
 



 



servicio de entrega de comidas caseras 

para estudiantes universitarios 

 
Es un servicio de entrega de comidas dirigido a 

los estudiantes universitarios que no tienen 

tiempo o habilidad para cocinar. Tiene menús 

que varían cada semana con opciones saludables 

y económicas. 

 

 



Misión: Ayudar a todos los estudiantes que estudian 

en universidades y que no tienen tiempo o que no pueden prepararse sus comidas, 

brindándoles este servicio se les da opciones más saludables y económicas. 

 

Visión: Hacer que la compañía crezca y que gane fama, así poder expandir nuestros 

servicios por todo el país e incluso fuera del país. 
 

                                   JEFE 

 

                   Gerente 

            

 Cocineros       Cocineros 

  

 Atendedores de pedidos 

   

     Repartidores  

  

 



 

 

Sostenibilidad social: Implementando varias prácticas 

que promuevan el bienestar de la comunidad y de los empleados tales como: condiciones 

laborales justas, inclusión y diversidad, comunicación y atención al cliente, apoyo a la 

comunidad local, responsabilidad en el servicio, etc. 
 

 Sostenibilidad ambiental: una serie de 

prácticas que minimicen su impacto en el medio ambiente tales como: Reducción de 

residuos, eficiencia energética, gestión de recursos hídricos, uso responsable de recursos, 

reciclaje y compostaje, certificaciones y normas, etc. 

 

 

 

Sostenibilidad económica: gestionar eficientemente los recursos y operaciones para 

lograr rentabilidad a largo plazo con estrategias como: Control de costos, optimización de 

recursos, diversificación de ingresos, estrategias de precios, marketing efectivo, 

planificación a largo plazo, gestión financiera, etc.



 

 
 

 

Socios clave: Proveedores de Alimentos y Bebidas, Servicios de Entrega y 

Logística, Proveedores de Equipamiento y Tecnología, Socios Financieros y Asesores. 

Actividades clave: Preparación de Alimentos y bebidas, Gestión de Inventarios, 
Atención al Cliente, Mantenimiento y Limpieza, Cumplimiento Normativo y Legal.  

 Propuesta de valor: Una solución para los estudiantes que les ayudará a 

ahorrar tiempo y alimentarse más saludablemente con esta opción económica de comidas 

caseras a domicilio. 

 Relación con el cliente: Tratando a todos los clientes de la mejor manera 

posible y a los más frecuentes se les da un descuento en cada compra, así atraer a más 

clientes que van a frecuentar este servicio para obtener también sus descuentos. 

 Segmento de clientes:   Ofrecer servicios como hacer pedidos grandes para 

fiestas o crear menús para niños. 

 Recursos clave: Personal de cocina, personal de entregas, asistentes de 

llamadas, un gerente, dinero para mantener el negocio, etc. 

 Canales: Promocionar el negocio con comerciales y carteles. 

 Estructura de costos: los gastos se relacionarán con el mantenimiento y la 

mejora del negocio, así como el pago del salario de los empleados. 

 Fuente de ingresos: todos los ingresos vendrán de las ganancias del propio 

negocio una vez que este se ponga en marcha.



 
 

 

 

 

 

 Fortalezas: La buena atneción al cliente, la buena comida, rápida entrega de los 

pedidos, la buena higiene. 
  

 Debilidades: La saturación de pedidos, el escaso personal podrían ser las 

mayores debilidades del negocio. 
  

 Oportunidades: Si la rápida entrega es una fortaleza de la empresa entonces el 

contratar más repartidores y cocineros para mejorar la rapidez de los pedidos es una gran 

idea. 
  

 Amenazas: La competencia sería una gran amenaza para el negocio. 
 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 SLOGAN: El sabor 

saludable es el más recomendable 

 

 COLORES: Naranja, Verde 

y Marrón. 
 

 

  

 



 
 

 

 

 

 

 

 Costos fijos: Alquiler, Servicios Públicos, Salarios y 

Beneficios del Personal. 
  

 

 

 Costos variables: Promociones, Descuentos, Costos de 

Personal Adicional, Costos de Producción, Ingredientes y Suministros. 
  

 

 

 

 

 Precio de venta: 7500 colones 
 



 
 

 

 

 

 

 

 Punto de equilibrio en unidades: 680 
  

 

 Punto de equilibrio monetario: 5,814,000 COLONES 
 



 
 

 

 

 

 

 

 Activos: Vehículos, terreno, equipo tecnológico, personal,          

local. 
  

