, con el proposito de brindar los conocimientos necesarios para el
correcto desempefo de cada puesto y asegurar que comprendan de forma clara los
procedimientos y estandares de trabajo. Asimismo, se realizara un seguimiento continuo del
desempefo individual, con el fin de detectar oportunidades de mejora y ofrecer nuevas
instancias de formacion cuando sea necesario.

Estas instancias de formacion seran desarrolladas por las duenas del establecimiento, quienes
cuentan con la experiencia y los conocimientos técnicos necesarios para su desarrollo.

De manera complementaria, cada trimestre, coincidiendo con el cambio de sabores de helado,
se llevara a cabo una capacitacion similar a la de induccion, destinada a todo el personal. En
ella se presentaran los nuevos sabores, las materias primas utilizadas y la trazabilidad de los
productos. Ademas, se ofrecera un espacio de degustacion e intercambio de opiniones,
fomentando la participacién activa y el compromiso del equipo con la propuesta del negocio.

Finalmente, se proyecta que para el segundo afo de funcionamiento se realice una
capacitacion en Reanimacién Cardiopulmonar (RCP), dictada por la Cruz Roja Argentina.
Segun la descripcidn oficial del programa, esta “destinada a personal de empresas e
instituciones, con el fin de brindar conocimientos y practicas generales sobre las técnicas de
Reanimacién Cardiopulmonar (RCP) en personas adultas, nifios y nifas que sufran un
incidente o enfermedad repentina, hasta la llegada de profesionales de la salud. También
incluye el aprendizaje de maniobras de desobstruccién ante atragantamientos.”
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5.5 Determinacion y Cuantificacion de Equipamiento, Paramentos e Instalaciones.

Toda la infraestructura, incluyendo magquinaria, mobiliario y equipamiento, se encuentra
detallada en el archivo Excel adjunto y con su imagen detallada en el anexo. A continuacién, se
describe la organizacion espacial y el criterio de disefio empleado en funcién del local
seleccionado para el desarrollo del proyecto.

El local es a estrenar y cuenta con una forma rectangular de 4,30 metros de ancho por 23
metros de profundidad, lo que permitié planificar el espacio de manera funcional y coherente
con la propuesta del negocio. Sin embargo, debido a su formato angosto, fue necesario
optimizar al maximo cada sector para garantizar la comodidad operativa y una circulacién tanto
del personal como de los clientes.

Se definieron cuatro zonas principales, de atras hacia adelante:

1. Area de residuos y limpieza: Ubicada al fondo del local, cuenta con una puerta que
comunica directamente con el pasillo del edificio. Este espacio permite almacenar
temporalmente los residuos hasta el momento de su correcta disposicién, cumpliendo
con las normas de higiene y seguridad. Ademas, se utiliza como area de guardado para
productos y utensilios de limpieza.

2. Deposito de insumos secos: Contiguo al area anterior, este pequefio almacén esta
destinado al guardado de los insumos necesarios para la produccion de helados. Dada
la capacidad productiva estimada, el espacio resulta suficiente y cuenta con acceso
directo a la cocina, facilitando el flujo de trabajo.

3. Bafio del personal y vestuario: Ubicado frente al depdsito, este bafo es de uso
exclusivo para el personal. Incluye una pequefia estanteria que permite guardar
pertenencias y realizar el cambio de uniforme antes de ingresar al area de produccion.

4. Cocina y zona de produccion: Disefiada con un espacio adecuado y distribucion
funcional, esta area permite desarrollar la elaboracion de los helados y toda la mise en
place necesaria. Su disposicion busca maximizar la eficiencia y cumplir con los
estandares de higiene requeridos.

Para mantener la estética del local y evitar que las zonas operativas sean visibles al publico, se
dispuso una division visual que separa claramente el area de trabajo del area destinada a los
clientes.

5. Zona de atencion y salon se destacan dos elementos principales:

El mostrador, disefiado para ofrecer comodidad al personal y resultar atractivo para los clientes.
En él se ubica la vitrina exhibidora de helados, un elemento clave para garantizar la calidad y
conservacion del producto. Se optdé por una vitrina de alta eficiencia que permite mantener la
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temperatura ideal de los helados, evitando procesos de cristalizacion o deterioro prematuro, lo
gue asegura una textura 6ptima y una experiencia sensorial adecuada.

El segundo elemento principal es el mural del mapa de Argentina, instalado a gran escala en
una de las paredes, donde se indican las regiones de origen de los helados ofrecidos,
reforzando la identidad conceptual del proyecto.

El salén general cuenta con mesas flotantes y banquetas altas, que brindan un espacio para
disfrutar del producto sin fomentar estadias prolongadas, ya que el concepto del negocio
prioriza la rotacion y el servicio agil.

Al momento de seleccionar la maquinaria principal se priorizd la eficiencia operativa, la
optimizacién del espacio y la calidad del producto final. Por ello, uno de los puntos mas
relevantes fue la eleccién del equipo combinado de pasteurizacion y mantecacion, que integra
ambas funciones en una misma unidad. Esta decision permite agilizar el proceso de
elaboracion de helados, reduciendo los tiempos de produccion y evitando la necesidad de
trasladar la mezcla entre equipos, lo que ademas contribuye a mantener las condiciones
higiénicas y la temperatura adecuada durante todo el proceso.

