




Una idea de negocio es un concepto o propuesta que describe una oportunidad para crear 

un producto o servicio que puede satisfacer una necesidad o resolver un problema en el 

mercado. Esto puede convertirse en una empresa rentable so se desarrolla y ejecuta

adecuadamente.

Generalmente la idea de negocio incluye

Identificación de un problema o necesidad

Propuesta de valor

Público objetivo

Modelo de negocios

Viabilidad





 Ofrecer alimentos frescos, saludables y deliciosos, preparados con ingredientes de alta calidad y técnicas innovadoras, promoviendo la alimentación consciente y el bienestar.

Ser reconocidos como líderes locales en comida saludable y gourmet, inspirando a una comunidad que valora la buena alimentación y disfruta de experiencias culinarias excepcionales.

CEO

Ventas y maketing

Operaciones 

finanzas 

servicio al cliente 

chef ejecutivo

contador 



Prácticas laborales justas: Implementaremos condiciones laborales adecuadas para nuestro equipo, ofreciendo salarios justos, oportunidades de capacitación y desarrollo profesional.

Sostenibilidad en la cadena de suministro: Seleccionaremos proveedores que practiquen métodos agrícolas sostenibles y buscaremos reducir nuestra huella de carbono mediante la optimización de procesos y la gestión eficiente de recursos.

Rentabilidad sostenible: Nos comprometemos a operar de manera rentable y responsable financieramente, asegurando la viabilidad a largo plazo del negocio y ofreciendo precios justos para nuestros productos.



Tienda física,
Redes sociales
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Calidad de los alimentos: Ofrecemos alimentos frescos, saludables y deliciosos, lo cual nos diferencia en el mercado. Innovación culinaria: Constantemente desarrollamos nuevos productos y menús creativos, atrayendo a clientes que buscan experiencias gastronómicas únicas.

Dependencia de proveedores: Podemos enfrentar desafíos si nuestros proveedores locales no cumplen con estándares de calidad o no pueden satisfacer la demanda en momentos clave. Costos operativos: Los costos asociados con la materia prima fresca y los insumos de alta calidad pueden ser altos, afectando nuestros márgenes de beneficio.

Tendencia hacia la alimentación saludable: Creciente demanda de alimentos frescos, orgánicos y saludables por parte de los consumidores. Expansión online: Oportunidades para ampliar nuestra presencia online y llegar a nuevos clientes a través de plataformas de entrega y redes sociales.

Fluctuaciones económicas: Vulnerabilidad a cambios económicos que pueden afectar el poder adquisitivo de los clientes y los costos operativos.Cambios en regulaciones alimentarias: Cambios en normativas de seguridad alimentaria o regulaciones pueden impactar en nuestros procesos y costos



Nuestro logo, 'El mejor sabor en un solo lugar', refleja nuestra promesa de ofrecer una variedad de sabores excepcionales en un solo lugar. Representa nuestra dedicación a la calidad y a una experiencia culinaria inigualable.



4,500.00

Renta del local: 1,000,000
Salarios del personal: 800,000
Servicios públicos: 400,000
Seguro del local y personal: 200,000
Mantenimiento y reparaciones: 150,000
Marketing y publicidad: 100,000
Otros: 130,00

Total costos fijos: 2,780,000

Materia prima (ingredientes): 1,500 por plato
Embalaje: 250 por plato
Costos de personal de cocina (basado en el número de platos preparados): 500 por plato

Total costos variables por plato: 2,250 por plato



1,236

5,557,500



Hornos

Estufas 

Utensilios

Inventario de alimentos

Plataforma online 

Clientes y base de datos de contactos

Deudas y préstamos (por ejemplo, créditos bancarios o préstamos comerciales).

Cuentas por pagar a proveedores de alimentos y servicios.

Salarios y beneficios pendientes para el personal.

Impuestos por pagar (IVA, impuesto sobre la renta, entre otros).

