


Abrir un restaurante
cafe o bar es un sueno
para muchos, pero
también un gran desafio.

n plan de negocio no tiene que ser un
omplejo: basta con

IAPRACTICA FUDO



01. Resumen ejecutivo

Qué es: una descripcion breve (maximo 1pagina)

de tu proyecto.

Qué incluir:

e Tipo de negocio (restaurante, café, bar, dark

kitchen).

e Concepto(qué lo hace unico).

e Publico objetivo.

e Ubicaciony formato de servicio.

Ejemplo: “Queremos abrir una cafete
especialidad en el centro de la ciudad, e
cafes de origeny brunch saludable. Apu

rla de
nfocada en

Ntamos a

jovenes profesionales y estudiantes universitarios.”

02. Propuesta de valor

Que es: la promesa que tu negocio le hace al

cliente.

Preguntas clave:
e ;Que problemaresuelves?

e ;Por que deberian eleqgirte atiy no aotro?

Tip Fudo: conecta tu propuesta con control y
rentabilidad: ofrecer calidad al cliente sin perder

dinero ni tiempo.
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03. Costos iniciales

Costos de apertura: habilitaciones,
equipamiento, mobiliario, insumos iniciales,
marketing, tecnologia.

Costos fijos mensuales: alquiler, servicios,
sueldos, software, reposiciones.

Mini calculo:
e Ticket promedio x ventas diarias x dias
abiertos =ingresos mensuales.
e Costos fijos + margen promedio = punto de
equilibrio.

Tip Fudo: usa la Calculadora de Rentabilidad de
Platos de Fudo para entender mejor los margenes.

04. Estrategia comercial

Qué incluir:
e Canales de venta: salon, delivery propio, apps
de terceros.

e Estrategia digital: redes sociales, Google
Maps, promociones.

e Experiencia del cliente: servicio rapido,
comandas digitales, pagos faciles.

Tip Fudo: la Tienda Online Plus permite vendery
centralizar pedidos.

GUIA PRACTICA ~UDO


https://recursos.fu.do/menu-check-analizador-rentabilidad-restaurantes
https://recursos.fu.do/menu-check-analizador-rentabilidad-restaurantes

05. Organizacion y operaciones

Equipo: cuantas personas necesitas, rolesy
turnos.

Procesos: como se toman pedidos, cOmo se
gestiona el stock, como se cierran cajas.

Checklist recomendado: apertura/cierre de
salon, control de inventario, gestion de personal.

Tip Fudo: con un solo sistema puedes controlar
caja, stock, mesas y reportes en tiempo real.
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Consejo Fudo

Un plan de negocio no tiene que ser
complicado: lo Importante es gue sea claro,

practico y te ayude a tomar decisiones.

¢, Listo para dar el siguiente paso?

Con Fudo puedes gestionar tu restaurante de

forma simple, online y rentable.

a SOCIALFUDO E BLOG
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https://instagram.com/deli.sistema
https://blog.fu.do/
https://blog.fu.do/
https://www.instagram.com/socialfudo/
https://www.instagram.com/socialfudo/
https://fu.do/es/
https://fu.do/es/

