




null
Elaborar productos en un restaurante variados que generen
total satisfacción y beneficios adicionales en la dieta alimenticia 
de las personas consumidoras mediante la elaboración personalizada de productos sanos, con sabor casero, de alta calidad y precios competitivos.



null
Producir y comercializar productos de calidad,  en constante innovación, satisfaciendo necesidades de nuestros clientes y consumidores.

null
 Conseguir crecer a nivel nacional, conservando siempre nuestra calidad y una excelente atención y servicio al cliente y ofrecer al consumidor variedad de comidas de calidad .

null
Gerente

null
Jefe de 
cocina

null
Chef / cocineros 

null
Contabilidad 

null
Encargado de
caja

null
Jefe de sala

null
Camareros 



null
El restaurante ayudará en la sostenibilidad social ya que las acciones 
que ayudarán a reducir la huella de carbono, disminuir su cadena de 
suministro, ahorrar en el consumo de luz y agua, entre otras.

null
El restaurante puede contribuir significativamente mediante la compra responsable de alimentos, el uso eficiente de los recursos naturales, la reducción de los residuos y la promoción de prácticas sociales responsables.ontribuir significativamente en la sostenibilidad económica mediante 

null
El restaurante puede contribuir significativamente a la sostenibilidad ambiental mediante diversas acciones innovadoras y prácticas.
Desarrollando y ofreciendo productos y servicios que reduzcan el impacto ambiental como materiales reciclados, productos biodegradables.



null
Proveedores de 
ingredientes.
Proveedores de
equipamiento.

null
Venta de productos 
de alimentarios 
cocinados.

null
Productos sabrosos
Una ubicación idea.
Venta en sitio
para llevar servicio 


null
Redes sociales.
Cara a cara.
Atención al cliente.

null
Empleados .
Equipamiento 
de cocina.

null
Sueldo (30%)
Tecnología (10%)
Insumos (35%)

null
Venta de servicios gastronómicos: en temporadas 
altas (80%) en temporadas bajas (20%)

null
Venta directa en
local; promoción 
radial.

null
Turistas de clase
media.
Empresas que 
organicen eventos.



null
Experiencia de nuestros 
empleados.
Ubicación del local.
Servicio al cliente.

null
Calidad de los productos.
Costos ajustados.

null
Tendencia de consumo 
Apoyo de las instituciones 
Aperturas de nuevas líneas 
de negocios.

null
La competencia 
Limitación de proveedores 



null

null

null

null

null
Cocinando con amor, siempre mejor 
sabor.



null
Alquiler local

null
 Luz

null
Internet 

null
Agua

null
Salarios

null
Seguros

null
Frutas 

null
Verduras

null
Arroz

null
Frijoles

null
Carnes

null
Pastas

null
Olores

null
3500



null
1000

null
10.000.000



null
Horno.

null
Cafetera.

null
Sartenes 

null
Ollas

null
Freidora

null
Congeladores

null
Mesas

null
Licuadora

null
Plantilla de gas

null
Local

null
Salarios

null
Facturas

null
Luz

null
Agua

null
Internet 



null
En nuestro país existen alrededor de 5000-6000 restaurantes.

La única diferencia será nuestra atención y dedicación al 
cliente que nos visite.



null
La liquidación es la venta de activos de una empresa en quiebra.

null
Garantizar que cada individuo y empresa 
contribuya de manera proporcional a su capacidad económica.



null
Dar buena atención al cliente.

null
Por tener buena atención al cliente este se va 
satisfecho de dicha atención.

null
Para dicho cliente que llega para hacer atendido.

null
Para generar dinero 

null
Para que el negocio fluya.

null
Hacer dichas 
publicidades

null
Crecimiento del
restaurante.
Fomentar la clientela.

null
Recursos económicos.
Fondo capital.
Utensilios de cocina.

null
Apenas tenga el capital 
para poder empezar el
negocio.

null
Negocio familiar.