Del mismo modo, se consideré fundamental la incorporacion de heladeras y congeladores de
alta eficiencia energética, que garantizan la correcta conservacion tanto de los insumos como
del producto terminado. Dado que se trata de un producto altamente sensible a la temperatura,
se prioriza contar con equipamiento que asegure una cadena de frio continua y confiable en
todas las etapas de produccion, exhibicion y almacenamiento.

A su vez, se contempld la adquisicion de utensilios y envases de uso gastronémico profesional,
tales como baldes de acero inoxidable, espatulas, bandejas, recipientes herméticos y envases
plasticos aptos para freezer. Estos elementos resultan indispensables para asegurar la
organizacion, higiene y durabilidad dentro del entorno de trabajo.

Todo el equipamiento fue seleccionado no solo por su funcionalidad y calidad, sino también
teniendo en cuenta el tamafo del local y la necesidad de mantener una disposicién ergonémica
y practica, que permita al personal trabajar con comodidad dentro del espacio disponible.

Plano Layout

El agente inmobiliario que nos asesord durante el proceso de busqueda del local nos brindé
informacién sobre los requerimientos del alquiler y su aptitud para el desarrollo del negocio
gastronémico. Tras realizar la evaluacion correspondiente, nos confirmd que el espacio era
apto para uso gastrondmico, ya que cuenta con tiraje a los cuatro vientos, requisito
fundamental para la instalacion de un sistema de ventilacion adecuado.

El agente también nos facilité un plano basico del lugar, aunque de calidad limitada debido a
que el local se encontraba aun a estrenar. Aun asi, esta informacion fue suficiente para que
pudiéramos elaborar los planos de layout y los diagramas de flujo.
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¥4 2. Bacha
3. Estanteria personalizada
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5. Mostrador mévil.
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Diagramas de flujo

Flujo de personal

4

@ Ingreso principal y flujo
@ Ingreso secundario y descarte de residuos.

ESCLA 1:75

Flujo de insumos
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ESCLAL7S

5.6 Sistemas de Gestion Operativa e Inocuidad:

Detalle los POE/POES/Flujograma de los procesos clave: Descripcion de los protocolos de
higiene y manipulacién de alimentos. Detalle los POE/ POES/ Flujograma de los procesos
clave: Recepcion de mercaderia, servicio al cliente, limpieza, gestion de residuos, basado en
BPM, HACCP simplificado. Procedimientos para el control de calidad y la gestion de
inventarios.

Servicio: Heladeria Recepcidén de mercaderia
Fecha de elaboracién: Lista de distribucion: Cadigo: AC0001
10/10/2025 - Gerente. Versién 0.1
- Corredor de turno.

Objetivo Garantizar que todos los productos e insumos recibidos
cumplan con los estandares de calidad, cantidad y condiciones
de almacenamiento, evitando pérdidas o deterioro.

Responsable - Gerente.
- Corredor de turno.

Alcance Aplica a toda la mercaderia que llega al local, incluyendo
alimentos, bebidas, insumos de cocina, utensilios y productos
de limpieza.

Ubicacion Suipacha 356.

Materiales y maquinaria | Lista de pedido o remito del proveedor, planilla de control de
recepcion, termdémetro (para productos
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refrigerados/congelados), guantes y cinta adhesiva de papel y
rotulador (para rotulado), balanza y lapicera.

Frecuencia

Cada vez que se recibe mercaderia, normalmente 1-2 veces
por semana segun proveedor.

Acciones preliminares

1. Revisar el pedido o remito del proveedor y tenerlo listo.

2. Preparar espacio limpio para recepcioén de mercaderia.

3. Revisar que los equipos de almacenamiento (heladeras,
freezers, estanterias) estén limpios y cuenten con el espacio
libre para el pedido.

4. Ponerse guantes.

5. Asegurarse de que la balanza y el termémetro estén
calibrados vy listos.

Procedimiento Tiempo Responsable

Acciones preliminares

- \Verificar la llegada de la 0:05:00 Personal a

mercaderia segun cargo en ese
remito/pedido. Confirmar turno.
cantidad y tipo de productos.

REF 1.

- Inspeccionar el estado de los 0:07:00 Personal a
productos: envases, sellos, cargo en ese
etiquetas, fecha de turno.
vencimiento.

- Medir temperatura de 0:05:00 Personal a

productos refrigerados/ cargo en ese
congelados.  Registrar  en turno.
planilla.

- Pesaje de productos que lo 0:05:00 Personal a

requieran, para verificar cargo en ese
cantidades exactas turno.

- Registrar la recepcién en el 0:10:00 Personal a
software de inventario: cargo en ese
producto, cantidad, fecha, turno.
observaciones.

- Rotular productos que 0:08:00 Personal a
necesiten rotacion por fecha de cargo en ese
vencimiento. turno.