Arrendamientos o contratos de alquiler pendientes.



En Puriscal tenemos muchos locales dedicados a la alimentación, pero a pesar de

haber tante competencia nuestra empresa se diferencia por la calidad de los 

y nuestro buen servicio al cliente, ayudando a nuestra audiencia a sentirse como

en casa con nuestros exquisitos sabores.



La liquidación de una empresa se realiza cuando se decide poner fin a sus actividades de manera definitiva. Aquí están los pasos generales para liquidar una empresa:

1. Decisión y Documentación
2. Designación de Liquidadores
3. Registro en Hacienda
4. Pago de Obligaciones
5. Venta de Activos
6. Cancelación de Contratos
7. Informe de Liquidación
8. Cancelación de Inscripciones
9. Cierre Definitivo

Cumplir con las obligaciones tributarias es fundamental por varias razones clave:

1. Legalidad y Cumplimiento
2. Sostenibilidad Financiera
3. Imagen y Reputación
4. Acceso a Financiamiento
5. Evitar Problemas Legales



Falta de acceso a comidas nutritivas y económicas en la comunidad, y la necesidad de fomentar habilidades culinarias y hábitos alimenticios saludables.Nuestro proyecto consiste en establecer una cocina comunitaria que prepare y distribuya platos nutritivos a precios accesibles. Además, se ofrecerán talleres de cocina para enseñar a los miembros de la comunidad a preparar comidas saludables por su cuenta.

Este proyecto aborda la inseguridad alimentaria y promueve una alimentación saludable. Al proporcionar comidas nutritivas y educar a la comunidad sobre la cocina, contribuimos a mejorar la salud general y el bienestar de los residentes.

Este proyecto está dirigido a los miembros de la comunidad local, especialmente aquellos con recursos limitados, familias, estudiantes, y personas interesadas en mejorar sus habilidades culinarias.

El objetivo es establecer una cocina comunitaria que ofrezca comidas nutritivas y económicas, y que brinde educación culinaria para mejorar los hábitos alimenticios de la comunidad.


Reunir voluntarios interesados.Buscar un local adecuado para la cocina.Equipar la cocina con los utensilios y materiales necesarios.Desarrollar un menú de platos nutritivos y económicos.Preparar y distribuir comidas.Organizar talleres de cocina para la comunidad.Documentar el proceso y los resultados en un video.


Ofrecer comidas nutritivas y económicas a la comunidad.Educar a los miembros de la comunidad sobre la preparación de comidas saludables.Fomentar la participación comunitaria y el voluntariado.Producir un video que documente el proyecto y sus impactos positivos.

Local para la cocina (con permisos y habilitaciones necesarias).Equipamiento de cocina (ollas, sartenes, utensilios, electrodomésticos).Ingredientes frescos y de calidad.Materiales para talleres (recetas, manuales, ingredientes para prácticas).Voluntarios y personal para la preparación y distribución de comidas.Recursos audiovisuales para documentar el proyecto.


Semana 1: Reunión de voluntarios y planificación.Semana 2: Búsqueda y adecuación del local.Semana 3: Compra de equipamiento y primeros ingredientes.Semana 4: Inauguración de la cocina y preparación de las primeras comidas.Mes 2-3: Continuación de la preparación y distribución de comidas, inicio de los talleres.Mes 4: Evaluación y ajustes del proyecto, grabación del video.Mes 5: Edición y presentación del video, y planificación de futuras fases del proyecto.


Coordinador del proyecto: Responsable de la planificación y supervisión general.Equipo de voluntarios: Participan en la preparación, distribución de comidas y apoyo en talleres.Chef o cocineros: Dirigen la preparación de comidas y los talleres.Equipo de medios: Documenta el proceso y produce el video.Miembros de la comunidad: Beneficiarios y participantes en talleres.



Se envía el logo por correo debido a que no se pudo
adjuntar en este archivo.




