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RESUMEN EJECUTIVO

Esta tesina propone una idea de negocio: un restaurante con experiencias cafetaleras en
Orosi, Cartago. La idea principal es combinar la buena comida costarricense con la tradicion del
café, para ofrecer a los turistas una experiencia Unica, en un lugar rural lleno de historia, cultura y
naturaleza. Para desarrollar esta propuesta, se investigd como es actualmente el turismo en Orosi,
qué buscan los visitantes y qué piensan los emprendedores de la zona. Se aplicaron encuestas a
turistas y se realizaron entrevistas a personas con experiencia en negocios relacionados con café y
gastronomia. Esto ayudé a entender si un proyecto como este es posible, util y atractivo para el

publico.

Los resultados muestran que si hay un gran interés de los visitantes por conocer mas sobre
el café, su historia y como se produce, ademds de probar platos tipicos que usen ingredientes
locales. También se nota que Orosi tiene muchas cualidades positivas: es una zona reconocida por
su café, tiene bellezas naturales y una cultura rica. Pero también enfrenta algunos retos, como la
falta de apoyo entre negocios locales, poca promocién turistica y necesidades de mejorar en

infraestructura.

El restaurante que se propone no sera uno comun. Sera un espacio donde el visitante pueda
hacer un recorrido por los cafetales, aprender sobre el café, probar platillos preparados con
productos locales, y vivir una experiencia cercana con las personas del lugar. Ademas, se usaran
practicas sostenibles, como el compostaje, el uso de ingredientes de la zona y el trabajo conjunto

con otros emprendedores.

El andlisis FODA del proyecto permitié identificar las principales fortalezas,
oportunidades, debilidades y amenazas del entorno. Esto ayuda a tomar decisiones claras para que
el restaurante sea exitoso y duradero. En resumen, esta propuesta tiene el potencial de apoyar el
desarrollo turistico y econémico de Orosi. Busca dar valor al café como simbolo local, rescatar
recetas tipicas, generar empleo, fortalecer la comunidad y atraer turistas interesados en
experiencias auténticas, educativas y sostenibles. Con el apoyo adecuado, este proyecto podria

convertirse en un atractivo importante para la region y en un ejemplo de turismo rural responsable.
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CAPITULO I: INTRODUCCION

La gastronomia ha ido tomando popularidad e importancia en la industria turistica,
contribuyendo a la economia y la cultura, por lo que cada vez son mas los turistas que buscan la
experiencia de la finca a la mesa, conocer los procesos de produccion locales, las tradiciones
culinarias, y la gastronomia costarricense desde sus raices. Costa Rica, reconocida por su
biodiversidad y atracciones turisticas, ha identificado la gastronomia como una via potencial para
mejorar su identidad y fomentar el desarrollo sostenible. El distrito de Orosi, ubicado en el Canton
del Paraiso en la provincia de Cartago, destaca por su rica historia colonial, la belleza natural y
herencia de cultivo de café. A pesar de contar con los recursos necesarios en la zona, el café no se

ha aprovechado completamente en rutas turisticas para que sea parte de las ofertas culinarias.

La historia de la gastronomia esta conectada con la historia de la humanidad. Comer no es
solo una necesidad para sobrevivir, sino también una experiencia que nos brinda placer y estimula
los sentidos. A lo largo del tiempo, las personas han buscado no solo saciar su hambre, sino
también disfrutar de comidas atractivas, con rico aroma y una buena presentacion. Esto ha llevado
al desarrollo de utensilios y tradiciones alrededor de la comida, convirtiéndola en un momento

unico para compartir en familia y celebrar ocasiones importantes.

En el turismo, la gastronomia juega un papel clave, ya que refleja las costumbres, la forma
de vida y la identidad de un pais. Seglin Gustavo J. Segura, ministro de Turismo de Costa Rica, el
pais ha impulsado una gastronomia sostenible, que valore los ingredientes locales y beneficie a las
comunidades. La cocina costarricense, rica en productos naturales, tiene un gran potencial para
ofrecer experiencias culinarias innovadoras y responsables, resaltando la biodiversidad y la cultura

del pais.

El coffee tour ofrece la oportunidad de aprender sobre la vida de campo y adquirir
conocimiento del cultivo, la recoleccion y la produccion de café. Sin embargo, la oferta
gastronomica suele ser limitada y no se aprovecha la oportunidad de complementar la experiencia
con platillos tipicos de la zona el establecimiento que complemente los beneficios de una gira de

café con una propuesta gastronodmica podria ser un modelo de negocio nuevo e innovador en la
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parte turistica y no limitarse a la degustacion del café acompanado de bocadillos que no

representan la cocina de la region.

La investigacion propone un plan de negocios para un restaurante que destaca los platos
tipicos de Costa Rica, utilizando el café como el producto estrella, destacando la cultura y la cocina
local. Este restaurante no solo agregaria valor a las experiencias de coffee tour, sino que también
ayudaria a fortalecer el turismo sostenible en la region, fomentando el consumo de productos

locales y el desarrollo de las comunidades aledafias.

El establecimiento de un modelo de negocio para un restaurante que destaca los platos
tradicionales de Costa Rica en tours de café tiene como objetivo acercar a los turistas a pasar mas
tiempo y vivir experiencias de hacienda, como se solia ser en épocas de antafio. El proyecto cuenta
con el objetivo proporcionar una experiencia integral que incluya degustar platos tradicionales
hechos con ingredientes locales y aprender sobre la historia y las técnicas de la cocina

costarricense.

El turismo sustentable depende en gran medida del consumo de la cocina local, para que
los pequenos productores se beneficien mediante el uso de ingredientes locales en restaurantes
turisticos. Ademads, el establecimiento de restaurantes rurales genera empleo, estimula las
actividades empresariales y sostiene las tradiciones culinarias. El establecimiento de un restaurante
durante una gira de café no solo atraerd a turistas extranjeros, sino también nacionales,

contribuyendo al crecimiento de la economia de Orosi.

El deseo de los turistas de encontrar un producto o servicio auténtico estd en aumento, los
viajeros desean conectarse con las culturas y tradiciones locales, participando en actividades como
clases de cocina, talleres de artesania y festivales culturales. La combinacion de recorridos de café
con una experiencia culinaria permite ofrecer un producto turistico distintivo y atractivo. Costa
Rica destaca por ser un destino ecoldgico y sostenible, resaltando su variada oferta turistica y

oportunidades para adentrarse en la cultura local.
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Esta investigacion contribuye al conocimiento sobre turismo y gastronomia en Costa Rica.
Aunque existen estudios sobre el impacto del turismo en la economia y el ambiente, hay poca
investigacion sobre la integracion de experiencias gastronomicas en las rutas de turismo rural en
zonas cafetaleras (Molina, 2020, p. 88). EI objetivo de este estudio es llenar los vacios de
investigacion existentes sobre la influencia de la gastronomia en el turismo rural, establecer un

estandar para futuros esfuerzos en este campo y promover el desarrollo sostenible en la region.

1.1 Planteamiento de la investigacion

El turismo en Costa Rica ha experimentado un crecimiento significativo en las tltimas
décadas, consolidandose como una de las principales actividades economicas del pais (ICT, 2020,
p. 10). Dentro de este sector, el turismo gastrondmico representa una oportunidad de desarrollo
que aun no ha sido aprovechada en muchas partes del pais, incluyendo Orosi, a pesar de su

importancia como destino historico y cultural.

Las experiencias de Tour de Café en la region son una de las principales atracciones,
atrayendo a turistas nacionales e internacionales interesados en conocer el proceso de produccion
del café (Sanchez, 2015, p. 33). Sin embargo, la falta de una oferta gastronémica orientada con la
tematica del café¢ y la cocina tradicional costarricense limita la experiencia y reduce el tiempo de

permanencia de los visitantes en la zona.

Actualmente, los visitantes de estos tours tienen pocas opciones para complementar su
experiencia con una degustacion de platillos tradicionales preparados con ingredientes locales, lo
cual representa una oportunidad desaprovechada para fortalecer la identidad culinaria de la region,
y se trasladan a buscar otras opciones para completar su visita. En los trayectos se encuentran con

establecimientos de comidas rapidas o con otras tematicas, que no es el objetivo del viaje.

De este modo, las nuevas generaciones prefieren comer hamburguesas, papas a la francesa,
pollo frito, pizzas y otras variedades de productos alimenticios, los cuales se encuentran

practicamente en todas las ciudades. Ademas, al darse la preferencia por este tipo de comidas, se
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crean pequefios negocios locales que subsisten con la preparacion y venta de alimentos similares

como fast food y otros.

La diversidad de actividades y su distribucion en el pais han influido en la evolucion del
indicador de 'estadia media' de los turistas en Costa Rica, pasando de 6 a 12 noches en las ultimas
tres décadas, convirtiéndose en una de las mas altas a nivel internacional (Lopez, 2020, p. 29). La
ausencia de una oferta gastrondmica en los coffee tours de Orosi podria estar limitando el tiempo
de permanencia de los turistas en la region, reduciendo el impacto econémico positivo que el

turismo puede generar (ICT, 2021, p. 37).

Durante los ultimos tiempos, las fiestas o turnos de pueblo en las diferentes localidades del
pais llegarian a ser practicamente las Unicas ocasiones accesibles para disfrutar de ese tipo de
comidas artesanales. Sin embargo, se estd dando mas apertura a las comidas autdctonas, con los

restaurantes de tematica de gastronomia tradicional.

La comida tradicional ha tenido mas relevancia a través de instituciones como el caso de
la Caja Costarricense del Seguro Social con proyectos de personas de la tercera edad y el Centro
de Investigacion y Conservacion del Patrimonio Cultural con el “Concurso de comidas y bebidas
tipicas” que se ha realizado desde el afio 2001 en diferentes provincias. Otro caso en especial que
rescata las tradiciones es la promocion de talleres de cocina inspirados en las recetas de las
abuelitas. La necesidad de analizar la viabilidad de un modelo debera considerar aspectos como la
pre factibilidad y la factibilidad, estudio de mercado de la zona, la infraestructura requerida,

fuentes de financiamiento, propuesta de menu, y aporte sostenible a la localidad.

Se plantea la siguiente pregunta de investigacion: ;Como puede un modelo de negocio de
restaurante con experiencias de hacienda cafetalera y coffee tour en Orosi potenciar la gastronomia

tipica costarricense y fortalecer el turismo sustentable en la region para el II cuatrimestre del 20257
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1.2 Objetivos de la investigacion

1.2.1 Objetivo general

Desarrollar una propuesta de un modelo de negocio para un restaurante con experiencias
de hacienda cafetalera y coffee tour que celebre la cocina tipica costarricense, en el distrito de

Orosi del canton de Paraiso, Cartago, Costa Rica, para el II cuatrimestre del 2025.