- Transportar productos a su 0:15:00 Personal a

ubicacion correspondiente: cargo en ese
estanterias, heladeras, turno.
freezers.
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- Desechar o devolver 0:05:00 Personal a
productos rechazados al cargo en ese
proveedor segun turno.
procedimiento. REF 2

- Firmar remito de aceptacion y 0:02:00 Personal a

conformidad del pedido. cargo en ese
turno.
- Limpiar area de recepcion y 0:10:00 Personal a
desinfectar superficies. cargo en ese
turno.
Tiempo total del proceso de recepcion de mercaderia 1:12:00 -

REF 1: Controlar y confirmar que el proveedor cuenta con los permisos y es apto para la
venta de productos.

REF 2: En caso de inconvenientes: si la mercaderia no cumple con calidad, cantidad o
especificaciones se debe:

Comunicar al proveedor de inmediato.

Solicitar cambio del producto o emisién de nota de crédito segun corresponda.

Registrar a superiores con fotos y observaciones.

Servicio: Heladeria Atencion al cliente
Fecha de elaboracién: | Lista de distribucion: Caddigo: AC0002
10/10/2025 - Gerente. Version 0.1

- Corredor de turno.
- Personal de mostrador.

Objetivo Lograr una atencion al cliente rapida, célida y eficaz.

Equipo o area Equipo de mostrador

Responsable - Gerente

Ubicacion Suipacha 356

Materiales y Sistema de cobro y facturacion, posnet de cobro con tarjeta o
maquinaria mercado pago, cuchara heladera, uniforme, packaging, vitrina

de helados refrigerada, utensilio de limpieza genera (rejilla,
papel)




Frecuencia

Diario.

Acciones preliminares

- Informarse acerca de nuevos sabores, promociones y/o
faltantes del dia.

- Verificar que los helados estén bien repuestos en la vitrina.

- Atencion eficaz y calida.

Procedimiento (llega el
cliente, se produce la
atencion)

- Esperar la llegada del cliente.

Procedimiento Tiempo Responsable
- Dar la bienvenida, saludar de | 0:00:30 Personal de
forma cordial y sonreir. REF 1 mostrador

Si el local esta lleno, reconocer
la presencia del cliente con un
gesto o wun enseguida la

atiendo.
- Consultar al cliente en que lo | 0:00:20 Personal de
puede ayudar y si solicita mostrador

alguna sugerencia.

- Tomar el pedido de forma | 0:00:25 Personal de
precisa y confirmar el pedido mostrador
con el cliente

- Realizar la cuenta de los | 0:01:00 Personal de
productos solicitados y mostrador
comunicarle el total a abonar.

- Cobrar segun el método que | 0:02:00 Personal de
solicite el cliente. REF 2 mostrador
- Informar al comensal la | 0:00:40 Personal de
cantidad de sabores mostrador

disponibles segun el importe
abonado y consultar cuales
desea seleccionar.

- Servir el helado seleccionado | 0:03:00 Personal de
por el cliente utilizando Ila mostrador
cuchara correspondiente a
cada sabor, conforme a lo

indicado durante la

capacitacion

- Entregar el helado con una | 0:00:20 Personal de
sonrisa, agradecer por la mostrador
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Limpieza y
organizacién

compra al cliente y despedirse.
REF 3

- De ser necesario ordenar y | 0:03:00
limpiar el area utilizada, para
recibir al proximo cliente

Personal de
mostrador

Tiempo total del proceso de atencién al cliente. 0:11:25

REF 1: saludar diciendo “hola”, siguiendo con un “buenas tardes” o “buenas noches”
dependiendo el momento del dia y darle la bienvenida.
REF 2: Segun el metodo que se abone:

Cobros con tarjeta: ver manual de cobros con posnet

Cobros con billeteras virtual: ver manual de cobros con billetera virtual

Cobros en efectivo: verificar el pago y, en caso de que corresponda, entregar el vuelto
necesario, calculado a partir de la diferencia entre el monto abonado y el total de la

compra.

REF 3: saludar al cliente con un chau y desearle que tenga “buenas tardes” o “noche
dependiendo” el momento del dia.

Servicio: Heladeria Gestion de residuos
Fecha de elaboracion: Lista de distribucion: Cddigo: AC0003
10/10/2025 - Gerente. Version 0.1
- Corredor de turno.
- Personal de mostrador.
Objetivo Garantizar la correcta disposicion de residuos generados en el

local, minimizando riesgos sanitarios, evitando contaminacion.

Responsable

- Gerente.
- Corredor de turno.
- Personal de mostrador.

Alcance Aplica a todos los residuos generados en el local: organicos,
reciclables, peligrosos (aceites, productos quimicos de
limpieza) y no reciclables.

Ubicacion Suipacha 356.
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Materiales y maquinaria

Bolsas de residuos diferenciadas por tipo organico (negras) y
reciclable (verde), contenedores con tapa, contenedor general
de residuos organicos con ruedas y guantes.

Frecuencia

Residuos organicos: diariamente
Residuos reciclables: segun volumen, minimo 2-3 veces por
semana

Acciones preliminares

1. Revisar que los contenedores y bolsas estén limpios y listos
para su uso.

2. Preparar espacio limpio y seguro para el almacenamiento
temporal de residuos.

3. Agrupar todos los desechos organicos acumulados en los
distintos tachos de los locales en el tacho central ubicado en el
deposito de basura al final del local.

