




La idea de un negocio se da pensando lo que queremos vender, cuanta productividad

dá o tiene, cuantas ganancias podemos generar, como por ejemplo la idea de ¨venta 

de comida rápida¨, ya que le podemos ofrecer al cliente un servicio de comida

rápida y que no genere tiempo de espera para los que no quieren o pueden cocinar,

ya sea por el trabajo o otros motivos, ya que sabemos que todo tipo de comida no

se dejara de vender, ya que la comida es necesaria para todos nosotros.



Ser la mejor opción de comida rápida, ofreciendo productos frescos, ricos y de alta

calidad a precios accesibles, con un servicio rápido y amable.

Convertirnos en una cadena de comida rápida, reconocida por nuestra calidad, inno-

vación y compromiso con la satisfacción del cliente.
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Promover condiciones de trabajo justas y equitativas, ofreciendo salarios dignos,opor-

tunidades de capacitación y un ambiente de trabajo seguro y respetuoso para todos 

los trabajadores, apoyar a la comunidad, contratando personal local, comprandoles

productos a proveedores locales.

Reducir el consumo de energia, implementando medidas para no utilizar tanta ener-

gía, como el uso de iluminación LED, minimizar el uso de agua, intalar grifos de bajo 

flujo de agua y ahorrar agua en la cocina y la limpieza, tambien utilizar envanses 

biodegradables y hacer reciclaje.

Ofrecer productos de alta calidad a precios accesibles para los clientes, implementar

prácticas de control de costos, para maximizar las ganancias y minimizar los gastos,

invertir en el crecimiento del negocio, reinvertir las ganancias del emprendimiento

para mejorar las instalaciones o expandirse en nuevas ubicaciones.



*Preparación de comi-
da fresca y alta calidad.

*Desarrollo de un menú
innovador y atractivo 
para los clientes.

*Comida fresca,
deliciosa y salu-
dable.

*Menú innovador, 
diverso y diferente

*Un servicio rápido,
amable y eficiente

*Compromiso con la 
sostenibilidad

*Posters

*Redes sociales

*Marketing

*Proveedores de
ingredientes.

*Plataformas de
entrega a domi-
cilio.

*Influencers gas-
tronómicos 

*Cocineros

*Meseros

*Recepcionistas

*Cajeros

*Personal de
limpieza

*Marketing y promoción
del negocio.

*Gestión de relaciones
con los clientes.

*Precios accesibles 
que ofrecen una 
execelente relación 
calidad-precio

*Atención al cliente
personalizada y cerca-
na a través de canales
(teléfono, redes socia-
les,email)

*Creación de una comu-
nidad online activa

*Tomar la sugerencia 
de los clientes para
mejorar

*Tener una buena aten-
ción al cliente

*Cocina bien equipada
y utensilios de alta cali-
dad.

*Equipo de cocina expe-
rimentado y apasionado.

*Vehículos para entre-
gas a domicilio

*Plataformas online
para pedidos y atender
clientes

*Presencia de redes
sociales y marketing 
digital

Ingredientes, utensilios gastos del local,salari-
os a los  empleados, costos de marketing y 
promoción,comisión de plataformas de entre-
ga a domicilio y mantenimento de equipos y 
vehiculos.

Ventas de comida, catering para eventos,
venta de productos adicionales como bebidas
o postres, y propina.

*Profesionales que 
trabajan en oficinas 
y que buscan  opci-
ones de comida 
rápida

*Estudiantes que 
buscan lugares 
economicos para 
comer

*Familias que
 buscan opciones 
de comida para 
llevar

*Clientes que valo-
ran la comodidad y
prefieren el servicio 
a domicilio



*Falta de conocimiento.

*Dependencia de proveedores 
especificos para ingredientes.

*Limitación en la capacidad de 
almacenamiento de alimentos.

*Poco personal.

*Posibilidad de expanción del 
mercado.

*Participación en eventos y festi-
vales para aumentar el conocimi-
ento del negocio.

*Incorporar opciones en el menú.

*Ubicación estrategica en zonas 
con alta influencia de personas.

*Menú diverso y adaptable.

*Eficiente en la preparación y 
entrega de alimentos.

*Equipo capacitado y comprome-
tido con la calidad del servicio.

*Uso de tecnología para agilizar 
pedidos y pagos.

*Competencias de cadenas de
comida rápida.

*Opiniones negativas en redes
sociales que pueden afectar la
reputación del negocio.

*Aumento en los costos de insu-
mo y materia prima.

*Aumento de impuestos





Alquiler  

Servicios públicos   

Impuestos locales

Equipo

Mar

1 000 - 10 0001 000 - 10 0001 000 - 10 0001 000 - 10 0001 000 - 10 0001 000 - 10 0001 000 - 10 000

Servicios públicos  ₵15 000

Arriendo de equipo  ₵10 000

Marketing y publicidad  ₵5 000

Materia prima  ₵10 000

Empaques  ₵10 000

Desechables  ₵5 000



68 000 68 000 

₵1 700



Terreno

Mobiliario y equipo

Vehículos

Marcas comerciales

Permisos

Inventario

Salarios por pagar

Cuentas por pagar

Impuestos por pagar

Prestamos



Hay bastantes emprendimientos de venta de comida rápida,
son muy parecidos con los precios y las comidas.



Cumplir con las obligaciones tributarias es fundamental pára cualquier

empresa, por varias razones como lo es el cumplimiento legal,  la sostenibi-

lidad del negocio, la contribución al desarrollo socioeconómico y para evitar

problemas financieros.

La liquidación de un empresa puede variar según la jurisdicción y las circuns-

tancias, se liquida siguiendo unos pasos los cuales son: la desición de liquidar,

designación de un liquidador, detención de operaciones comerciales, inventario

de activos y pasivos, venta de activos, pago de deudas, distribución de 

activos restantes, cancelación de licencias y permisos y por ultimo el

cierre de la empresa.



Venta de comida rápida
*P: La falta de opciones rápidas para saciar el apetito en un mundo con un ritmo de 
vida acelerado.

*D: Las personas buscan  opciones para comer algo rápido y que no afecte su 
presupuesto.

Es importante porque es una necesidad para todos nosotros,aumenta la accesi-
bilidad a la comida rápida, satisface las necesidades de diferentes estilos de vida
y contribuye a un mercado de comida rapida mas sostenible

Para profesionales que no tienen tiempo, familias, estudiante,
personas preocupadas por su salud

*Ofrecer un menú variado

*Utilizar ingredientes frescos

*Un servicio rapido y eficiente

*Crear un ambiente agradable

*Investigar el mercado

*Desarrollar un menú

*Encontrar un ubicación

*Obtener los permisos nece-
sarios

*Contratar personal

*Abrir el negocio con existo

*Alcanzar clientes en los pri-
meros meses

*Llegar a expandir el negocio

*Generar ingresos anuales

*Financiación

*Equipo

*Inventario

*Permisos

*Investigación del mercado
[20/05/24]

*Creación de menú 
[25/05/24]

*Compra de ingredientes
[01/06/24/]

Lo hare yo con ayuda 
de mi mamá