1.2.2 Objetivos especificos

1. Ejecutar un estudio de pre factibilidad y factibilidad para la implementacion de un

restaurante con experiencias de hacienda cafetalera y coffee four en Orosi de Cartago.

2. Realizar una propuesta de un menu que promueva la cocina tipica costarricense que

satisfaga las necesidades y expectativas de la demanda turistica nacional y extranjera.

3. Formular una propuesta de anteproyecto que se fundamente en un plan de estrategia

empresarial sostenible para este modelo de negocio.

1.3 Justificacion

El turismo gastrondémico ha demostrado ser un factor clave para la actividad econdmica y
cultural en muchas partes del mundo. Segtn la Organizacion Mundial del Turismo (OMT, 2020,
p- 28), la gastronomia representa aproximadamente el 30% del gasto turistico global, lo que resalta
su importancia dentro de la industria. En Costa Rica, este sector ha mostrado un crecimiento
constante, pero aun existen oportunidades de mejora en la integracion de experiencias culinarias

con otras formas de turismo, como el ecoturismo y el turismo rural (ICT, 2021, p. 46).

La propuesta de un modelo de negocio para un restaurante que celebre la cocina tipica
costarricense dentro del contexto de los coffee tours busca fortalecer la identidad cultural del pais

y mejorar la oferta turistica en regiones cafetaleras como Orosi.

Segin Jiménez y Vargas (2019, p. 58), la falta de una oferta gastrondmica bien

estructurada en zonas cafetaleras impide que los turistas prolonguen su estancia, lo que limita los
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beneficios econdmicos para la comunidad. Este proyecto busca cerrar esta brecha al ofrecer una
experiencia integral donde los visitantes puedan degustar platillos tradicionales elaborados con

productos locales y aprender sobre la historia y técnicas de la cocina costarricense.

Ademas, la gastronomia desempefia un papel esencial en la sostenibilidad del turismo.
Segtn Guier Serrano y Quesada Castro (2018, p. 150), la integracion de ingredientes locales en la
oferta gastrondmica turistica no solo enriquece la experiencia cultural del visitante, sino que
también promueve practicas agricolas sostenibles y fortalece la economia local. En el contexto
costarricense, adoptar un enfoque sostenible en la gastronomia puede tener un impacto positivo en
la conservacion del medio ambiente y en la promocion de practicas agricolas responsables.
Hernéndez Castro (2018, p. 92) destaca que el apoyo a productores locales y la reduccion de la
huella de carbono en la cadena de suministro alimentaria son fundamentales para el desarrollo de

un turismo mas sostenible en Costa Rica.

El turismo gastrondmico también contribuye a la diversificacion de la economia local.
Segun el estudio de Lopez y Ramirez (2018, p. 67), la creacion de establecimientos gastronémicos
en zonas rurales genera empleo, impulsa el emprendimiento y fomenta la preservacion de técnicas
culinarias tradicionales. En este sentido, la propuesta de un restaurante en un entorno de coffee
tour no solo atraerd a turistas nacionales e internacionales, sino que también permitira fortalecer

la economia de la region de Orosi.

Otro aspecto clave que justifica este estudio es la creciente demanda de experiencias
auténticas por parte de los turistas. Investigaciones recientes han demostrado que los turistas
buscan cada vez mas conexiones con la cultura local, lo que incluye la gastronomia (UNWTO,
2019, p. 54). Probar la cocina local es una parte esencial de la experiencia de. En este sentido, la
combinacion de coffee tours con una propuesta culinaria que facilita ofrecer un producto turistico

diferenciado y con alto valor agregado.

La gastronomia tradicional de Costa Rica desempefia un papel clave en la identidad
cultural, la sostenibilidad y la promocion del turismo gastronémico. Segun el Instituto

Costarricense de Turismo (ICT), la comida costarricense no solo es un reflejo de la diversidad de
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ingredientes locales, sino que también contribuye al bienestar de las comunidades y a la proteccion

del medioambiente (ICT, 2023).

El enfoque en una gastronomia sostenible permite rescatar recetas ancestrales y promover
practicas de produccion responsables, fortaleciendo la economia local y asegurando la
conservacion de productos autoctonos como el maiz, el pejibaye y el cacao. Ademas, la
combinacion de tradicion y salud impulsa el reconocimiento de la cocina costarricense a nivel

internacional, generando nuevas oportunidades para el sector turistico (ICT, 2023).

La gastronomia costarricense es un reflejo de la historia y la identidad cultural del pais.
Platos como el gallo pinto, picadillos y tortillas palmeadas no solo forman parte de la dieta
cotidiana, sino que a la vez simbolizan el patrimonio culinario costarricense. Desde una
perspectiva historica, la comida tradicional ha sido influenciada por la herencia indigena, espafiola
y africana, dando lugar a preparaciones Unicas que han sido transmitidas de generacion en
generacion. Ademas, la produccion local de alimentos juega un papel clave en la economia y
sostenibilidad alimentaria del pais. Promover su consumo y preservacion no solo fortalece la
identidad nacional, sino que también favorece el desarrollo de comunidades agricolas y el turismo

gastronomico (UCR, 2015).

Las universidades, como la UCR, han desempenado un papel importante en la
investigacion y promocion de la comida tradicional, destacando su valor nutricional y cultural en

la sociedad costarricense.

En el &mbito académico, este estudio contribuye a la literatura sobre turismo sostenible y
gastronomia en Costa Rica. Existen diversas investigaciones sobre el impacto del turismo en la
economia y el medio ambiente, pero son limitados los estudios que aborden especificamente la
integracion de experiencias gastrondmicas dentro de rutas de turismo rural en zonas cafetaleras
(Molina, 2020, p. 88). La presente investigacion busca llenar este vacio y ofrecer un marco de

referencia para futuros proyectos en el sector.

Finalmente, desde una perspectiva cultural y patrimonial, la propuesta de este modelo de

negocio favorece la promocion de la identidad culinaria costarricense. Segun Castro y Rodriguez
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(2017, p. 73), la globalizacion ha generado una homogeneizacion en la oferta gastronomica de
muchos destinos turisticos, lo cual pone en riesgo las tradiciones culinarias locales. Un restaurante
basado en la cocina tipica costarricense no solo incentivaria el consumo de recetas tradicionales,
sino que también serviria como un espacio educativo donde turistas y locales puedan conocer la

historia y evolucién de la gastronomia nacional.

1.4 Antecedentes

El turismo gastronémico ha cobrado gran relevancia como una herramienta para potenciar
la identidad cultural de los destinos y contribuir al desarrollo econdmico de las comunidades
locales. Este tipo de turismo permite integrar las tradiciones culinarias con las caracteristicas
propias de cada region, creando experiencias Unicas que atraen a los visitantes. En particular, en
las areas cafetaleras, la combinacién de recorridos por las fincas y una oferta gastrondmica
centrada en productos locales puede ser clave para revitalizar la economia, promover el empleo y

fortalecer los lazos con la cultura local.

Ademas, esta propuesta fomenta el uso de ingredientes autdctonos, lo que favorece tanto
la sostenibilidad como la preservacion de las tradiciones. La creciente demanda de experiencias
auténticas y cercanas a la cultura de los destinos ofrece una oportunidad para desarrollar proyectos
que no solo impulsen el turismo, sino que también contribuyan a la valorizacioén de los recursos

naturales y la identidad local.

1.4.1 Antecedentes internacionales

El turismo gastrondmico ha sido ampliamente estudiado en diversos paises, demostrando
su potencial para el desarrollo econémico y cultural. En Espafia, un estudio realizado por Sédnchez
et al. (2018) analiz6 la relacion entre el turismo y la gastronomia en la region de La Rioja,
encontrando que la integracion de experiencias culinarias con rutas de vino ha incrementado el

nimero de visitantes en un 30% en los Ultimos cinco afios (p. 112).

En Peri, Huaman y Vargas (2020) investigaron el impacto de la gastronomia en la

identidad cultural y el turismo, resaltando como la promocion de la cocina tradicional a través de
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festivales gastronomicos ha fortalecido la imagen del pais como un destino culinario reconocido
internacionalmente (p. 89). Este enfoque ha permitido a las comunidades locales beneficiarse

directamente de la actividad turistica, impulsando el consumo de productos autdctonos.

Por otro lado, en Colombia, Ramirez (2017) explor6 la relacion entre el café y el turismo
en la region del Eje Cafetero, evidenciando que la implementacion de experiencias inmersivas
dentro de las fincas ha generado un aumento en la permanencia de los turistas, favoreciendo el
crecimiento de emprendimientos locales ligados a la gastronomia y al turismo sostenible (p. 76).
Es evidente que este pais tiene mucha experiencia en la parte cafetalera, por lo cual este modelo
de negocio es muy importante para representar su identidad cultura en la fusién de gastronomia y

tour de café.

Otro pais que ha también ha implementado este tipo de negocio es México, particularmente
en el estado de Chiapas, Martinez y Herrera (2020, p. 78) identificaron que los proyectos de café-
turismo han contribuido significativamente al desarrollo econémico de la region. Estos programas
combinan la historia del cultivo del café con degustaciones de platillos tradicionales, ofreciendo a
los visitantes una experiencia completa que fomenta la identidad cultural y fortalece el turismo

rural.

El turismo del café en Etiopia, cuna del café¢ arabica, ha integrado la gastronomia
tradicional en sus tours cafeteros, permitiendo a los turistas degustar platos tipicos mientras
aprenden sobre la historia y produccion del café. Esta combinacién de gastronomia y cultura
cafetera permite a los visitantes conectar mas profundamente con el lugar, lo que mejora su
satisfaccion general y fomenta un sentido de autenticidad en su experiencia (Lavazza, 2024, p. 3).
La gastronomia tradicional se convierte asi en un vehiculo para contar la historia del café arabica,

destacando su origen y el papel que juega en la vida cotidiana de los etiopes.

Por otro lado, el enfoque gastrondmico también contribuye a la sostenibilidad del turismo
en Etiopia. Al promover productos locales y practicas culinarias tradicionales, se fomenta la
conservacion de técnicas ancestrales y se apoya a los agricultores locales, lo que ayuda a mantener

vivas las tradiciones culturales (Jaramillo, 2022, p. 5). Esto no solo beneficia a los turistas al
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brindarles una experiencia mas rica y auténtica, sino que también consolida la economia local al

crear empleos y oportunidades para los productores.