4. Colocarse guantes

5. Asegurarse de tener identificadas y separadas las areas de
residuos por tipo.

Procedimiento Tiempo Responsable

Acciones preliminares

- Separar los residuos 0:05:00 Personal de
generados durante el turno en mostrador.
organicos, reciclables y no
reciclables. REF 1

- Transportar los residuos a las 0:02:00 Personal
areas de almacenamiento mostrador.
temporal y central ubicado en
el fondo del local.

- Separar correctamente vy 0:05:00 Personal

sanitizar los residuos mostrador
reciclables si lo requiere. REF
2

- Retirar los residuos hacia la 0:05:00 Personal de
recoleccién externa segun plan mostrador.

municipal. Respetando los
tachos de recoleccién de color
negro y verde. A través de la
puerta secundaria, asi no
contaminamos zonas limpias.

- Si  requiere limpiar vy 0:10:00 Personal de
desinfectar los contenedores y mostrador.
el area de almacenamiento de
residuos.

Tiempo total del proceso de recepcion de mercaderia 0:27:00 -
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REF 1: Se entiende por residuos organicos aquellos de origen biolégico que se
descomponen de forma natural, como restos de frutas, verduras, posos de café, y hojas.
Y los residuos reciclables son materiales inorganicos fabricados que pueden ser
procesados para crear nuevos productos, como plasticos, vidrio, metales y papel limpio
REF 2: Enjuagar con agua caliente los envases y residuos reciclables para retirar los
restos de comida y liquidos.

Proceso de sanitizacion
del salon y depdsito de
basura

Servicio: Heladeria

Fecha de elaboracion:

Lista de distribucion: Caodigo: AC0004

10/10/2025 - Corredor de turno Versién 0.1
- Personal de mostrador.
Objetivo Garantizar la correcta higiene y desinfeccion de las

instalaciones, equipos y utensilios, asegurando la inocuidad de
los alimentos y el cumplimiento de las normas sanitarias.

Equipo o area

- Equipo de salon

Responsable

- Gerente

Ubicacion Suipacha 356

Materiales y Escoba, lampazo, pala, repasadores, balde, pulverizador de

maquinaria alcohol al 70%, esponja, detergente, repasadores, papel de
cocina, guantes, bolsas de basura, desodorante de piso.
(guardadas en el almacenamiento de basura)

Frecuencia Diario.

Acciones preliminares

- Despejar, limpiar y desinfectar todas las superficies y el
espacio.

- Lavar, sacar y ordenar todos los utensilios de trabajo
utilizados durante la jornada laboral.

- Barrer y limpiar todos los pisos del establecimiento.

Procedimiento

Al cierre de atencion al publico

Acciones preliminares

Procedimiento Tiempo | Responsable

Limpieza de salon:
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- Juntar, lavar, secar y guardar | 0:10:00 | Personal de

todos los utensilio utilizados mostrador de

durante la jornada laboral turno

- Pasar un trapo humedo por todas | 0:05:00 | Personal de

las superficies de trabajo. REF 1 mostrador de
turno

- Enjabonar, enjuagar y secar REF | 0:15:00 | Personal de

2 todas las superficies de trabajo mostrador de

incluso los estantes de depdsito de turno

basura.

- Rociar un pulverizador con una | 0:05:00 | Personal de

solucién con alcohol al 70%, todas mostrador de

las superficies de trabajo turno

incluyendo los estantes del saldn,

instalaciones del bafio y secar con

papel de cocina.

- Barrer y limpiar el piso del salén, | 0:07:00 | Personal de

depdsito de basura y el bano. REF mostrador de

3 turno

- Juntar todas las bolsas de basura | 0:05:00 | Personal de

de los cestos y las del depésito de mostrador de

basura acumuladas en la jornada turno

(REF: POE Gestion de residuos)

y colocar bolsas nuevas en cada

cesto de basura.

Tiempo total del proceso de sanitizacion del salon. 0:47:00 | -

REF 1: todas las superficies de trabajo hacen referencia a todas las mesas, mesadas,

vitrinas, mostrador y estantes.

REF 2: enjabonar con una esponja, agua y detergente, asegurandose que no quede nada

adherido en las superficies. Enjuagar con una rejilla hUmeda todas las superficies

enjabonadas, asegurandose que no quede nada de jabdn ni suciedad y secar con papel

de cocina.

REF 3: barrer todos los pisos y juntar la basura con la pala. Con el lampazo, agua y
desodorante de piso limpiar todo el piso asegurandose que no queden manchas ni

suciedad sobre el piso.
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Proceso de sanitizacion
de cocina

Servicio: Heladeria

Fecha de elaboracion:

Lista de distribucion: Caodigo: AC005

10/10/2025 - Maestro heladera Versién 0.1
- Corredor de turno
Objetivo Garantizar la correcta higiene y desinfeccion de las

instalaciones, equipos y utensilios, asegurando la inocuidad de
los alimentos y el cumplimiento de las normas sanitarias.

