




La idea principal es un restaurante con una temática de bar, donde en 

la barra se pueden encontrar tanto bebidas alcohólicas como helados y

bebidas no alcohólicas de esta manera dar una experiencia nueva a los

clientes haciendo un choque con los conceptos ya establecidos en la 

sociedad moderna y así satisfacer las preferencias de los comensales.

También tendría música en vivo y los clientes podrían subir al escenario 

a tocar sus canciones.



Dar a los clientes un espacio familiar y de relajación donde puedan disfrutar

 con a amigos sin tener que preocuparse por nada durante el tiempo que estén

en el local.

Mantenerse relevante con el paso del tiempo y cumplir las expectativas 

de los clientes, de esta manera llamar aún más la atención de una mayor 

cantidad de personas para que ellos también puedan disfrutar de la experiencia.

Propietario/Gerente

   Gerente operacional

Chef principal

Barman

Cocinero

Mesero

Host



Condiciones Laborales Justas: Garantizar salarios justos y beneficios para todos los 

empleados, así como un ambiente de trabajo seguro y respetuoso.

Involucramiento Comunitario: Participar en actividades locales, apoyar a productores 

locales y colaborar con organizaciones comunitarias.

Educación y Conciencia: Ofrecer talleres o charlas sobre alimentación saludable, 

sostenibilidad y cocina responsable para clientes y empleados.

Uso de Ingredientes Locales: Comprar productos de temporada y de  

agricultores locales para reducir la huella de carbono y apoyar la economía local.

Reducción de Desperdicios: Implementar prácticas de minimización de residuos, 

como el reciclaje, el compostaje y el uso de envases reutilizables.

Eficiencia Energética: Usar electrodomésticos y tecnologías que consuman

 menos energía y agua, como sistemas de iluminación LED y grifos de bajo flujo.

Gestión Eficiente: Optimizar la gestión de inventarios para reducir costos y 

desperdicios, utilizando técnicas como el “just-in-time”.

Diversificación de Ingresos: Ofrecer servicios adicionales, como catering, clases de

cocina o productos alimenticios, para generar múltiples fuentes de ingresos.

Precios Justos: Establecer precios que reflejen el costo real de los ingredientes y el trabajo, 

asegurando la viabilidad económica sin sacrificar la calidad.



1.Proveedores de Alimentos
2.Proveedores de Bebidas
3.Empresas de Catering y Eventos
4.Agencias de Marketing
5.Organizaciones Locales y Comunidades
6.Empresas de Tecnología
7.Emprendedores Locales
8.Instituciones Educativas
9.Instituciones Financieras


1.Gestión de la Cocina
2.Gestión del Personal
3.Gestión de Proveedores
4.Marketing y Promoción
5.Servicio al Cliente


1.Recursos Humanos
2.Infraestructura
3.Equipamiento
4.Ingredientes y Suministros
5.Capital Financiero
6.Tecnología y Herramientas
7.Relaciones Comerciales


En este restaurante, ofrecemos una experiencia culinaria única que combina ingredientes frescos y locales con recetas innovadoras, todo en un ambiente acogedor y amigable. Nuestro compromiso con la sostenibilidad y la comunidad nos distingue, y nos esforzamos por brindar un servicio personalizado que haga que cada visita sea especial. Ya sea que desees disfrutar de una cena elegante o una comida rápida y deliciosa, tenemos opciones para todos los gustos y presupuestos.