Laregion de Toscana y la fusion del café con la gastronomia local en Italia, ha desarrollado
rutas gastronémicas que combinan café con productos locales como quesos y vinos, atrayendo a
un turismo gourmet que busca experiencias sensoriales completas (Brasil Food Safaris, 2024, p.
2). La combinacion de café con otros productos locales puede ser una excelente manera de resaltar
la cultura toscana. Organizar eventos que celebren las tradiciones culinarias de la regién, como
festivales gastronomicos que incluyan el café como elemento central, atrae tanto a turistas como a

locales.

Esta idea de negocio se desarrolla en otros paises que han sabido aprovechar su patrimonio
gastrondmico para atraer turistas. En México, festivales como la Guelaguetza en Oaxaca no solo
celebran la gastronomia local, sino que también educan a los turistas sobre su importancia cultural.
Asimismo, en Argentina, la Ruta del Vino en Mendoza ha demostrado como el enoturismo puede
generar ingresos significativos y promover el desarrollo local. Estos ejemplos reflejan cémo el
turismo gastrondmico no solo contribuye al crecimiento econdémico, sino que también fortalece la
identidad cultural y social de las comunidades al involucrar a los residentes en la promocion de

sus tradiciones culinarias.

A nivel internacional, investigaciones como las de Villa (2011) destacan la relevancia de
integrar la gastronomia en el turismo rural, especialmente en areas productoras de café. Estos
estudios indican que una oferta gastronomica insuficiente puede limitar la duracion de la estancia
de los turistas, restringiendo asi los beneficios econdomicos para las comunidades locales (Villa,

2011, p. 15).

De acuerdo con la Organizacion de las Naciones Unidas (ONU) y la Organizacion Mundial
del Turismo (OMT), el turismo se constituye en el motor de desarrollo econdmico mas viable y
sostenible, ademas de que contribuye a la atenuacion de la pobreza fundamentalmente en los paises
en vias de desarrollo (OMT, 2010). El turismo rural, y en especial el agroturismo, es considerado

por las autoridades publicas y privadas como una estrategia para dinamizar el desarrollo de las
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zonas rurales por su capacidad de contribuir a la generacion de ingresos adicionales a los

productores agropecuarios (Blanco y Riveros, 2011).

En América Latina, especificamente, en México y Colombia, se han desarrollado productos
como los tours de café y se han comenzado a disefiar visitas a plantaciones de cacao, pifia, banano,
uva, pimienta o nopal, donde los visitantes aprenden sobre la historia y técnicas de cultivo y
procesamiento hasta culminar con la degustacion del producto (Blanco y Riveros, 2011, p. 11).
Este modelo de negocio demuestra la viabilidad de combinar productos locales con experiencias

sensoriales para atraer turismo sostenible.

1.4.2 Antecedentes nacionales

En el caso de Costa Rica, conocida por su gran biodiversidad, ofrecen recorridos por fincas
o areas naturales. El componente agropecuario se basa en la siembra de monocultivos extensivos,
café, pifa y platano, especificamente de los sitios donde se utiliza un monocultivo extensivo;
ademas de la utilizaciéon de técnicas organicas como parte de sus atractivos turisticos (Chavarria,

2009, p. 36).

De la misma forma, a nivel nacional, la creacion de una oferta gastrondmica que resalte los
productos locales puede impulsar el crecimiento economico al generar empleo y promover la
conservacion de técnicas culinarias tradicionales (Foodie Tours, 2020, p. 3). El interés de los
turistas por experiencias auténticas ha crecido, con muchos buscando una conexion mas profunda

con la cultura local a través de actividades como talleres de cocina y festivales gastrondmicos.

La combinacién de recorridos por fincas cafetaleras con una propuesta gastronomica Gnica
no solo proporciona una experiencia singular, sino que también refleja el compromiso de Costa
Rica con el ecoturismo y la sostenibilidad. Este enfoque permite a los visitantes conocer la historia
del café mientras disfrutan de platos que celebran las raices costarricenses (Foodie Tours, 2020, p.

4).
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En la region de Tarrazq, se presenta otro ejemplo de coémo la gastronomia se ha integrado
al turismo rural es el modelo de las rutas del caf€, en el cual los turistas aprenden sobre el proceso
de produccion del café y degustar productos locales en el marco de experiencias turisticas. Segin
un informe del Instituto Costarricense de Turismo (ICT, 2019), esta tendencia ha permitido
aumentar el flujo de turistas hacia esta region, mejorando la economia local y fortaleciendo el
sector turistico del pais. La implementacion de iniciativas gastronomicas, como la promocion de
cafés de especialidad y platillos tradicionales, ha sido un componente clave para el crecimiento de

este tipo de turismo (ICT, 2019, p. 25).

Un estudio de la Organizacion Mundial del Turismo (OMT) indica que las experiencias
gastrondmicas son uno de los factores que mas atraen a los turistas en Costa Rica, representando
una porcion considerable del gasto turistico global (OMT, 2021, p. 30). Por tanto, integrar una
propuesta gastronomica basada en productos locales en los tours de café en Orosi podria ser una

excelente estrategia para diversificar la oferta turistica y fomentar un turismo mas sostenible.

Asimismo, un modelo de negocio que combine la oferta gastrondomica y el turismo rural
contribuiria a un desarrollo mas inclusivo y sostenible en la region. Segun Soto y Pérez (2020), la
integracion de las experiencias gastronomicas dentro de las rutas de turismo rural contribuye al
fortalecimiento de las economias locales, pues promueve el uso de ingredientes autdctonos y
favorece a los productores locales, lo cual faculta un impacto positivo en la economia de la region
(p. 76). Esta estrategia se alinea con las tendencias globales de un turismo mas responsable, que
busca no solo explorar nuevos destinos, sino también apoyarlos de manera efectiva a través del

consumo consciente y el apoyo a las economias locales (Soto y Pérez, 2020, p. 78).

En Costa Rica, el desarrollo del turismo gastronémico ha tenido un impacto positivo en
comunidades como Monteverde. Segiin Lopez (2021), el turismo rural basado en experiencias
gastronomicas ha permitido diversificar la oferta turistica, ofreciendo a los visitantes no solo una
inmersion en la naturaleza, sino también una conexion con la cultura local a través de la
gastronomia. Esto ha generado nuevas fuentes de empleo y ha impulsado la economia local, al

mismo tiempo que ha fomentado la conservacion de las tradiciones culinarias costarricenses. Esta
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tendencia es una oportunidad clave para replicar en otras zonas rurales del pais, como Orosi

(Lopez, 2021, p. 42).

El turismo gastrondémico en la Zona de los Santos, reconocida por su café de alta calidad,
ha experimentado un auge gracias a la implementacion de experiencias que integran platillos
autdctonos y promueven la cultura local, asi como el consumo de productos sostenibles. De
acuerdo con un estudio de Vargas y Jiménez (2020), esta region ha logrado consolidarse como un
ejemplo de como el turismo rural puede revalorizar la identidad cultural y potenciar la economia

local mediante la gastronomia (Vargas y Jiménez, 2020, p. 45).

En Heredia, Finca Rosa Blanca ha destacado por integrar la gastronomia costarricense en
su oferta turistica. Este lugar ofrece menus que priorizan ingredientes locales y organicos,
atrayendo a turistas interesados en experiencias sostenibles. Segin Lopez y Ramirez (2018), este
tipo de iniciativas no solo diversifican la oferta turistica, sino que también fomentan el desarrollo
econdémico sostenible al trabajar directamente con productores locales (Lopez y Ramirez, 2018, p.

67).

Por su parte, en Turrialba se han desarrollado proyectos que combinan el café con la
gastronomia tradicional, generando una experiencia mas completa para los visitantes. Estas
iniciativas han facilitado a pequefios productores locales ganar visibilidad y fortalecer su
participacion en el mercado turistico. Como sefiala Morales (2019), este enfoque no solo beneficia
a las comunidades rurales, sino que también contribuye a preservar las tradiciones culinarias y

culturales de la region (Morales, 2019, p. 32).

Caf¢ Britt, fundado en 1985 por Steve Aronson, se ha consolidado como un referente en la
produccion y comercializacion de café gourmet en Costa Rica. En 1991, la empresa lanz6 el Britt
Coftee tour, el primer tour de café en el pais, que ofrece una experiencia interactiva que abarca
todo el ciclo de produccion del café, desde la siembra hasta la taza. Este tour no solo ha atraido a
turistas de todo el mundo, sino que también ha contribuido a la educacion sobre la cultura cafetera

costarricense (Café Britt, 2023, p. 2).
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La importancia del Britt Coffee tour radica en su enfoque educativo y entretenido, que
combina la historia del café con presentaciones teatrales; de esta forma, se convierte en una
experiencia unica para los visitantes. Desde su inauguracion, méas de un millén de personas han
participado en este recorrido, lo cual refleja su éxito y relevancia en el ambito del turismo

gastronomico en Costa Rica (Café Britt, 2024, p. 3).

Caf¢ Britt no solo se dedica a ofrecer tours, sino que también ha expandido su presencia
abriendo tiendas en lugares clave como aeropuertos y hoteles. Esto les faculta no solo vender su
delicioso café, sino también compartir la rica cultura costarricense con el mundo. Desde sus
inicios, la empresa ha sido innovadora al crear un modelo de negocio que permite a los
costarricenses disfrutar de café gourmet, algo que antes solo estaba disponible para la exportacion.
Este enfoque ha ayudado a posicionar a Café¢ Britt como un simbolo de calidad y tradicion en el

mercado del café.

Hacienda Doka, situada en el corazon del Valle Central de Costa Rica, es reconocida por
su tradicion en la produccion de café de alta calidad. Esta hacienda ofrece a los visitantes una
experiencia Unica a través de sus tours de café, donde pueden sumergirse en el fascinante proceso
que va desde la siembra hasta la taza. Durante el recorrido, los turistas tienen la oportunidad de
aprender sobre las distintas etapas de produccion, incluyendo la plantacion, cosecha y el detallado

proceso de tostado, todo guiado por expertos apasionados por el café (Hacienda Doka, 2024, p. 2).

Los tours no solo son educativos, sino que también incluyen degustaciones que resaltan la
rica diversidad de los granos cultivados en la hacienda. Los visitantes pueden disfrutar de un
ambiente rodeado de exuberantes paisajes y vistas panoramicas al Volcan Pods, lo que afiade un
valor visual a la experiencia (Hacienda Doka, 2024, p. 3). Ademas, Hacienda Doka se preocupa
por ofrecer un servicio personalizado y adaptado a las necesidades de cada grupo turistico,

asegurando que cada visita sea memorable.