Equipo o area

- Equipo de cocina

Responsable

- Gerente

Ubicacioén

Suipacha 356

Materiales y maquinaria

Escoba, lampazo, pala, repasadores, balde, pulverizador de
alcohol, esponja, detergente, repasadores, papel de cocina,
guantes, bolsas de basura, desengrasante de piso. (guardadas
en el almacenamiento de basura)

Frecuencia

Diario.

Acciones preliminares

- Despejar, limpiar y desinfectar todas las superficies y el
espacio.

- Lavar, sacar y ordenar todos los utensilios de trabajo
utilizados durante la jornada laboral.

- Barrer y limpiar todos los pisos del establecimiento.

Procedimiento

- Al terminar la produccién correspondiente del dia.

Acciones preliminares Procedimiento Tiempo | Responsable

Limpieza de salon:

- Juntar, lavar, secar y guardar | 0:10:00 [ Maestro
todos los utensilios utilizados heladero
durante la jornada laboral.

- Pasar un trapo humedo por todas | 0:05:00 [ Maestro

las superficies de trabajo. REF 1 heladero

- Enjabonar, enjuagar y secar REF | 0:15:00 | Maestro

2 todas las superficies de trabajo. heladero
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- Rociar un pulverizador con una | 0:05:00 | Maestro
solucién con alcohol al 70%, todas heladero
las superficies de trabajo y secar
con papel de cocina.

- Barrer y limpiar el piso de la | 0:07:00 | Maestro
cocina incluyendo el bajo mesada. heladero
REF 3

Tiempo total del proceso de sanitizacion de la cocina. 0:42:00 | -

REF 1: todas las superficies de trabajo hacen referencia a todas las mesas, mesadas,
equipamiento de cocina y estantes.

REF 2: enjabonar con una esponja, agua y detergente, asegurandose que no quede nada
adherido en las superficies. Enjuagar con una rejilla humeda todas las superficies
enjabonadas, asegurandose que no quede nada de jabdn ni suciedad y secar con papel

de cocina.

REF 3: barrer todos los pisos y juntar la basura con la pala. Con el lampazo, agua y
desengrasante de piso limpiar todo el piso asegurandose que no queden manchas ni

suciedad sobre el piso.

Servicio: Heladeria Gestion de inventarios
Fecha de elaboracion: Lista de distribucion: Cddigo: AC 0006
10/10/2025 - Gerente.. Version 0.1
Objetivo - Lograr un control preciso y eficiente de las materias primas y

productos elaborados, minimizando las pérdidas por
desperdicio y roturas de stock.

Responsable

Gerente

Ubicacion

Suipacha 356

Materiales y maquinaria

Hojas de control de inventario (fisicas y digitales),
boligrafo/lapiz, etiquetas de rotulado, termdémetros para
heladeras y freezers.

Frecuencia

Diario.
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Acciones preliminares

1. Verificar que todas las planillas de control estén disponibles.

2. Asegurarse de que el area de depdésito esté limpia y
ordenada para facilitar el recuento.

3. Repasar la hoja de pedidos del dia anterior para comprobar
que los productos recibidos concuerdan con la orden.

Procedimiento

- Dirigirse al depésito.

Procedimiento

Tiempo

Responsable

Recuento de productos
elaborados

- Contar las bateas de helado y
otros productos elaborados (ej,
naranjas confitadas)

- Anotar las cantidades en la
planilla de control de productos
elaborados, especificando
sabor y fecha de elaboracion.

- Verificar que el rotulado de
los productos sea correcto.

0:10:00

Gerente

Recuento de materia
prima (secos)

- Contar las existencias de
ingredientes secos (azucar,
harina etc.)
- Registrar los datos en la
planilla de control de materia
prima seca.

0:10:00

Gerente

Recuento de materia
prima (refrigerados y
congelados)

- Contar las existencias de
productos lacteos, frutas vy
otros ingredientes que
requieren
refrigeracion/congelacion.

- Registrar los datos en la
planilla de control de materia
prima refrigerada/congelada.

- Verificar la temperatura de las
heladeras y freezers.

0:15:00

Gerente

Confrontacién con
registros de ventas y
mermas

- Comparar el inventario actual
con el registro de ventas del
dia anterior.

- ldentificar y registrar posibles
mermas o diferencias en el
stock.

0:05:00

Gerente
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Generacion de lista de | - Analizar el inventario actual y | 0:10:00 Gerente
pedidos el stock minimo requerido para
generar una lista de pedidos
para el dia siguiente.

- Indicar la cantidad de cada
ingrediente o producto que se
necesita reabastecer.

Revision y firma - ElI maestro heladero revisa y | 0:03:00 Maestro
valida el recuento y la lista de heladero
pedidos. Duenas

- las duefias revisan y firman
las planillas de inventario y
pedidos para su aprobacion.

Tiempo total del proceso de gestién de inventarios. 0:53:00 -

5.7 Determinacion de Proveedores Esenciales.
B Anexo- Grupo 12 - Ceccarelli, Marcano y Sanguinetti

Al ser Natal una propuesta que invita a un recorrido sensorial y cultural por las veinticuatro
provincias argentinas, la eleccion de los proveedores constituye un pilar esencial para ofrecer
un producto diferenciado, seguro, innovador y auténticamente nacional. La procedencia de las
materias primas es determinante en la construccion de nuestra identidad como heladeria
artesanal autéctona, por lo que trabajamos cuidadosamente en la seleccién y evaluacion
continua de los productores que integran nuestra red de abastecimiento.