 

 

 Pasivos: Deudas, salarios, inventario. 
 



 
 

 

 

 Estimación Aproximada de Servicios en el Mercado 

1. Estados Unidos y Europa: 

o Universidades Grandes: En los Estados Unidos, por ejemplo, hay más de 4,000 universidades y 

colleges. Muchas tienen cafeterías, servicios de comida a domicilio y colaboraciones con empresas 

locales de comida casera. También hay startups y empresas locales que se enfocan en el mercado 

estudiantil. 

o Número Estimado de Servicios: En grandes ciudades universitarias y campus, podrías encontrar 

decenas a cientos de proveedores de comida casera para estudiantes, incluyendo cafeterías universitarias, 

restaurantes locales, servicios de suscripción y aplicaciones de entrega. 

2. América Latina: 

o Universidades y Centros Educativos: América Latina tiene una creciente cantidad de universidades y 

centros educativos, con un aumento en la demanda de servicios de comida para estudiantes. 

o Número Estimado de Servicios: Dependiendo de la ciudad, puedes encontrar una combinación de 

cafeterías universitarias, servicios de comida a domicilio y pequeños negocios locales, que podrían sumar 

varias docenas a cientos de opciones en ciudades universitarias importantes. 

3. Asia y otras Regiones: 

o Diversidad y Crecimiento: En países con grandes poblaciones estudiantiles como China e India, así 
como en regiones emergentes, la cantidad de servicios de comida casera para estudiantes está en 

crecimiento. 

o Número Estimado de Servicios: En grandes ciudades y campus universitarios, puedes encontrar una 

mezcla de servicios locales y cadenas emergentes que también podrían sumar varias docenas a cientos de 

opciones. 

Tipos de Servicios y Cantidades Aproximadas 

1. Cafeterías Universitarias: Cada universidad puede tener una o más cafeterías. En grandes universidades, podría 

haber varias cafeterías y servicios de comida en el campus. 

2. Servicios de Comida a Domicilio y Restaurantes Locales: 

o En Grandes Ciudades Universitarias: Pueden haber entre 20 y 100 servicios que ofrecen comida 

casera para estudiantes. 

o En Ciudades Medianas o Pequeñas: La cantidad puede ser menor, entre 5 y 20 servicios. 

3. Plataformas de Entrega de Comida: 

o Plataformas Globales: Empresas como Uber Eats, DoorDash y similares pueden tener cientos o miles 

de restaurantes que ofrecen comida casera en diferentes ciudades universitarias. 

4. Food Trucks y Emprendedores Locales: 

o En Áreas Universitarias: Puede haber varios food trucks y emprendedores locales que ofrecen comida 

casera en zonas cercanas a los campus universitarios 
 

 

  
 



 
 

 

 

 

 Importancia de las obligaciones tributarias: son esenciales para el 

funcionamiento y la legalidad de cualquier empresa o individuo. 

Cumplir con ellas no solo es una obligación legal, sino que también 

tiene implicaciones significativas para la gestión del negocio y la 

reputación 
  

 

 

 

 ¿Cómo se liquida una empresa? 
  

 

 es el proceso mediante el cual se cierra formalmente una 

empresa y se distribuyen sus activos, pagos de deudas y liquidación de 

las operaciones pendientes 
 



 
 

 

 

 

 Problema y descripción: comidas saludables para estudiantes universitarios, nos interesa porque promueve la 

alimentación saludable. 

 

 Justificación: es importante porque ayuda a muchos estudiantes que pasan ocupados y no tienen teimpo de 

cocinar nada.  

 Público meta: todos aquellas personas que estudien en universidades y que necesiten una opción rápida y 

saludable de comida. 

 

 

 Objetivo: promover la sana alimentación y dar una mejor opción a aquellos que necesiten comer algo 

mientras estudian. 

  

 Actividades: Cocinar a los estudiantes universitarios dándoles una opción económica y saludable. 

  

 Metas y resultados: ser reconocidos a nivel nacional e internacional y tener buenas ganancias. 

  

 Recursos y materiales: equipamento de cocina, mobiliario, ingredientes, espacio, diseño, etc. 

  

 Cronograma: abierto de lunes a domingo siempre. 

  

 Responsables: El jefe o el gerente se encargan de dirigir todo el lugar. 

 



 