La hacienda también cuenta con instalaciones adecuadas para recibir a los visitantes,
incluyendo un restaurante donde se pueden degustar platillos tipicos costarricenses y una tienda

de souvenirs que ofrece productos locales. Esto no solo enriquece la experiencia del turista, sino
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que también apoya a la economia local al promover el consumo de productos autdctonos

(Tripadvisor, 2023, p. 1).

En resumen, Hacienda Doka se ha posicionado como un destino apropiado para los
amantes del café y aquellos interesados en conocer mas sobre la cultura cafetera costarricense. Su
enfoque en la educacion y la experiencia sensorial convierte cada visita en una oportunidad para

apreciar el arte del café.

La gastronomia costarricense ha tomado un papel destacado en el &mbito turistico debido
a su creciente importancia dentro de las experiencias turisticas, especialmente al integrar los
productos locales y las tradiciones culinarias en las ofertas turisticas (Cordero, 2021, p. 143). En
Costa Rica, la gastronomia no solo actiia como un atractivo turistico, sino que también es vista
como una forma de fortalecer la identidad cultural del pais. En particular, el distrito de Orosi, en
el Canton de Paraiso, se caracteriza por su rica herencia cafetalera y su notable biodiversidad, que

representan oportunidades clave para un turismo sostenible (Gémez y Martinez, 2020, p. 78).

Sin embargo, el potencial del café como producto turistico ain no ha sido aprovechado en
su totalidad, y muchos tours de café¢ en la zona carecen de una oferta gastrondmica que

complemente la experiencia (Lopez y Ramirez, 2018, p. 120).

En los tltimos afios, el interés por las experiencias turisticas auténticas ha incrementado
significativamente, lo que ha llevado a los turistas a buscar vivencias que conecten con la cultura
local a través de la gastronomia (Hernandez, 2022, p. 50). Los turistas, especialmente los de
mercados internacionales, desean conocer los procesos de produccion local y participar en

actividades que ofrezcan una comprension mas profunda de las tradiciones culinarias.

1.5 Proyecciones

Al tener en cuenta las proyecciones de esta investigacion, se consideran tanto los aspectos
que se desean alcanzar como las limitaciones que pueden surgir a lo largo del estudio. Los alcances

reflejan los temas que se quieren explorar durante la investigacion y estan alineados con los
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objetivos establecidos, lo cual facilita obtener resultados positivos. Estos alcances ayudan a definir

claramente los temas que se van a analizar y desarrollar, organizdndolos en tres puntos clave

esenciales para el avance del trabajo.

En cuanto a los alcances, se busca sefialar de manera directa los temas por tratar en este

estudio, creando un vinculo con los objetivos de investigacion para lograr un mejor resultado en

el proceso. Esta relacion entre los alcances y los objetivos permite un enfoque mas claro y efectivo,

facilitando la identificacion precisa de los temas por desarrollar y analizar. Estos temas se

estructuran en tres puntos fundamentales para la evolucion y el progreso de la investigacion.

Primero se desarrollara un menu especializado en cocina con café para diferenciar la oferta
gastrondmica; se disefiaria un ment basado en platillos que integren el café como
ingrediente elemental, tanto en bebidas como en comidas y postres. La prefactibilidad de
esta propuesta se apoya en el auge de la gastronomia innovadora y en estudios que indican

que los turistas buscan experiencias unicas y sensoriales.

Segundo, dentro del restaurante o finca cafetalera, se podria incluir una vitrina o un
pequefio mercadito donde se vendan productos autdctonos como café en grano, rompope
de café y chayote, miel, jaleas artesanales de frutas de temporada, pan casero y artesanias
locales. Esta iniciativa fomenta el turismo sostenible al incentivar la compra directa a

productores locales y fortalecer la economia regional.

Por ultimo, se busca que el restaurante fomente y promueva el uso de ingredientes
organicos y de productores locales. La viabilidad de esta proyeccion radica en la creciente
preferencia de los turistas por destinos y negocios sostenibles que respeten el
medioambiente y las comunidades locales. Ademas, llegar a complementar con talleres
interactivos donde los visitantes aprendan a preparar platillos tipicos como tortillas

palmeadas, gallo pinto y picadillos, utilizando ingredientes locales y técnicas tradicionales.

Esta actividad complementaria la experiencia del coffee four y prolongaria el tiempo de

estancia de los turistas en la zona.
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En el contexto de las limitaciones de la investigacion, se contemplan las condiciones

necesarias para finalizar el desarrollo. Se definen limites en las areas de estudio que se abordaran

dentro de este proyecto especifico. Estas restricciones ayudan a enfocar y precisar de manera

efectiva el alcance y los objetivos del estudio.

Primeramente, una de las limitaciones de esta propuesta es la falta de capacitacion
adecuada para el personal en la preparacion de platillos que integren el café como
ingrediente clave. Sin el entrenamiento necesario, existe la posibilidad de que la calidad
de los platillos no cumpla con las expectativas de los turistas. Ademas, podria haber
resistencia por parte de algunos productores locales a adoptar nuevas técnicas o

ingredientes, lo cual limitaria la implementacion del menu y su atractivo.

En segundo lugar, la venta de productos autoctonos, enfrentaria desafios relacionados con
la disponibilidad y estacionalidad de los productos locales. Esto significa que ciertos
articulos podrian no estar siempre disponibles para la venta, lo que decepcionaria a los
turistas. Ademas, el éxito de esta iniciativa depende del apoyo y colaboracion constante
de los productores locales, quienes quiza no estén dispuestos a participar debido a diversas

razones, como costos o logistica.

Finalmente, implementar medidas como el uso exclusivo de ingredientes organicos,
certificaciones ecoldgicas y talleres interactivos generaria costos operativos mas altos que

los modelos tradicionales.

Esto dificultaria la rentabilidad. Ademas, la sensibilizacion y educacion del consumidor

también representa un desafio: aunque hay una creciente preferencia por opciones sostenibles, no

todos los turistas estan dispuestos a pagar precios mas altos asociados con este tipo de servicios.

Esto puede limitar la demanda y afectar la viabilidad del modelo.

Se espera que el restaurante se convierta en un destino gastronémico clave dentro de la

oferta turistica de Orosi. Gracias a su ubicacion estratégica y su propuesta diferenciada, atraerd

tanto a turistas nacionales en busca de experiencias autdctonas como a turistas internacionales
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interesados en la gastronomia y sostenibilidad. La alianza con operadores turisticos y plataformas
digitales permitira posicionar el restaurante como un punto de referencia en el circuito turistico de

la provincia de Cartago.

La implementacion de un restaurante con gastronomia tradicional de un coffee tour
tematico dentro de una finca cafetalera ofreceria una experiencia auténtica de "la finca a la mesa".
Este restaurante utilizaria productos locales e incorporaria el café como ingrediente principal en
platillos tipicos. Su viabilidad se sustenta en la creciente demanda de experiencias culinarias

auténticas y en el interés por conocer la cocina costarricense.
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CAPITULO II. MARCO TEORICO

2.1 Marco historico

2.1.1 Evolucion de los productos locales en Orosi e influencia en la identidad local

El cultivo del cacao y el tabaco fueron de los principales productos que acrecentaron la
colonizacion espafiola. En los afios de 1614, 1690 y 1694 la aparicion de varias epidemias devastd
a casi todas las poblaciones a lo largo del valle del rio Reventazon. El pueblo se extinguio en el
siglo XVII, pero fue repoblado en el XVIII por los misioneros franciscanos con indigenas de la

etnia cabécar traidos desde Talamanca.

En 1743, se construy6 el Convento de Padres Franciscanos de Orosi (hoy Museo de Arte
Religioso de San José de Orosi), y en 1753 se erigid la parroquia. En 1766 se finaliz la
construccion del templo, hecho de adobe y cafiabrava, que subsiste hasta nuestros dias. En 1846,
los franciscanos abandonaron el pueblo, dejando el templo al cuidado del sacerdote de Paraiso. Ya
para esta fecha se inicia la actividad cafetalera en la region del valle de Orosi. En 1920, el templo
fue declarado Patrimonio Nacional, y se reactivo la parroquia con el regreso de los padres

franciscanos para hacerse cargo del mismo hasta 1996, cuando pasé a manos de los diocesanos.

Entre 1973 y 1980, se realizaron restauraciones en el templo y el convento, y se inaugur6
el Museo de Arte Religioso. La zona de Orosi, situada en el Valle Central de Costa Rica, presenta
una rica historia agricola que se remonta a la colonizacion espaiola en el siglo XVI. A lo largo de
los siglos, la produccion de café ha sido un pilar fundamental de la economia local, estableciendo
vinculos entre la cultura agricola y la identidad local. El café, que se cultiva en las laderas fértiles
de laregion, ha evolucionado desde su cultivo tradicional hasta convertirse en un producto gourmet

reconocido internacionalmente.

A medida que la actividad cafetalera se modernizaba, también lo hacian las tradiciones
locales, dando lugar a una identidad cultural que integra las practicas agricolas con la vida
comunitaria y los festivales que celebran la cosecha del café. El Grano de Oro, como se conoce al

café de Costa Rica, comenz6 a cultivarse en estas tierras del Valle de Orosi, aproximadamente en
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1850, impulsando el desarrollo social y econdmico del pais, considerado uno de los mejores cafés

del mundo.

2.1.2 Desarrollo del turismo en Orosi y su vinculacion con la cultura cafetalera

Segun el Instituto del Café¢ de Costa Rica (s.f.), Orosi es una de las comunidades mas
antiguas del pais. La tradicion cafetalera tiene mas de 100 afios, y la comunidad se ha desarrollado
en torno a esta actividad economica. Gracias a las fértiles tierras del Valle de Orosi y las
condiciones climdticas ideales, la region produce un café suave con una taza balanceada, buena

acidez, cuerpo y aroma. La produccion se distribuye tanto en las areas planas como en las laderas.

Las elevaciones superiores de la region montanosa de Orosi se encuentran resguardadas
por reservas biologicas privadas y areas pertenecientes a Parques Nacionales, lo cual ha permitido
conservar sus condiciones climaticas naturales, sin interferencias significativas derivadas de
actividades humanas. Esta regiéon posee una caracteristica climatica distintiva, pues recibe
influencia tanto de la vertiente atlantica como de la pacifica. En cuanto a su geografia, la zona
cafetalera de Orosi se configura como un valle estrecho y alargado, delimitado y protegido por

formaciones de ladera.