La trazabilidad se convierte en un elemento central dentro de este proceso, ya que cada
ingrediente posee una historia y un origen que deseamos preservar y comunicar. Mantener
vinculos con productores de distintas regiones del pais implica un desafio logistico y operativo
considerable; sin embargo, representa también un motivo de orgullo, al permitirnos ofrecer
materias primas genuinas y visibilizar el trabajo de pequefios emprendimientos locales.

No podriamos hablar de un helado de dulce de leche de cabra si este no proviniera
directamente de Catamarca, ni ofrecer un sabor santafesino sin incorporar los tradicionales
alfajores de la provincia. Del mismo modo, colaboramos con cooperativas como “Cooperativa
Cuchiyaco” de La Rioja, reconocida por su auténtico arrope de uva. Estos ejemplos (aunque
consideramos que los 24 son esenciales, no queremos ser repetitivos) reflejan el compromiso
de Natal con la coherencia entre discurso y practica, ya que la esencia del proyecto radica
precisamente en la representatividad y autenticidad de los sabores regionales.

Ademas de los proveedores provinciales, contamos con un uUnico proveedor “Blanca Luna” de
materia prima neutral (utilizada en todas las bases de nuestros helados), esta empresa,
reconocida en el mercado por su ftrayectoria, compromiso y estandares de seguridad

47



alimentaria, garantiza la estabilidad y calidad necesaria para sostener la produccién artesanal
sin incrementar la complejidad logistica mediante nuevos proveedores.

En cuanto a los criterios de seleccidon, priorizamos trabajar exclusivamente con aquellos
proveedores que aseguren la inocuidad de los productos y que cumplan rigurosamente con los
plazos de entrega, condiciones sanitarias, voliumenes solicitados y precios acordados.

La gestion del vinculo con los proveedores se encuentra organizada en dos niveles, por un
lado, el gerente de produccion es responsable de recibir y controlar la mercaderia, verificando
la correspondencia con la orden de compra, el cumplimiento de las condiciones pactadas y la
higiene de los vehiculos de transporte. En caso de productos congelados, controla la
temperatura de llegada; ademas, revisa que los envases y latas no presenten dafios, que las
fechas de vencimiento estén vigentes y que las frutas mantengan sus caracteristicas
organolépticas adecuadas y por otro lado, el encargado administrativo tiene a su cargo la
gestion de los pagos segun las condiciones establecidas con cada proveedor, asegurando
transparencia, cumplimiento y continuidad en la relacion comercial.

Consideramos que dar visibilidad a la trazabilidad de nuestros helados implica también dar
visibilidad a los productores que los hacen posibles. De esta manera, la relacion entre Natal y
sus proveedores se basa en una alianza estratégica mutuamente beneficiosa, donde cada
parte contribuye al fortalecimiento de la otra. Los productores encuentran en nuestra marca una
vidriera nacional para sus productos, y nosotros hallamos en ellos la esencia misma de nuestra
propuesta: helados artesanales que representan la diversidad cultural, geografica y productiva
de la Argentina.

Costo de Envio de Materias Primas

Con el objetivo de determinar un promedio mensual de los costos logisticos asociados a la
obtencion de materias primas provenientes de distintas regiones del pais, se realizé un analisis
por zonas geograficas que abarca el territorio nacional de norte a sur. Para ello, se
seleccionaron dos provincias de referencia (Catamarca y Chubut) que nos permiten cubrir el
rango completo de distancias y rutas logisticas hacia la Ciudad Autbnoma de Buenos Aires.

En coordinacion con las cooperativas productoras locales (PACHAMANKA) Cooperativa de
Trabajo Juanito Contreras LTDA | San Fernando del Valle de Catamarca en Catamarcay (La
Coope) La Coope en Chubut , se estimaron los valores de transporte correspondientes a los
envios de las 32 materias primas que conforman la base productiva del proyecto. Para dicho
calculo se utilizé como referencia el servicio nacional de logistica Andreani, obteniéndose los
siguientes resultados promedio.

Provincia Costo de envio
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Catamarca
I

Adomicto
$276103"

Chubut

‘‘‘‘‘‘‘‘‘

COSTO PROMEDIO TOTAL
$552.106

A partir de este analisis, se definié6 que el costo promedio de envio mensual total asciende a
$552.106, monto que se distribuye proporcionalmente sobre el precio por kilogramo de cada
materia prima.

Aplicamos el siguiente método para el costeo proporcional del envio de todos los productos:

Costo total mensual de envio: $552.106
Cantidad total de materias primas incluidas: 32
Costo promedio de envio por materia prima: $552.106 + 32 = $17.253,25

Por lo tanto, cada materia prima representa un costo logistico promedio de $17.253,25
mensuales.