1.Comunicación Efectiva
2.Experiencia del Cliente
3.Programas de Fidelización
4.Interacción en Redes Sociales
5.Eventos Especiales
6.Marketing Personalizado
7.Gestión de Quejas
8.Encuestas y Sugerencias


1.Presencia Física
2.Sitio Web
3.Redes Sociales
4.Aplicaciones de Entrega
5.Marketing Digital
6.Eventos y Colaboraciones
7.Feedback y Reseñas
8.Marketing de Influencers
9.Publicidad Tradicional

1.Parejas
2.Grupos de Amigos
3.Profesionales y Ejecutivos
4.Turistas
5.Amantes de la Gastronomía

Costos de Alimentos y Bebidas: 30-35%
Costos Laborales: 25-30%
Costos Operativos: 15-20%
Costos de Marketing: 5-10%
Costos Financieros y Administrativos: 5-10%
Costos de Desperdicio y Pérdidas: 3-5%

1.Ventas de Alimentos
2.Ventas de Bebidas
3.Servicio de Catering
4.Comida para Llevar y Delivery
5.Eventos Especiales y Actividades
6.Ventas de Productos
7.Reservas para Eventos Privados




1.Calidad de la Comida
2.Experiencia del Cliente
3.Ubicación Estratégica
4.Fidelización del Cliente
5.Adaptabilidad y Flexibilidad
6.Reputación y Marca
7.Estrategia de Marketing Efectiva
8.Eficiencia Operativa
9.Enfoque en la Sostenibilidad
10.Personal Capacitado y Motivado


1.Expansión de Menú
2.Tendencias Alimentarias Saludables
3.Catering y Eventos
4.Aumentar la Presencia en Línea
5.Colaboraciones con Influencers
6.Nuevas Fuentes de Ingresos
7.Participación en Eventos Locales
8.Mejorar la Experiencia del Cliente
9.Ofertas de Entrega y Comida para Llevar
10.Sostenibilidad y Prácticas Ecológicas

1.Altos Costos de Operación
2.Dependencia de Proveedores
3.Falta de Estrategia de Marketing
4.Turnover Elevado de Personal
5.Limitaciones de Espacio
6.Inconsistencia en la Calidad de la Comida
7.Poca Visibilidad en Línea
8.Falta de Innovación
9.Problemas de Gestión Financiera
10.Resistencia al Cambio

1.Competencia Intensa
2.Cambios en las Preferencias del Consumidor
3.Crisis Económicas
4.Aumento de Costos de Ingredientes
5.Regulaciones y Normativas
6.Crisis Sanitarias (como pandemias)
7.Desastres Naturales
8.Críticas Negativas en Línea
9.Problemas de Seguridad Alimentaria
10.Tendencias hacia el Delivery y Comida Rápida



Tazón de Hestia cálido como el abrazo de la familia

kendy mora
Resaltado

kendy mora
Resaltado

kendy mora
Resaltado



Alquiler del Local (₡300,000 - ₡1,500,000)

Salarios y Sueldos del Personal (₡800,000 - ₡2,500,000)

Servicios Públicos (electricidad ₡100,000 - ₡300,000, agua ₡30,000 - ₡100,000, gas ₡20,000 - ₡70,000, internet ₡30,000 - ₡70,000)

Seguros (₡50,000 - ₡150,000)

Licencias y Permisos (₡50,000 - ₡200,000 (anuales))

Mantenimiento de Equipos e Instalaciones (₡30,000 - ₡100,000)

Gastos Administrativos (₡50,000 - ₡200,000)

Costos de Alimentos y Bebidas (₡500,000 - ₡2,000,000)

Comisiones de Plataformas de Delivery (₡50,000 - ₡150,000)

Salarios del Personal (₡100,000 - ₡500,000)

Suministros de Cocina (₡20,000 - ₡100,000)

Costos de Marketing (₡30,000 - ₡200,000)

Gastos de Mantenimiento y Reparaciones (₡20,000 - ₡100,000)

Gastos de Eventos Especiales (₡50,000 - ₡300,000)

Por la cantidad de productos que se pueden vender el aproximado sería entre ₡2500 - ₡8000



Mínimo estimado

1,032 unidades.