El desarrollo del turismo en Orosi se consolid6 a finales del siglo XX y comienzos del
XXI, inicialmente con un fuerte énfasis en el ecoturismo, impulsado por el atractivo natural y la
riqueza biologica de la zona. Posteriormente, diversas fincas cafetaleras incorporaron recorridos
turisticos que permiten a los visitantes conocer de manera directa el proceso de produccion del
café, una actividad profundamente ligada a la identidad cultural de la comunidad. Estas iniciativas
no solo han contribuido a la educacion del turista en torno al cultivo y procesamiento del grano,

sino que también han fortalecido la promocion de la tradicion cafetalera costarricense.

La reputacion historica del café de Orosi ha favorecido su posicionamiento como un
producto de alta calidad, asociando la experiencia turistica con un bien de valor reconocido. Tanto
el ecoturismo como el turismo vinculado al café han mostrado un crecimiento notable en la region,

impactando positivamente la economia local y respaldando la preservacion de la cultura.
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2.1.3 Influencia de la gastronomia en el fortalecimiento del turismo en la region

La gastronomia local va mas all4 de simplemente satisfacer una necesidad de alimentacion,
es una forma de reflejar y celebrar la identidad cultural de la region. Los platillos tradicionales de
Orosi, elaborados con ingredientes frescos y autdctonos, cuentan historias sobre las costumbres y
tradiciones de la comunidad. Al permitir que los turistas prueben la comida costarricense en un
ambiente auténtico, se establece una conexiéon emocional entre quienes visitan y el lugar,

enriqueciendo asi su experiencia y haciéndola méas memorable.

La incentivacion del turismo gastrondmico tiene un impacto directo en la economia local,
los restaurantes, cafeterias, comerciantes y productores que se benefician de la llegada de turistas
generan empleo y aumentan la economia de la region. Al atraer a mas visitantes, la gastronomia

desempefia un papel fundamental en el crecimiento econdémico de Orosi.

2.2 Marco conceptual

2.2.1 Gastronomia

La gastronomia no se limita a la preparacion y consumo de alimentos, sino que constituye
una practica cultural integral que refleja la historia, los valores y el entorno de una sociedad.
Implica el conocimiento de técnicas culinarias, el uso de ingredientes autdctonos, y el modo en
que se comparten los alimentos en espacios sociales y familiares. Asimismo, la gastronomia ha
evolucionado como un campo multidisciplinario que abarca desde la antropologia hasta la
sostenibilidad, convirtiéndose en una herramienta de promocidn turistica, desarrollo economico y

preservacion del patrimonio intangible (Montanari, 2011, p. 9).

2.2.2 Gastronomia costarricense

La gastronomia costarricense es una manifestacion viva de la diversidad cultural del pais,
formada por una mezcla de herencias indigenas, coloniales espafiolas y afrocaribenas. Sus
preparaciones tradicionales, como el gallo pinto, los picadillos, las empanadas o las sopas reflejan
el aprovechamiento de ingredientes locales como el maiz, el frijol, el arroz y diversas frutas y

tubérculos. Ademas, su relacion con la identidad nacional es evidente en celebraciones, costumbres
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familiares y eventos comunitarios. En los ultimos afios, se ha impulsado una vision sostenible de
esta gastronomia, revalorizando productos autoctonos y apoyando a pequefios productores rurales

(ICT, 2023, p. 12).

2.2.3 Emprendimiento

El emprendimiento puede entenderse como un proceso dindmico en el que individuos o
grupos identifican oportunidades y desarrollan soluciones innovadoras, mediante la creacion de
bienes o servicios que responden a necesidades del mercado o de la sociedad. Este proceso implica
asumir riesgos, gestionar recursos y adaptarse al cambio, con el objetivo de generar impacto
econdémico, social o ambiental. En el contexto turistico y gastrondmico, el emprendimiento permite
revitalizar zonas rurales, promover la cultura local y diversificar la oferta turistica (Hisrich y

Peters, 2014, p. 29).

2.2.4 Mercado meta

El mercado meta representa aquel segmento de consumidores al que una empresa dirige
especificamente sus productos o servicios. La seleccion de un mercado meta implica identificar
caracteristicas demograficas, psicograficas, geograficas o conductuales que determinan las
preferencias y necesidades de un grupo determinado. Esta identificacion permite disefiar
estrategias de mercadeo mas efectivas y propuestas de valor mas relevantes. En proyectos
turisticos y gastrondmicos, conocer el mercado meta facilita la creacion de experiencias auténticas

alineadas con los intereses del visitante (Kotler y Armstrong, 2017, p. 186).

2.2.5 Segmentacion de mercado

La segmentacion de mercado es una estrategia clave que consiste en dividir un mercado
amplio en grupos mas pequefios y homogéneos, con base en variables como la edad, el
comportamiento de consumo, la ubicacion o los intereses. Esta segmentacion permite a las
organizaciones disefar ofertas mas especificas y mejorar la comunicacion con sus audiencias. En

el turismo, esta practica permite adaptar los productos a diferentes perfiles de visitantes, como
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ecoturistas, viajeros gastrondmicos o turistas culturales, optimizando los recursos y la satisfaccion

del cliente (Lamb, Hair y McDaniel, 2015, p. 174).

2.2.6 Cultura

La cultura se refiere al conjunto de significados compartidos, practicas, creencias,
conocimientos y formas de vida que definen a un grupo humano determinado. Esta incluye
expresiones materiales e inmateriales, como el lenguaje, la religion, la gastronomia, el arte, las
costumbres y las normas sociales. Es un elemento dindmico que se transforma a través del tiempo
y constituye la base para la construccion de identidad individual y colectiva. En el turismo, la
cultura es tanto un atractivo como un recurso que debe ser protegido y promovido de forma

respetuosa (UNESCO, 2001, p. 3).

2.2.7 Cultura costarricense

La cultura costarricense estd marcada por la herencia de civilizaciones indigenas, la
colonizacion espafiola y la influencia afrocaribefia, lo cual se manifiesta en su gastronomia,
tradiciones religiosas, celebraciones populares, arte, y modos de vida rurales y urbanos. Se
caracteriza por su orientacion pacifica, la importancia de la familia, el respeto a la naturaleza y el
sentido comunitario. Asimismo, la cultura costarricense incorpora el concepto de “Pura Vida”
como expresion de bienestar y hospitalidad, siendo un distintivo del pais ante el mundo (Ministerio

de Cultura y Juventud, 2022, p. 5).

2.2.8 Tour

Un tour es una actividad organizada que permite a los participantes explorar y aprender
sobre un destino, teméatica o proceso especifico, a través de un recorrido planificado que puede
incluir componentes educativos, culturales, recreativos o experienciales. En turismo, los tours son
fundamentales para estructurar la vivencia del visitante, facilitando su inmersion en la historia, el
paisaje o las practicas del lugar que visita. La calidad del tour depende del contenido, la narrativa,

la interaccion con el entorno y la autenticidad (UNWTO, 2018, p. 26).
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2.2.9 Coffee tour

Un coffee tour es una modalidad turistica que ofrece una experiencia inmersiva dentro de
fincas cafetaleras, donde los visitantes pueden conocer el ciclo completo del café, desde la semilla
hasta la taza. Estos recorridos combinan aspectos educativos, culturales y sensoriales, permitiendo
a los turistas entender la historia, técnicas de cultivo, procesos de beneficio y la importancia social
del café. En Costa Rica, estos tours son fundamentales para mostrar la cultura cafetalera y

promover el turismo rural sostenible (ICAFE, 2020, p. 18).

2.2.10 Hacienda cafetalera

Una hacienda cafetalera es una propiedad agricola dedicada a la produccion de café, que
tradicionalmente incluye plantaciones, infraestructura de beneficio himedo o seco, areas
residenciales y elementos culturales o historicos relacionados con la caficultura. Muchas de estas
haciendas han evolucionado hacia modelos turisticos, ofreciendo recorridos guiados, talleres y
experiencias gastronémicas. Su valor radica en la autenticidad de su entorno, su vinculo con la
historia local y su capacidad de generar desarrollo sostenible mediante el agroturismo (FAO, 2019,

p. 44).

2.2.11 Definicion y alcance del turismo gastronomico

El turismo gastronémico puede definirse como un fendmeno que implica viajar con el
objetivo primordial de disfrutar de la comida y las tradiciones culinarias de un lugar. Esta forma
de turismo ha crecido a ritmo acelerado, impulsada por el interés de los consumidores en
experiencias auténticas que les conectan con los entornos locales y sus culturas (Maldonado, 2021,
p. 11). El alcance del turismo gastrondomico incluye desde visitas a mercados locales y clases de
cocina hasta la participacion en ferias gastrondmicas y tours de vinos, convirtiéndose en un motor

en muchas regiones (Pérez, 2021, p. 67).



36

2.2.12 Restaurantes tematicos

Los restaurantes tematicos han surgido como una tendencia innovadora en la gastronomia,
proporcionando no solo alimento, sino una experiencia cultural inmersiva. Estos establecimientos
ofrecen un menu que refleja una narrativa o concepto especifico, a menudo vinculado a la historia
local, tradiciones o un enfoque en la sostenibilidad (Garcia, 2020, p. 99). Por ejemplo, en Orosi,
un restaurante tematico podria enfocarse en la historia del café costarricense y sus diversas
presentaciones gastrondmicas, creando un espacio que educa a los comensales al tiempo que los

deleita (Sanchez, 2021, p. 52).

2.2.13 Sostenibilidad y experiencias gastronomicas

La sostenibilidad en el turismo gastronémico implica précticas que minimizan el impacto
ambiental mientras se maximizan los beneficios econdémicos y sociales para las comunidades
locales (Lopez y Rios, 2020, p. 12). Esto incluye la promocion de productos locales y técnicas de

cocina que respetan el medio ambiente y fomentan el uso responsable de los recursos.

2.2.14 Modelos de negocio con experiencias de hacienda cafetalera en el sector turistico

Los modelos de negocio en la industria turistica que integran experiencias de haciendas
cafetaleras sostenibles incluyen tours en los que los visitantes aprenden sobre el proceso de
produccion del café, participan en la cosecha y preparan su propio café. Estos modelos no solo
benefician a los turistas, sino que también proporcionan a las comunidades locales la oportunidad

de educar y compartir su herencia cultural (Quesada, 2022, p. 48).

