




Tema : Restaurante de cocina local y sostenible.

Utilizando ingredientes locales y siguiendo prácticas sostenibles en la cocina , cómo reciclaje de residuos y energías renovables. 



Brindar experiencias gastronómicas excepcionales mediante la combinación de ingredientes frescos.

  Ser una empresa líder a nivel nacional en la industria gastronómica.

Gerente.

Jefe de R.H

Camareros

Jefe de 
Cocina 

Cocineros

Cajeros

Equipos de
Limpieza 





*Apoyo a productores locales:** Prefiere utilizar ingredientes y productos de proveedores locales y pequeños productores. 

Reducción de residuos: Implementa prácticas para reducir el desperdicio de alimentos y plásticos de un solo uso.

Implementar promociones regulares como descuentos por horario específico, ofertas de almuerzo o combos económicos puede hacer que tu restaurante sea atractivo para aquellos que buscan economizar.



Canales 
De
Televisión.
Carteles.

Proveedor
De
Alimentos
Y
Bebidas.

Plataformas de
Entrega
Y 
Logística.

Comunidad local
Y 
Organizaciones
Sin fines de lucro

Preparación 
De 
Servicio
Y alimentos.

Gestión de
 inventarios
Y costos.

La calidad 
Culinaria
Y 
Distinta.

Atención
 personalizada

Turistas
 y
 visitantes

Grupos
 y
 celebraciones.

Profesionales
 de
 negocios.

Amantes
 de la
 comida
 internacional

Costo de mano de obra.

Costo de alimentos y bebidas.

Costo de operación y mantenimiento

Servicio de catering y eventos

Servicio a domicilio y pedidos para llevar



Ubicación estratégica

Cocina creativa 
y de calidad

Excelente servicio al cliente

Crecimiento del mercado 
de comida saludable

Expansión del servicio a
 domicilio y entrega

Turismo en aumento en la región

Alta dependencia 
de un solo proveedor

Falta de diversificación 
en el menú

ubicación desfavorable 
o falta de visibilidad

Competencia intensa

Cambios en las
 preferencias del consumidor

Costos operativos crecientes



Restaurante G la comida que te hace feliz 

Color 
Menta

Color
Rosado

Color 
Lila
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Seguros/15,000¢

Servicios públicos/20,00¢

Salarios y
 beneficios del personal/112,000¢

Alquiler o hipoteca del local
2,000000

Mantenimiento y reparaciones
3,000000¢

Licencias y permisos/400,000¢

Marketing y publicidad/300,000

Alimentos y bebidas

200,000

Mano de obra adicional

400,mil

Servicios públicos 15000000

Artículos desechables 7000000

Comisiones de entrega 4000000

Publicidad y promoción 6000000

Costos de limpieza y mantenimiento 10,000000

50,000000



5 .982.0005/ 7.400.000

2,42910025e15



Préstamos bancarios

Cuentas por pagar a proveedores:

Intereses por pagar

Préstamos a corto plazo

Provisiones para Litigios o Demandas

Gastos acumulados

Depósitos recibidos por adelantado

 Obligaciones laborales

.Garantías a clientes

.Dividendos por pagar: 



Equipo de cocina.

*Mobiliario.


Inventario de alimentos y bebidas:

Equipo de servicio.


Instalaciones físicas.


Tecnología.

Marca y reputación.

Personal:

Licencias y permisos.

Recetas y Menús




. **Restaurante de comida rápida= 100 hamburguesas al día.

 **Pizzería=  50 pizzas por noche.

*Restaurante de sushi= 200 rollos de sushi diarios.

 **Restaurante de cocina mexicana= 30 kilogramos de tortillas por semana.

**Restaurante de alta cocina= 20 kilogramos de filete de res por semana.

. **Panadería=  500 panes diarios.

**Cafetería= 100 litros de café al día.



Financiamiento del Estado

 La Regulación Económica

El Cumplimiento de las Obligaciones Cívicas

Los incentivos fiscales y las exenciones pueden utilizarse para promover sectores específicos de la economía o regiones geográficas que necesiten desarrollo.

La junta directiva o los accionistas deciden liquidar la empresa.



La contaminacion de el medio ambiente . 

Por el vienestar del ser humano y de los animales

Para todas las personas y los animales.

Para el bienestar
humano 
y de los
animales.

Hacer charlas 
actividades con 
las comunidades.

Reducir la contamición
ambiental.

Poner basureros en 
las comunidades 
para que las personas 
no boten tanta basura.

Las actividades se 
realizaran 2 dias entre
semana y los dos dias de 
fin de semana. 

La munisipalidad de las comunidades,las personas que idean las actividades .



Se utilizan principios contables consistentes con años anteriores.La depreciación se calcula utilizando el método de línea recta sobre una vida útil estimada de 5 años para equipos y 10 años para edificios.




