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Transformacion digital




Transformacion Digital

Es un proceso integral y gradual, especialmente util
para empresas hibridas (online/offline) que incluye
aspectos del negocio, operaciones y tecnologia,
desde frentes como la vision y cambio cultural.



Transformacion Integral de
la empresa u organizacion,
comenzando por los
lideres




La mision de la transformacion digital
es la de preparar a la organizacion en
su capacidad de cambiar
constantemente en el tiempo,
mientras aporta valor.
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IMPORTANCIA DE LA TD

Estd en los beneficios que ofrece a las organizaciones, algunos

de los cuales son:
v' Revisién y mejora del modelo de negocio.
v' |ldentificacién de procesos y mejoras.
v Productividad y eficiencia.
v' Revisién Costos.
v Mejorar el servicio al cliente con generacién de valor y MC

v' Capacidad vy resiliencia (por nuevos competidores y cambios)



2.- SISTEMA ALIMENTARIO

DEBEMOS ACORTAR LA CADENA ALIMENTARIA
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2.- SISTEMA ALIMENTARIO
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Disposiciéon al Pacto Verde (UE)
“De la chacra a la mesa: para un sistema alimentario justo, saludable y respetuoso con el
ambiente”



REGLAMENTACIONES EN
MATERIA DE ETIQUETADO DE

ALIMENTOS Y BEBIDAS
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CAMBIOS CON EL USO DE TECNOLOGIAS

Empoderamiento de los empleados a través de
los tomadores de decisidn

La organizacién facilita el desarrollo y
adopcién de procesos con nuevas tecnologias

Cliente

El componente tecnolégico aplicado en los
procesos permite ahorren tiempo y recursos.

La evaluacién y evolucién para identificar las
oportunidades de mejora y no quedar
desfasados




PERSONAS

Ubicado en el territorio
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SE VINCULA LA TD EN EL SISTEMA
AGROALIMENTARIO Y GASTRONOMICO?

¢* Computacién en la Nube
** Inteligencia Artificial

* Internet de las Cosas (loT)
* Block Chain en CdV



PASAPORTE DEL

Chocolate

La Coleccién Pasaporie de Chocclate de
Origen Unico de Trader Joe's se describe
como un divertido arficulo de temporada
que es perfecto como regale navidefio,

Bl pasaporre consta de ocho fabletas de
chocolate negro de orgen uUnico., con
granos de cacao cultivados en Tanzania,
Santa  Tome, Papa HNusva Guineag,
Republica Dominicana, Ghana, Venezuelq,
Ecuador y Perl.

Fuernte: Mintel 2022



{Una colmena de interior con
tubo de entrada atravésde la
ventana para facilitar la
apicultura en interiores!




Fomento de la Cadena gastronomica (1)

HAPPY RECIPES
WITH
AROMATIC HERBS

Healthy eating and dieting has never been
this good
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Cadena gastronomica local (2)
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Cadena gastronomica regional (3)
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NOQUIS DE ORTIGA (URTICA DIOICA O URTICA URENS)

INGREDIENTES
* - 150GR, ORTIGA (HOJAS Y TALLOS TIERNOS)

* - 300GR, PAPAS

* - 50-100GR, HARINA DE TRIGO

- UNA PIZCA, SAL

PROCEDIMIENTO

* - SUMERJA LAS PAPAS (ENTERAS) EN AGUA Y LLEVE A HERVOR. COCINELAS DURANTE UNOS 40 MINUTOS O HASTA QUE ESTEN COCIDAS EN EL CENTRO.

- MIENTRAS SE COCINAN LAS PAPAS, HIERVA LA ORTIGA POR UNOS 5 MINUTOS, ESCURRALA, Y PROCESELA.

« - CUANDO LAS PAPAS ESTEN COCIDAS, CUELELAS, DEJE QUE SE ENTIBIEN, PELELAS Y APLASTARLAS HASTA OBTENER UN PURE.

- UNA EL PURE CON LA ORTIGA Y AGREGUE LA SAL.

- SOBRE LA MESADA, INCORPORE LA HARINA DE A POCO, HASTA OBTENER UNA MASA HOMOGENEA MUY LIGERA.

- ESPOLVOREE LA MESADA CON HARINA Y FORME TIRAS DE UNOS 2,5 CM DE DIAMETRO, ESTIRANDO LA MASA CON AMBAS MANOS.

DARLES LA FORMA DEL NOQUI CLASICO.
- PONGA ABUNDANTE AGUA EN UNA OLLA Y LLEVE A HERVOR. INGRESE LOS NOQUIS Y COCINELOS HASTA QUE FLOTEN.

Fuente: Cocina Salvaje FB



“EL VALOR ESTA EN LA CONVERSION QUE HACES DE ALGO.
- UN CAFE SE CONVIERTE EN UNO DE ESPECIALIDAD EN LAS
MANOS DE ALGUIEN CON VISION.

- O UN CACAO SE CONVIERTE EN CHOCOLATE PREMIUM EN
LAS MANOS DE QUIEN SABE EXPONER SU VERDADERO
VALOR”".

S. Aquino - BAKAU
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