2.3 Marco referencial

2.3.1 Experiencias gastronomicas y culturales

Las experiencias que combinan gastronomia y cultura contribuyen a una comprension mas
rica de las tradiciones locales. En el contexto de Orosi, estas experiencias pueden incluir desde

recorridos por fincas, donde los visitantes aprenden sobre la historia del café, hasta talleres de
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cocina donde es factible preparar platos tipicos bajo la guia de chefs locales (Morales, 2021, p.
94). Tales iniciativas no solo benefician el turismo, sino que también empoderan a la comunidad

al generar ingresos y preservar las tradiciones culturales (Fernandez, 2021, p. 88).

2.3.2 Economia local y emprendimiento rural

El emprendimiento rural ha sido impulsado por la creciente demanda de productos locales
en el turismo gastrondmico. Pequefios emprendedores estan creando negocios que ofrecen
experiencias culinarias auténticas: desde cocinas familiares hasta ferias de productos
agropecuarios, fortaleciendo asi la economia local (Gonzalez, 2022, p. 77). El turismo
gastrondmico actla como un catalizador para la creatividad empresarial, ayudando a los

productores a innovar y diversificar sus ofertas.

2.3.3 Desarrollo sostenible en la industria gastronomica

“La gastronomia habla en la mesa de las distintas identidades que conforman nuestro pais,
comunica costumbres, estilos de vida y es un motivador de viaje”, sefiald Gustavo J. Segura,
ministro rector de Turismo. “Coherente con nuestro modelo de desarrollo turistico, hemos buscado
apoyar el desarrollo de una gastronomia sostenible, es decir, una experiencia culinaria que tome
en cuenta el origen de los ingredientes, su cultivo y su comercializacion en los mercados antes de
llegar a la mesa en deliciosos platillos; Costa Rica tiene enorme potencial y ha ido ganando espacio

en este nicho”, agrego el jerarca.

La ONU lo deja claro, “debemos ir hacia sistemas alimentarios sostenibles y saludables,
ver a la gastronomia mas alld del plato, pues esta tiene cara de biodiversidad regenerativa, de
resiliencia y mitigacion del cambio climatico, tiene cara de cocineros y cocineras, de profesionales
del servicio y de personas trabajadoras de todos los sectores, tiene cara de cultura y tradicion, de
inclusion, de compra local y cocinas regionales, tiene mirada de innovacion y tiene cara de trabajo
conjunto y productividad y de salud ptblica hacia la incorporacién de mejores habitos alimenticios

que nos ayuden revertir la curva ascendente de la obesidad y el sobrepeso”, coment6 Echeverria.
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La gastronomia sostenible y saludable tiene rostro y cuerpo de desarrollo socioecondémico
y cultural integral, en sintesis, de una version revitalizada del “pura vida”, porque también es un

detonante para realizar turismo y probar los platillos autoctonos de cada zona del pais.

2.3.4 Importancia del turismo gastronémico en Costa Rica

En Costa Rica, el turismo gastrondmico es integral para el desarrollo econémico y la
promocion cultural. Aportando al crecimiento del PIB, esta forma de turismo estimula la demanda
de productos locales y la generacion de empleos en las comunidades (Castro, 2022, p. 31). La
promocion de la gastronomia local también eleva la conciencia sobre la biodiversidad del pais,
incentivando la conservacion de ingredientes autoctonos y practicas agricolas sostenibles (Oviedo,

2021, p. 70).

2.3.5 Relacion entre el café y la gastronomia costarricense

La conexion entre el café y la gastronomia es profunda en Costa Rica, donde el café se
integra en muchos platos tradicionales, desde postres hasta bebidas. Esta relacién no solo resalta
la importancia del café¢ en la cultura costarricense, sino que también potencia el atractivo de
destinos turisticos locales (Sanchez, 2020, p. 55). La promocion de productos elaborados con cafe,
como los licores y los dulces, afiade valor y diversidad a las ofertas gastronomicas del pais (Vargas,

2022, p. 39).

2.3.6 Principales teorias relacionadas con el turismo gastronémico

Varios enfoques tedricos abordan el turismo gastrondmico, incluyendo la teoria de la
experiencia del consumidor, que se centra en como las experiencias afectan la satisfaccion del
turista (Herndndez, 2019, p. 105). Ademas, la teoria de la sostenibilidad en el turismo analiza la
necesidad de equilibrar el crecimiento econdmico con la responsabilidad ambiental y la

preservacion cultural (Alvarado, 2022, p. 27).
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CAPITULO III. MARCO METODOLOGICO

El marco metodolégico de esta investigacion establece las bases y los procedimientos que
guiardn el analisis de la investigacion realizada en la zona turistica de Orosi, Paraiso, Cartago. Se
empleara un enfoque mixto, combinando métodos cualitativos y cuantitativos, a través de técnicas
descriptivas y exploratorias para asegurar una recoleccion de datos precisa y confiable que respalde
la propuesta de un modelo de negocio de restaurante con experiencias de hacienda cafetalera y

coffee tour en Orosi:

3.1 Enfoque de la investigacion

Se realizara con un enfoque cualitativo para obtener una comprension del problema que
permitird profundizar en aspectos subjetivos y contextuales, ademds de entender percepciones y
experiencias a través del analisis de informacion. En este estudio, se llevaran a cabo entrevistas a
la poblacion elegida, tales como posibles clientes potenciales (turistas nacionales o extranjeros),
emprendedores turisticos y productores locales de la zona de Orosi. Luego se examinaran los datos

para obtener una vision general de la informacion, identificando ideas clave y tendencias.

En sintesis, este enfoque de investigacion es clave para disefiar un modelo de negocio para
un restaurante inspirado en la experiencia de una hacienda cafetalera y un coffee tour, resaltando
la cocina tipica costarricense. Este método permite comprender mejor las necesidades y
preferencias de los clientes potenciales, analizar la viabilidad del proyecto y su aceptacion dentro

de un plan estratégico de negocio sostenible.

3.2 Método de la investigacion

Esta investigacion adopta un enfoque exploratorio y descriptivo, debido a que se pretende
abordar un tema poco desarrollado en la zona de Orosi: el disefio de un modelo de negocio que
combine un restaurante de gastronomia tipica con experiencias en haciendas cafetaleras. El
proposito principal es comprender el entorno, las oportunidades y los desafios que presenta esta

idea, y a la vez identificar con claridad las caracteristicas y expectativas del publico objetivo.
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La investigacion exploratoria faculta adentrarse en una realidad poco conocida,
recolectando informacion valiosa para entender el comportamiento del mercado y el contexto
local. Como lo afirman Sandoval y Méndez (2021), este tipo de estudios ayuda a abrir camino en
tematicas nuevas o poco tratadas, con el fin de plantear ideas viables y originales (p. 83). Para este
caso en particular, se realizaron entrevistas a emprendedores, caficultores y otros actores
vinculados al turismo de la zona, con el fin de identificar como se percibe la integracion del café

con la gastronomia en experiencias turisticas.

Se utilizd6 una metodologia descriptiva para obtener un panorama detallado de las
preferencias de los visitantes. A través de encuestas a turistas nacionales y extranjeros, se logrd
recopilar informacion sobre gustos, intereses, comportamientos de consumo y nivel de aceptacion
hacia actividades que mezclan cultura, café y cocina tradicional. En conjunto, estos dos enfoques
metodoldgicos facilitan analizar la viabilidad del modelo de forma mas integral, pues se consideran
tanto las voces de quienes trabajan en el territorio como las preferencias de quienes lo visitan. Esto

favorece un disefio de propuesta ajustado a la realidad local y con mayor potencial de éxito.

3.3 Fuentes de informacion

Las fuentes de informacion son esenciales en cualquier proceso de investigacion, ya que
proporcionan la base para sustentar los argumentos y hallazgos del estudio. A través de ellas, es
posible acceder a conocimientos previos, teorias relevantes, estudios especializados y datos

empiricos que enriquecen el analisis del tema en cuestion.

Ademas, las fuentes de informacion fomentan el desarrollo del pensamiento critico, porque
se contrastan diferentes enfoques y se evalua la solidez de los argumentos planteados. Al revisar
multiples referencias, el investigador detecta posibles errores de tendencias, analiza la validez de
los datos y formularia conclusiones bien fundamentadas. Asimismo, el acceso a diversas fuentes
no solo amplia el conocimiento del investigador, sino que también contribuye a la generacion de

nuevas ideas y enfoques dentro del area de estudio.
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3.3.1 Fuentes primarias

Las fuentes primarias corresponden a los datos obtenidos directamente a través de
encuestas, entrevistas y observacion en el contexto del estudio. Segun Ramirez (2021, p. 5), las
fuentes primarias representan informacion original recopilada por el investigador, proporcionando
datos de primera mano sobre el fenomeno estudiado. En este caso, estas fuentes incluirdn publico
en general, quienes seran encuestados para conocer su interés en experiencias gastrondmicas que

combinen la cultura cafetalera con la cocina tipica costarricense.

Otra fuente primaria clave seran empresarios o expertos en turismo de Orosi, quienes a
través de entrevistas aportarian informacion sobre la oferta actual de productos gastrondomicos y
su percepcion sobre la viabilidad de integrar un restaurante de experiencias de hacienda en coffee
tour. Lo anterior con la finalidad de analizar estrategias que permitan desarrollar un modelo de

negocio alineado con el turismo responsable y el uso de insumos locales.

3.3.2 Fuentes secundarias

Las fuentes secundarias son aquellas que proporcionan informacion basada en el analisis,
interpretacion y recopilacion de datos e investigaciones realizadas por otros investigadores. Estas
fuentes son creadas a partir de fuentes primarias, pero son elaboradas por terceros que han
analizado y sintetizado la informacion original para generar nuevos conocimientos y perspectivas.
Las fuentes secundarias incluyen libros, articulos académicos, informes de investigacion, tesis,
revisiones bibliograficas y otros documentos basados en la informacion recopilada y presentada

por otros investigadores.

Segun Fernandez (2022, p. 18), las fuentes secundarias corresponden a informacion
recopilada y analizada previamente por otros investigadores, lo cual permite contextualizar el
estudio dentro de un marco tedrico solido. Para esta investigacion, se revisaran estudios y articulos
académicos sobre turismo gastronémico y su impacto en la promocion de productos locales, con
el objetivo de comprender las mejores estrategias para integrar la cocina tipica costarricense en

una experiencia turistica centrada en el caf€.
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Asimismo, se analizaran informes de entidades gubernamentales y organismos
especializados en turismo y gastronomia, como el Instituto Costarricense de Turismo (ICT), que
proporciona datos sobre las preferencias y comportamiento de los turistas. También se consultaran
libros o manuales escritos por expertos en temas de sostenibilidad gastrondémica y desarrollo
turistico, con el fin de estructurar una propuesta alineada con las tendencias actuales del turismo

responsable.