Máximo estimado

1,150 unidades

Mínimo estimado
₡2,500 * ₡1,032 = ₡2,580,000

Máximo estimado
₡8,000 * ₡1,150 = ₡9,200,000




Efectivo

Cuentas por cobrar

Inventarios

Gastos pagados por adelantado

Inmuebles

Mobiliario y equipo

Maquinaria

Mejoras en el local


Intangibles

Inversiones a largo plazo


Cuentas por pagar

Préstamos a corto plazo

Gastos acumulados

Impuestos por pagar

Anticipos de clientes

Préstamos a largo plazo

Obligaciones por arrendamiento

Bonos emitidos



En 2023, Costa Rica cuenta con aproximadamente 1,600 restaurantes 

clasificados bajo la temática de bar, según el Ministerio de Salud, 

lo cual da pie a pensar que actualmente existen más que esta cifra. Sin 

embargo, este número puede variar dependiendo de las fuentes y las 

actualizaciones en el registro de negocios.



Cumplimiento Legal

Contribución al Desarrollo Social y Económico

Acceso a Beneficios y Subvenciones

Planificación Financiera

Transparencia y Confianza

Responsabilidad Social

Planificación de la Liquidación

Notificación

Liquidación de Activos

Pago de Pasivos

Cierre de Cuentas

Documentación

Formalización de la Liquidación

Evaluación Final



Falta de Tiempo para Cocinar
En la vida moderna, muchas personas tienen horarios laborales ocupados y responsabilidades familiares que limitan su tiempo para cocinar. Esto puede llevar a varias situaciones problemáticas


Alimentación Inadecuada: Las personas pueden recurrir a opciones poco saludables, como comida rápida o productos ultra procesados, debido a la falta de tiempo y energía para preparar comidas nutritivas.
Y demás problemáticas

El público meta sería uno entre los 20 y los 40 años o más

1.	Ofrecer una experiencia culinaria: Proporcionar a los clientes platos de alta calidad, utilizando ingredientes frescos y técnicas de cocina adecuadas.
2.	Satisfacer a los clientes: Asegurarse de que los comensales tengan una experiencia agradable, que incluya un buen servicio, ambiente acogedor y atención a sus necesidades.
3.	Generar rentabilidad: Lograr un equilibrio entre los costos de operación y los ingresos, asegurando la viabilidad financiera del negocio.
4.	Crear un ambiente único: Diferenciarse de la competencia mediante un diseño atractivo, una decoración temática o un concepto innovador que atraiga a los clientes.

1.	Preparación de alimentos: Cocinar y preparar los platos del menú, asegurándose de mantener altos estándares de calidad y presentación.
2.	Planificación del menú: Diseñar y actualizar el menú, considerando la estacionalidad de los ingredientes, las tendencias culinarias y las preferencias de los clientes.
3.	Compras y gestión de inventario: Adquirir ingredientes y suministros necesarios, gestionar el inventario y controlar los costos de alimentos.
4.	Atención al cliente: Brindar un servicio amable y eficiente, desde la recepción hasta la atención en la mesa, asegurándose de que los clientes se sientan bienvenidos.

1.	Incrementar las ventas: Aumentar los ingresos mensuales y anuales a través de estrategias de marketing, promociones y un menú atractivo.
2.	Aumentar la satisfacción del cliente: Obtener calificaciones altas en encuestas de satisfacción y reseñas, asegurando que los clientes tengan una experiencia excepcional.
3.	Fidelización de clientes: Desarrollar un programa de lealtad o estrategias que fomenten que los clientes regresen con regularidad.
4.	Reducir costos operativos: Optimizar la gestión de inventario y el uso de recursos para disminuir costos sin sacrificar la calidad.

Recursos Humanos

Equipos y Maquinaria

Mobiliario

Materiales de Servicio

Insumos y Proveedores

Tecnología

Licencias y Permisos

En un horario de 09:00 AM a 10:00 PM de domingo a jueves y de 12:00 PM a 02:00 AM viernes y sábado 

1.	Gerente General
2.	Chef Ejecutivo
3.	Chef de Cocina
4.	Personal de Cocina
5.	Gerente de Servicio
6.	Meseros
7.	Bartender
8.	Personal de Recepción / Anfitrión
9.	Gerente de Marketing
10.	Personal de Limpieza
11.	Contable / Administrador
12.	Proveedores