Este valor se divide posteriormente por la cantidad de kilogramos adquiridos de cada insumo, lo
que permite calcular el costo de envio unitario por kilogramo.

Por ejemplo, en el caso de el maracuya de Misiones , cuya compra promedio mensual es de 25
kilogramos, el calculo se expresa de la siguiente forma:

$17.253,25 + 25 = $690,13

De esta manera, el costo de transporte por kilogramo asciende a $690,13 que se adiciona al
precio original de la materia prima. Si el costo base del kilogramo de maracuya es de $13.900,
el costo total final por kilogramo (incluyendo transporte) es de $14.590,13.
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6. Plan de Implementacién y Cronograma

Detallar los pasos necesarios para llevar el proyecto a la realidad, incluyendo un cronograma
visual (grafico de Gantt)

6.1 Resumen Explicativo de Tiempos.

El desarrollo del proyecto se estructura en tres fases principales: pre-apertura, lanzamiento y
primeros meses de operacién. Cada una incluye un conjunto de tareas especificas,
responsables asignados y plazos definidos, los cuales permiten asegurar una ejecucion
ordenada y eficiente hasta la puesta en funcionamiento del local.

La pre-apertura comprende todas las actividades principales necesarias para establecer la
base administrativa, legal, operativa y fisica del negocio.
En primer lugar, la primera tarea a realizar sera la creacion del concepto del negocio, a cargo
de las duefias, con una duracion estimada de dos semanas. Paralelamente, transcurrida la
primera semana se inicia la busqueda del establecimiento fisico, accién también gestionada por
las duefas, que requiere aproximadamente cuatro dias.

Una vez identificado el establecimiento, se procede a la investigacion de habilitaciones (todas
aquellas que son necesarias para poner el negocio en marcha, ej; creacion de la sociedad),
proceso realizado por las duefias durante una semana, seguido por la elaboracion del plan
econémico-financiero, que demanda una semana aproximadamente. A la vez que se avanza
con la contratacion del escribano, cuyo plazo es de un dia, para luego una vez contratado,
continuar con el armado de la sociedad, gestionado entre escribano y duefias en un periodo de
dos a cinco dias habiles.

Completada la sociedad, se realiza la presentacion e inscripcion en 1GJ, a cargo de las duefias,
con un plazo de 20 dias, y posteriormente, transcurridos los dias, la inscripcion en ARCA, que
requiere entre uno y tres dias. Una vez constituida la empresa, el contador gestiona la creacion
de la cuenta bancaria, accion que toma entre dos y cinco dias habiles.

El gestor inicia la aprobacion de documentacion y planos, proceso que se extiende por dos
semanas. Transcurrida una semana, las duefas gestionan la adhesion a la ART y contratacion
del seguro de vida, que requiere entre uno y tres dias, para darle inicio a la contratacion del
empleado administrativo que dura 5 dias. En simultaneo se realiza la busqueda y contratacion
de una agencia de marketing para comenzar en conjunto con el disefio de la marca y menu.
Finalizando los tramites legales, con la aprobacion de planos, se da inicio al acondicionamiento
del local junto a la compra de los materiales necesarios, a cargo de la empresa de durlock
(DUIT), cuya duracién estimada es de dos a cuatro semanas.

Mientras la obra esta en proceso, las duefias junto al empleado administrativo realizan la
compra de la maquinaria necesaria para la elaboracion de los helados, incluyendo elementos
del salén para el cobro y atencion, que ya se van a poder incluir a la obra. En simultdneo se da
el trabajo administrativo junto a la empresa de marketing para disefar y darle origen a la marca,
a su vez definir el menu. El empleado administrativo con supervisién de las duefias se pone en

50



contacto con los proveedores nacionales para obtener la materia prima autoctona y diferencial
de la propuesta, proceso que demora 2 a 4 semanas, luego 1 semana mas para cerrar y definir
con las cooperativas la ruta de la materia prima para llegar a Buenos Aires en conjunto con el
servicio de ANDREANI para pymes.

Antes de finalizar la fase de pre-apertura, las duefas realizan la gestion de habilitaciones y
permisos, con un plazo de cuatro a seis dias.

Aprobado esto, se ejecutan las tareas relacionadas al equipo humano. Las duenas efectuan la
contratacion, induccion y prueba del maestro heladero, proceso que demanda una semana, y la
contratacion, induccion y prueba del personal de mostrador, actividad que toma una semana.
También se gestionan acciones menores como la impresion de boletos y la compra de
decoracion para la apertura, cada una con una duraciéon de un dia. A su vez, se da la
contratacion de un influencer para la promociéon de la marca, a cargo del empleado
administrativo y la agencia.

Al mismo tiempo la agencia de marketing se encarga durante la semana previa a la apertura la
puesta en marcha de las redes sociales y publicidad para el evento.

La fase de lanzamiento se refiere a la apertura, programada como un evento de un dia,
gestionado por las duefas. Esta instancia representa el inicio formal de la operacién, con el
local ya acondicionado, el personal contratado y capacitado, y la estrategia de comunicacién en
marcha. Se proyecta un evento inauguracional en el establecimiento.