Finalmente, se revisaran articulos o publicaciones de revistas especializadas que aborden
la evolucidn de la industria del café en Costa Rica, las tendencias culinarias en desarrollo y la

percepcion de los consumidores sobre experiencias gastronomicas tematicas.

3.4 Poblacion y muestra

Para llevar a cabo un estudio, es fundamental definir la poblacion de interés, ya que esta
constituye el grupo de individuos o elementos sobre los cuales se pretende obtener informacion.
Segun Gonzalez y Pérez (2020), “la poblacidon en una investigacion se refiere al conjunto de
unidades que comparten caracteristicas especificas y que son objeto de andlisis en un estudio
determinado” (p. 45). En este caso, la poblacion considerada para la investigacion abarca a los
actores clave del sector turistico y gastrondmico, incluyendo productores, empresarios, visitantes,

posibles visitantes; en general, interesados en experiencias gastronomicas auténticas.

Por otro lado, la muestra representa un subconjunto de la poblacion que brinda informacioén
representativa sin necesidad de estudiar a todos los individuos. De acuerdo con Ramirez (2021),
“la seleccion de una muestra adecuada garantiza la validez de los resultados y permite hacer
inferencias sobre la poblacion total” (p. 87). Para esta investigacion, la muestra incluird a
productores de la region, propietarios de establecimientos turisticos y expertos en hoteleria y
restaurantes. La recopilacion de datos mediante entrevistas facultard comprender mejor sus
percepciones, necesidades y expectativas, lo cual contribuira al disefio de estrategias mas efectivas

para fortalecer el turismo gastronémico en la zona.
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Tabla N° 1

Muestra objetivo de la investigacion

Entrevistado

Puesto

Razon

No. 1

Jesus Coto

Emprendedor de coffee
tour de la zona y

productor local.

Brindaran una perspectiva sobre la creacién y
gestion de experiencias turisticas en torno al café,
ademas de los retos y beneficios de integrar la

gastronomia local en estos tours.

No. 2 Propietario de empresa Aportara informacion sobre los desafios y

Rosa Coto gastronomica. oportunidades en la gestion de un negocio
gastronomico, asi como su experiencia en la
promocion de productos locales dentro del sector
turistico.

No. 3 Experto en turismo Proporcionara un analisis sobre las tendencias

David (Hoteleria y restaurantes) | actuales del turismo gastrondmico y su papel en el

Sanabria desarrollo sostenible de la region.

3.5 Unidades de analisis

Las unidades de andlisis en una investigacion representan los elementos fundamentales

sobre los cuales se centra el estudio y de los que se obtienen datos para responder a los objetivos

de la investigacion. Segiin Pérez y Goémez (2021), “la unidad de analisis es el objeto principal de

estudio y puede incluir individuos, grupos, comunidades o fendémenos especificos que permitan

comprender la problemética planteada” (p. 89). En este caso, las unidades de andlisis incluyen a

productores de café, empresarios gastronomicos y turistas, con el propdsito de evaluar su

influencia en la promocion de experiencias gastrondmicas basadas en productos autdctonos.

Asimismo, la identificacion y anélisis de estas unidades es crucial para establecer patrones

y tendencias relevantes. Segun Castillo y Fernandez (2020), “la correcta delimitacion de las

unidades de analisis facilita la recopilacion de informacion estructurada y el desarrollo de

conclusiones fundamentadas que pueden aplicarse en contextos similares” (p. 112).
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Esto permitird un interpretar de manera integral la interaccion entre la oferta gastrondmica,

la produccion de café y la demanda turistica, con el fin de fortalecer la propuesta de valor en el

sector en el desarrollo de un modelo de negocio para un restaurante con experiencias de hacienda

cafetalera y coffee tour que celebre la cocina tipica costarricense.

Tabla N° 2
Unidad de analisis
Objetivo Categoria de | Subcategori | Definicion Instrumento | [tem
analisis a conceptual

Ejecutar un | * Potencial * Atraccion Se refiere a la | e Entrevista a | Opinion de
estudio de pre | turistico turistica viabilidad de | Profundidad | expertos
factibilidad  y | * Experiencia | ¢ Interaccién | desarrollar un en
factibilidad para | gastronémica | con el café restaurante e Revision turismo,
la * Identidad * Elementos | con bibliografica | gastronom
implementacion | cultural tradicionales | experiencias ia y
de un restaurante que resalten sostenibili
con experiencias la cultura dad sobre
de hacienda cafetalera de la
cafetalera y Orosi, viabilidad
coffee tour en promoviendo del
Orosi de el  turismo proyecto.
Cartago. gastronomico

y la

inmersion en

tradiciones

locales.
Realizar una | * Tradicién * Ingredientes | Se refiere a la | Encuestas Preferenci
propuesta de un | culinaria autoctonos incorporacion as y
menu que | * Atractivo * Platos de recetas expectativ
promueva la | gastronémico | emblematicos | tradicionales as de los
cocina tipica | * Experiencia | ® costarricense turistas
costarricense sensorial Presentacion | s con sobre la
que satisfaga las y Servicio ingredientes gastronom
necesidades y locales, ia
expectativas de destacando costarricen
la demanda sabores y se.
turistica técnicas
nacional y culinarias que
extranjera. representen la

identidad del

pais.




46

Objetivo Categoria | Subcategoria | Definicion Instrumento | item
de analisis conceptual
Formular  una | ¢  Uso de Hace e Entrevista a | Opinion de
propuesta de | Sostenibilid | productos referencia ala | profundidad | expertos
anteproyecto ad locales integracion sobre la
que se | * Desarrollo | ¢ Practicas de estrategias | e Revision implement
fundamente en | local ecologicas responsables | bibliografica | acion de
un plan de |- * Impacto en la | con el medio practicas
estrategia Responsabil | comunidad ambiente y la sostenibles
empresarial idad social comunidad, en la
sostenible para asegurando gastronom
este modelo de un desarrollo ia y el
negocio. sostenible del turismo.
restaurante en
el tiempo.

3.6 Instrumentos

Los instrumentos de investigacion son herramientas esenciales en el proceso de
recopilacion de datos, pues permiten obtener informacién estructurada y precisa para responder a
los objetivos del estudio. Segun Ramirez y Torres (2022), “la seleccion y disefio de los
instrumentos de recoleccidon de datos deben estar alineados con la naturaleza del estudio, ya que
su correcta aplicacion garantiza la validez y confiabilidad de los resultados obtenidos™ (p. 214).
En esta investigacion, se emplearan entrevistas como principales métodos de recoleccion de
informacion, asegurando asi un enfoque integral que facilite comprender las percepciones y

necesidades de los actores involucrados.

Los instrumentos de investigacion son herramientas fundamentales para la recopilacion y
analisis de datos, pues permiten estructurar la informacion de manera ordenada y precisa. Facilitan
la obtencion de evidencia confiable, lo cual contribuye a la interpretacion objetiva de los
resultados. Segun Lopez y Marquez (2021), “el uso de técnicas estandarizadas permite establecer
comparaciones, identificar tendencias y detectar relaciones significativas entre variables, lo que

fortalece la validez de las conclusiones” (p. 178).
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En este estudio, la entrevista se emplea como instrumento de investigacion para recopilar
informacion detallada sobre la aceptacion de la oferta gastronomica basada en productos
autdctonos dentro del sector turistico y empresarial, proporcionando una perspectiva clara sobre

su viabilidad y potencial impacto.

3.6.1 Revision bibliografica

La revision bibliografica es un paso fundamental en cualquier estudio, pues proporciona
una vision integral y actualizada del conocimiento disponible sobre el tema en cuestion. A través
de este proceso, los investigadores identifican conceptos clave, teorias relevantes y antecedentes
que les ayuden a estructurar su trabajo de manera solida. Segun Martinez y Rodriguez (2019), “una
revision bibliografica bien realizada permite no solo contextualizar el problema de investigacion,

sino también identificar vacios de conocimiento que puedan abordarse en nuevos estudios” (p. 23).

Ademas, la revision de la literatura permite seleccionar fuentes confiables, asegurando que
la investigacion se base en informacion validada y respaldada por expertos en la materia. Esto
contribuye a la construccion de un marco teérico solido. Por lo tanto, la revision bibliografica no
solo enriquece el desarrollo de la investigacion, sino que también orienta al investigador en la

formulacion de objetivos claros y bien fundamentados.

3.6.2 Encuestas

La encuesta es una de las herramientas mas utilizadas en la investigacion social, ya que
facilita obtener informacion directa de los participantes a través de preguntas estructuradas. Se
utilizard una encuesta cerrada para conocer las percepciones y el interés del publico objetivo en
relacion con la propuesta del restaurante tipico con experiencia cafetalera en Orosi, lo que

validaria, por lo tanto, la viabilidad del modelo propuesto.

Segtn Hernandez et al. (2014), “la encuesta es un conjunto de preguntas respecto de una o
mas variables a medir, que se aplican a una muestra o a la totalidad de una poblacion para describir

caracteristicas, actitudes u opiniones” (p. 382). Su principal ventaja es la posibilidad de
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estandarizar la informacion, lo cual da paso a la comparacion de respuestas y alcanzar resultados

estadisticos confiables.

3.6.3 Entrevista a profundidad

La entrevista a profundidad es una técnica fundamental en la investigacion cualitativa, la
cual permite explorar a detalle las experiencias, percepciones y opiniones de los participantes. A
diferencia de otros métodos, esta técnica ofrece flexibilidad en la conversacion, dando la
oportunidad de que el entrevistado exprese sus ideas con mayor libertad y sin restricciones
impuestas por respuestas predefinidas. Asi, el investigador puede indagar en aspectos subjetivos
que no se captarian mediante herramientas cuantitativas, como emociones, valores y motivaciones

personales.

Ademés, este tipo de entrevista proporciona informacion rica y contextualizada, facilitando
una comprension mas profunda del fendmeno estudiado. Segiin Taylor y Bogdan (1994, p. 87), las
entrevistas a profundidad facultan “descubrir significados, estructuras y procesos desde la
perspectiva de los participantes, lo que contribuye a la construccion de conocimientos mas
auténticos y cercanos a la realidad social analizada”. Por ello, esta técnica es ampliamente
utilizada en estudios donde se busca comprender a fondo las experiencias y narrativas de los

individuos en su contexto particular.

