




El concepto de un negocio se refiere a la idea central o
la base sobre la cual se construye una empresa. Es la

descripción clara y concisa de lo que el negocio ofrece,
a quién se dirige y cómo se diferencia de la

competencia.



Nuestra misión es ofrecer a nuestros clientes una experiencia gastronómica excepcional,
brindando alimentos de alta calidad, servicio impecable y un ambiente acogedor. Nos

comprometemos a satisfacer las necesidades y deseos de nuestros comensales, y a superar sus
expectativas en cada visita. 

Nuestra visión es convertirnos en el restaurante líder en nuestra
ciudad, reconocido por nuestra excelencia culinaria, innovación

constante y atención al detalle
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La sostenibilidad social en un emprendimiento implica tomar acciones que
promuevan la justicia social, el equilibrio económico y causas ambientales, a

continuación daré algunas estrategias para lograr la sostenibilidad social
•Promover la justicia social

   •Compromiso con el medio ambiente
•Colaborar con organizaciones sociales
•Transparencia y rendición de cuentas

La sostenibilidad ambiental implica un enfoque integral que busca reducir
el impacto ambiental y promover prácticas responsables en todas las
áreas de tu restaurante, a continuación daré algunas estrategias para

lograr la sostenibilidad ambiental.
•Colaboración con organizaciones ambientales.

•Educación y concienciación.
•Menús sostenibles.

La sostenibilidad económica implica un enfoque integral que busca
generar beneficios económicos a largo plazo, a continuación daré

algunas estrategias para lograr la sostenibilidad económica.
•Medición y reporte de impactos.

•Colaboración con organizaciones y empresas sostenibles.
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Producción de
alimentos,
gestión de
compras y
gestión de
recursos.

Salario del personal, gastos
administrativos,  la compra de materia

prima, productos y el marketing.

Venta de alimentos y bebidas,  tarjetas
de regalo, venta de mercancía, kits de

comida y colaboraciones con otros
restaurantes.



Cocina regional
auténtica, variedad de
opciones, calidad de

los ingredientes,
ambiente y
experiencia.

Falta de experiencia
en la gestión,
problemas de

calidad del servicio,
problemas en la

calidad de los
alimentos,

problemas de
gestión de costos.

Tendencias de
mercado,

colaboraciones y
eventos especiales,

experiencias
gastronómicas únicas,

marketing digital y
redes sociales 

Competencia intensa,
cambios en las

preferencias del
consumidor, costos

operativos en
aumento, cambios en

la regulación y eventos
imprevistos 



Despierta tus sentidos en Siesta:
Sabores que te transportan a otro

mundo



Mantenimiento del
restaurante: ₡30,000

Agua: ₡26,000

Luz:₡25,000

Gas:₡18,000

Salario de los empleados:
₡150,000

Seguros: ₡7000

Marketing:₡11,000

Productos y alimentos:
₡250,000

Personal adicional:₡50,000

Suministros de limpieza:₡35,000

15,000/20,000
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Establecimiento 

Suministros de
cocina 

Guarda de
seguridad 

La compra de
ingredientes y

alimentos 

Vehículo para
transportarme

Impuestos 

Marchamo

Salario de nuestros
empleados 

Pagar el terreno
donde se construirá

el restaurante 



Hay entre 1,120 restaurantes en el mercado
costarricense 



Las obligaciones tributarias son importantes
porque garantiza la legalidad y transparencia de

las empresas, contribuye a la estabilidad
financiera, evita sanciones y riesgos, y contribuye

al bienestar social.

La liquidación de una empresa es un proceso que se lleva a cabo cuando se
cierra un negocio. No solo implica cesar la actividad comercial, sino que es un

proceso complejo en el que se deben cumplir ciertos requisitos. La liquidación es
la venta de los activos de una empresa en quiebra o concurso de acreedores, con

el objetivo de pagar a los acreedores con lo obtenido de la venta.



Darles a nuestros clientes una experiencia
única al probar muestras comidas.

Porque así muchas personas conocerán las gastronomía
de diferentes partes del mundo en un solo lugar 

Para el público en general sin
importar quiénes sean.

Para brindarles a las
personas la

oportunidad de
probar comidas

típicas de cada parte
del mundo.

Investigar más sobre
la gastronomía de
diferentes países y
ponerla en práctica

para darles una
experiencia buena a

nuestros clientes 

Lograr que nuestros
clientes se lleven una

buena imagen de
nuestro restaurante
y así ser reconocidos

por muchísimas
personas 

Personas que estén
bien capacitadas para
este trabajo, un lugar

de trabajo, ingredientes
y materiales para

realizar los platillos.

Primero realizaremos el
planteamiento del negocio,

luego realizaremos
publicidad para dar a

conocer el nuevo negocio,
se hará el análisis

financiero, para saber
cuánta inversión

tendríamos que hacer para
dar inicio a este 

Lo llevaremos acabo
con nuestro gerente

general y parte
administrativa




