




Le Bonbon Doré, es una pasteleria francesa dedicada a ofrecer una experiencia 

culinaria unica y sofisticada a traves de una amplia variedad de exquisitos postres

franceses.

Nuestra mision es deleitar a nuestros clientes con la autenticidad y el encanto de

de la pasteleria francesa tradicional, combinada con un toque de creatividad

y elegancia contemporanea,



Nuestra mision es deleitar a nuestros clientes con la autenticidad y el encanto 

de la pasteleria tradicional francesa, ofreciendo una experiencia culinaria unica y 

sofisticada.

Nuestra vision es convertirnos en el destino preferido por los amantes de los 

postres franceses en nuestra comunidad, siendo reconocidos por nuestra decicacion

a la excelencia, la inovacion y la satisfaccion del cliente 

Gerente General
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Personal de 
cocina 

Personal de 
limpieza 



trabajar con proveedores locales, partcipar en programas de responsibilidad 

social, ofrecer capacitacion a empleados y adaptar tecnicas sostenibles.

Reducir los desperdicios, usaremos productos locales y organico, minimizar el   

uso de plasticos y materiales de un solo uso y reciclar.

Gestionar eficientemente los recursos,mantener los precios justos, invertir en    

eficiencia, diversificar ingresos y establecer relaciones solidas con los 

proveedores.



Proveedores
de 
ingredientes.

Distribuidores
y canales de 
ventas.

Organizaciones
locales.

Clientes y 
publico objetivo.

Instituciones 
financieras. 

Elaboracion 
artesanal de 
productos de 
pasteleria fran-
cesa.

Seris ofrecer
postres fran-
ceses de alta 
calidad, 
presentados con 
alta elegancia
y servicio
excepcional que
garantice una 
experiencia 
culinaria unica
y satisfactoria
para los clientes.

La relacion 
seria amable, 
personalizada y
enfocada en 
satisfacer sus 
necesidades y 
preferencias. 

El segmento 
de clientes 
incluiria amantes
de la gastronomia,
aficionados a la 
cocina francesa, 
turistas en buscas 
de experiencias
autenticas y 
personas que 
buscan regalos 
especiales.

Serian 
ingredientes de 
calidad, equipo
de cocina, per- 
sonal capacitado,
un local 
adecuado, 
proveedores 
confiables y 
tecnologia ,

tienda fisica,
venta en linea,
eventos 
locales y las 
alianzas con 
otos locales.

Ingrediente, personal, alquiler del local, 
equipamiento, gastos operativos, distribucion
y gastos financieros.

La venta de los pasteles, tanto en la tienda 
fisica como en linea, servicios adicionales 
de catering y la venta de productos 
complementarios,



Productos de alta calidad y       
autenticos.
Enfocarnos en la experiencia del
cliente.
Personal capacitado y creativo.

Dependencia de proveedores 
externos.
Competencia en el mercado.
Necesidades de establecer una 
base de clientes leales.

Creciente interes en la 
gastronomia francesa.
Expancion a servicios 
adicionales como catering
Uso de las redes sociales para 
la promocion.

Competencia de otras 
pastelerias locales.
Variaciones en costos de los 
ingredientes.
Cambios en las preferencias 
del consumidor.



'Donde la tradicion se encuentra con la 

exquisitez'



Alquiler: 520.470/mes

Salario del personal: 572.517/mes

Servicios publicos: 182.164/mes

Mantenimiento: 78.070/mes

Marketing y publicidad: 240.977/mes

Seguro del local: 52.047/mes

Permisos: 31.228/mes

Empaque: 520/1.561, por producto

Ingredientes: 1.040/5.204, por producto

Costos de distribucion: 520, por producto

2.602



3 213

8 360 226



Caja y bancos 

Inventarios 

Cuentas por cobrar 

Vehiculos

Propiedad, planta y equipo

Cuentas por pagar 

Prestamos a corto plazo

Salarios por pagar 

Impuestos por pagar 

Prestamos a largo plazo



En el pais existen varias pastelerias que ofrecen productos similares a lo  que 

planeo para mi emprendimiento de pasteleria francesa 

Algunas son: 

Dolci, ubicada en Escazu 

Mocapan, ubicada en San Jose 

Giacomin, ubicada en Escazu



Las obligaciones tributarias son importantes porque: Financian servicios 

publicos como la educacion y la salud.

Reducen la desigualdad a traves de programas sociales.

Mantienen la estabilidad economica permitiendo una planificacion adecuada.

Fomentan la transparencia y resposabilidad en el uso de los recursos publicos.  

Liquidar una empresa significa cerrar todas sus sus oporaciones de manera 

ordenada, vendiendo activos, pagando las deudas y distribuyendo cualquier       

remate entre los propietarios. Es un proceso complejo por lo que se necesita 

asesoramiento legal y contable.



El tema que me interesa es la creacion de una pasteleria, el problema
seria la poca produccion de postres franceses en el pais y tambien hacer 
algo mas innovador y diferente.

La creacion de esta pasteleria seria explorar mas la pasteleria francesa
para que las personas conozcan la gastronomia.

Amantes dela gastronimia y personas interesadas en la cultura francesa

Crear una pasteleria francesa 
para satifacer la demanda de
productos de calidad 
inspirados en la pasteleria 
francesa 

Investigacion de la demanda 
local.
Planificacion del negocio.
Elegir una ubicacion estrategica.
Crear un menu atractivo.
Obtener licencias y los permisos
necesarios.
Mantener la calidad de los 
productos ofrecidos.

Alcanzar ventas consistentes.
Ampliar la oferta.
Mejorar la precensia en linea.
Mejorar la experiencia del 
cliente.
Mantener una alta calidad.

Equipamiento de cocina.
Ingredientes de calidad.
Espacio comercial.
Personal capacitado.
Licencias y permisos.
Marketing y publicidad.

Mes 1-2: Planificacion.
Mes 3-4: Preparacion del local.
Mes 5-6: Marketing y
Pre-lanzamiento.
Mes 7-8: Lanzamiento y 
operaciones iniciales.
Mes 9-12: Consolidacion y 
optimizacion.

El emprendedor, personas 
especializadas en marketing,
diseño de interiores y 
consultoria empresarial.