Luego de la apertura, se ejecutan actividades destinadas a consolidar los procesos internos y
asegurar la estabilidad operativa del negocio. Las duefias realizan capacitaciones especificas
por puesto y controlan la correcta aplicacion de las buenas practicas de elaboracion y
manipulacién de alimentos, con una duracion de dos dias.

Posteriormente, se lleva a cabo el analisis de los procesos establecidos, actividad que
demanda dos semanas, seguida por el seguimiento del personal, estimado en tres semanas,
orientado a garantizar la correcta adaptacién del equipo, la calidad del servicio y la eficiencia
del funcionamiento general.

6.2 Grafico de Gantt.
Una representacion visual del plan de accion que identifique:

Tareas: Todas las tareas clave para la puesta en marcha del negocio (ej. tramites legales de
constitucion de sociedad, obtencién de habilitacion municipal, busqueda y acondicionamiento
del local, disefio del menu, contratacion y capacitacion de personal, compra de equipamiento,
marketing de pre-apertura, dia de lanzamiento).

Personas Responsables: Quién es el encargado de cada tarea.
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Fechas Limite: Fecha de inicio y fin estimada para cada tarea, abarcando hasta al menos un
mes después de la apertura o lanzamiento.

El grafico de Gantt fue elaborado en la hoja denominada “Gréafico de Gantt” del archivo Excel
adjunto.

7. Plan econémico financiero.

La totalidad de la informacion correspondiente a este punto se encuentra desarrollada de
manera completa y detallada en el archivo Excel y en el anexo adjunto.

8. Conclusiones y recomendaciones.

Actualmente los consumidores buscan productos o servicios que combinen autenticidad,
calidad y experiencias diferenciadas, especialmente dentro del segmento gastronémico. Sin
embargo, hoy en dia no solo alcanza con ofrecer un excelente producto sino que esta
propuesta debe ser visualmente atractiva, comunicada estratégicamente y capaz de generar
impacto en redes sociales. En este sentido, Natal se posiciona no solo como una heladeria
artesanal, sino como una propuesta altamente “instagrameable”, respaldada por una estética
que refleja la tematica incluye un mapa de Argentina de gran escala, sefalizacién provincial y
elementos visuales disefiados para estimular la creacién de contenido organico. Esta identidad
visual potencia el alcance digital, favorece su viralizacién y genera deseo en potenciales
consumidores, especialmente entre publicos jovenes y turistas activos en plataformas como
Instagram y TikTok.

El mercado heladero argentino continda en expansion, impulsado por la preferencia por
productos artesanales, experiencias innovadoras y propuestas que trascienden del producto.
En este contexto, Natal se consolida como una heladeria que combina calidad gastronémica,
identidad territorial, narrativa cultural y atractivo visual, diferenciandose claramente dentro del
rubro. A partir de la investigacion de mercado realizada, se observa una marcada inclinacion
hacia experiencias tematicas, una alta disposicion a pagar precios “gourmet” y un interés
creciente en la trazabilidad de ingredientes. Esto refuerza la viabilidad del concepto Natal,
basado en sabores representativos de las 24 provincias argentinas elaborados con materias
primas autoéctonas y pequefios productores regionales.

Entre los desafios del proyecto se identifican la dependencia de productores regionales,
variaciones climaticas que afectan la disponibilidad de ingredientes, y la necesidad de una
logistica eficiente que asegure continuidad. Para reducir estos riesgos buscamos la conciliacién
de acuerdos formales con proveedores, compras anticipadas, planificacion por estacionalidad y
fortalecimiento del almacenamiento y cadena de frio.

En cuanto al lanzamiento, sera clave implementar promociones iniciales, acciones de
degustacion estratégicas en la zona, colaboraciones con teatros y micro influencers, y
contenido audiovisual que destaque la estética del local. Las redes sociales seran esenciales
para consolidar el posicionamiento de Natal como una marca moderna y culturalmente
significativa.
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Finalmente, el plan financiero demostré cuantitativamente que el proyecto de “Natal” Heladeria
artesanal es viable, entonces es replicable para una expansion nacional. El analisis financiero
dio como resultado la aprobacion de la pre-factibilidad de este tipo de emprendimiento, se
puede adelantar el resultado del VAN de alrededor de $9,843.70 dolares durante los primeros
tres afos de operacion y una TIR de un 11,00% para un tasa de exigibilidad de un 5%. La
inversion inicial fue de alrededor de $66259.62 dolares como capital inicial, a partir del payback
se comprobd que se recupera en agosto del tercer ano.

Se recomienda implementar estrategias de contingencia con actitud proactiva ante posibles
aumentos en la materia prima autdctona, variaciones estacionales o disminucién temporal del
caudal turistico. La diversificacion progresiva de sabores, la incorporacion de lineas premium
de edicién limitada a mediano plazo y el fortalecimiento de convenios con proveedores
provinciales seran claves para sostener la competitividad. ElI concepto en si de Natal permite
que sea replicable en zonas de alto transito turistico como el Aeropuerto Internacional de
Ezeiza, Mendoza, Iguazu o Ushuaia. Esto permitira transformar el proyecto en una marca
insignia que representa la gastronomia argentina desde una perspectiva innovadora.
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