3.7 Fases de recoleccion de instrumentos

La investigacion cualitativa es esencial para comprender en profundidad las percepciones,
expectativas y experiencias de los actores involucrados en el desarrollo de un restaurante con
experiencias de hacienda cafetalera y coffee tour en Orosi de Cartago. Segiin Gutiérrez y Ramirez
(2021, p. 89), este enfoque ofrece explorar significados, interpretaciones y dindmicas sociales
relacionadas con la gastronomia y el turismo, proporcionando informacion clave para la

formulacion del modelo de negocio.

La recoleccion de instrumentos sera fundamental para estructurar una propuesta de negocio

alineada con las expectativas del mercado y las tradiciones culinarias costarricenses. A través de
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entrevistas, observacion y analisis documental se podra disefiar una experiencia auténtica que

potencie el valor cultural y gastronémico de Orosi como destino turistico.

Para este estudio, la recoleccion de datos cualitativos se llevara a cabo mediante las

siguientes técnicas:

e Se caracterizard la zona de Orosi, destacando su relevancia historica, turistica y cultural en
la produccion de café y su potencial como destino gastrondmico.

e Se establecera el enfoque del estudio, delimitando la importancia de un restaurante con
experiencias de hacienda cafetalera en Orosi de Cartago.

e Se analizardn casos de éxito y tendencias en la gastronomia costarricense vinculada a
experiencias en haciendas cafetaleras y modelos de negocio sostenibles en Costa Rica y
otros paises.

e Se definirdn los métodos de recoleccion de informacion cuantitativa y cualitativa,
aplicando encuestas a poblacion en general y priorizando entrevistas.

e Se validaran los instrumentos para garantizar que las preguntas sean pertinentes y alineadas
con los objetivos del estudio.

e Se entrevistara a emprendedores, productores de café y expertos en turismo gastrondmico
para determinar oportunidades y desafios del modelo de negocio.

e Seidentificaran oportunidades de diferenciacion para la propuesta gastronomica basada en
la cultura cafetalera costarricense.

e Se presentaran recomendaciones sobre la viabilidad del restaurante con experiencias de

hacienda cafetalera, con base en los datos obtenidos.

Este enfoque metodolégico permite integrar conocimientos tedricos y practicos para
evaluar la aceptacion de la oferta gastronomica basada en productos autoctonos dentro del sector
turistico y empresarial. A través de la combinacion de revision de fuentes bibliogréaficas y
entrevistas a actores clave, se busca estructurar una propuesta alineada con las necesidades del

mercado y la identidad gastronémica de la region de Orosi.
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CAPITULO IV: ANALISIS DE RESULTADOS

Este capitulo presenta el analisis de los datos obtenidos mediante una encuesta aplicada a
una muestra de 66 personas de la poblacion general. El instrumento de recoleccion fue disefiado
para indagar el grado de conocimiento, interés y disposicion del publico hacia experiencias
turisticas relacionadas con la caficultura y la gastronomia tradicional costarricense, en el contexto
del distrito de Orosi, Cartago. Los resultados obtenidos permiten identificar tendencias, validar la

viabilidad del modelo de negocio propuesto y detectar oportunidades para su desarrollo.

4.1 Encuesta a publico en general

La encuesta fue respondida por 66 personas que voluntariamente aceptaron participar. A
continuacion, se presenta el analisis por cada item del cuestionario, acompafiado de su respectiva
interpretacion en el marco del proyecto propuesto.

4.1.1 Pregunta #1 ;Conoce usted el distrito de Orosi en Cartago?
Grifico 1

® s
@ No

_ )

Resultado

El 92.4% de los encuestados afirmd conocer el distrito de Orosi, lo que evidencia un alto
grado de familiaridad con el destino y confirma que cuenta con un posicionamiento previo en la
mente de la mayoria de los participantes. Este nivel de notoriedad es una fortaleza significativa,
ya que facilita la creaciébn de estrategias promocionales orientadas a resaltar experiencias
novedosas y diferenciadas, en lugar de invertir gran parte de los recursos en dar a conocer el lugar

desde cero.
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No obstante, resulta recomendable segmentar estos datos segun la procedencia de los
encuestados en locales, nacionales e internacionales. Este analisis permitiria identificar el tipo de
vinculo o motivacion que cada grupo tiene con Orosi, lo cual favoreceria la creacion de acciones
promocionales mas precisas. Por ejemplo, al conocer como perciben el destino los visitantes
locales, es factible impulsar actividades de corta duracion o gastronomia tradicional. Se podrian
resaltar atractivos culturales y de naturaleza y para el mercado internacional, reforzar la narrativa

cafetalera y de biodiversidad.

Por su parte, el 7.6% que indicé no conocer Orosi representa un segmento con potencial de
captacion, sobre todo en mercados menos expuestos al turismo rural, abriendo la oportunidad de

campafias de promocidn especificas que los acerquen a descubrir el destino.

4.1.2 Pregunta #2 ;Ha visitado alguna vez una finca cafetalera en Costa Rica?

Grafico 2

® si
® No

Resultado

El 78.8% de los encuestados indicé que si ha visitado una finca cafetalera en Costa Rica,
lo cual confirma la relevancia del café no solo como producto agricola, sino también como un
recurso turistico con gran potencial. Este resultado evidencia que la caficultura es percibida como
una experiencia enriquecedora y valorada, capaz de integrarse dentro de la oferta de turismo
cultural del pais. Por su parte, el 21.2% que no ha tenido dicha experiencia constituye un nicho de

mercado aun no explorado por completo, lo que abre la posibilidad de disefiar propuestas mas
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inclusivas, accesibles y diferenciadas que motiven su interés y participacion en este tipo de

actividades.

Para afinar las estrategias promocionales, seria recomendable cruzar estos resultados con
variables como edad y ocupacion, lo que identificaria de manera mas precisa los perfiles de publico
meta. Este analisis complementario ayudaria a comprender qué segmentos muestran mayor
afinidad hacia las experiencias cafetaleras y cudles requieren acciones de atraccidon especificas,

optimizando asi el disefio y la comunicacion de la oferta turistica.

4.1.3 Pregunta #3 ;Ha participado en un coffee tour?

Grafico 3

® si
® No

Resultado

Aunque la mayoria de los encuestados ha visitado alguna finca cafetalera, solo el 42.4%
ha participado formalmente en un coffee tour. Esta diferencia evidencia que, si bien existe interés
en el café como producto y experiencia, no siempre se accede a recorridos organizados o
especializados. Esta brecha representa una oportunidad para profesionalizar y estructurar mejor la

oferta, de manera que resulte mas atractiva, informativa y memorable.

Un disefio de experiencia que combine la tradicion cafetalera con componentes educativos,
sensoriales y gastrondmicos motivaria la participacién de quienes ya han visitado fincas y, al

mismo tiempo, captar a nuevos publicos. Para potenciar el alcance de la propuesta, se puede
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complementar este hallazgo con un estudio del rango de precio que los potenciales visitantes
estarian dispuestos a pagar por una experiencia integral. Esta informacion conduciria a efectuar un
ajuste del producto turistico a las expectativas econdomicas del mercado meta, asegurando su

viabilidad y competitividad.

4.1.4 Pregunta #4 ;e gustaria realizar un coffee tour que incluya una experiencia gastronomica?

Grafico 4

® si
® No

Resultado

E1 97% de las personas encuestadas manifesto interés en realizar un coffee tour que incluya
una experiencia gastronémica, lo que valida de manera directa la propuesta del modelo de negocio.
Este elevado nivel de aceptacion refleja la tendencia actual del turismo experiencial, donde los
visitantes no solo desean observar, sino también vivir y saborear el destino. La integracion de un
recorrido cafetalero con una oferta gastrondmica basada en la cocina tradicional costarricense

responde plenamente a esta expectativa y, a la vez, refuerza la identidad cultural del pais.

Ademas de confirmar la viabilidad de incluir un restaurante con menu tipico como parte
de la experiencia, seria conveniente profundizar en las preferencias del publico respecto de la
duracion del recorrido ya sea corto, mediano o largo. Este dato permitiria disefiar itinerarios mas
eficientes y ajustados a las expectativas y tiempos disponibles de los visitantes, optimizando asi la

satisfaccion del cliente y el aprovechamiento de los recursos del emprendimiento.
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4.1.5 Pregunta #5 ;Considera interesante visitar un restaurante que ofrezca recorridos guiados?

Grafico 5

®si
® No

Resultado

El 95.5% de los participantes manifestd que considera atractiva la idea de visitar un
restaurante que ofrezca recorridos guiados, lo cual respalda el enfoque de disefiar experiencias
integrales donde el visitante no solo disfruta de la gastronomia, sino que también participa en
actividades que lo conectan con la historia, el entorno y la cultura del lugar. Este alto nivel de
interés confirma que el turismo actual valora lo vivencial y educativo por encima de lo puramente
comercial, posicionando la integracion de recorridos guiados como un elemento diferenciador y

competitivo para el proyecto.

Para optimizar esta propuesta, se debe identificar las preferencias del publico en cuanto a
la duracion del recorrido corto, mediano o largo. Esta informacion contribuiria al estructurar
itinerarios ajustados a los tiempos y expectativas de los visitantes, garantizando experiencias mas

satisfactorias y un uso eficiente de los recursos disponibles.

4.1.6 Pregunta #6 De las siguientes opciones, seleccione los platillos de gastronomia tradicional

costarricense que gustaria disfrutar cuando viaja:

e Gallo pinto
e Casado con carne, pollo o pescado
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e Olla de carne

e Picadillos (pejibaye, papa con carne, papa)
e Tamal tradicional

e Tortilla con queso

e Chorreadas con natilla

e Arroz con leche

e Corte carne banado en salsa de café

e Café

e Bizcochos

e (Cas

Grafico 6

Gallo pinto 39 (59.1%)
Casado con proteina a elegir (... 43 (65.2%)
QOlla de carne 40 (60.6%)
Picadillos 25 (37.9%)
Tamal tradicional 20 (30.3%)
Tortilla con queso 34 (51.5%)
Chorreadas con natilla 23 (34.8%)
Arroz con leche 31 (47%)

Corte de carne en salsa de café 22 (33.3%)

Empanadas (queso, mixta, car... 44 (66.7%)
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Resultado

Las opciones mas seleccionadas por las personas encuestadas fueron: empanadas (66.7%),
casado (65.2%) y olla de carne (60.6%), seguidas por tortilla con queso, arroz con leche y
picadillos. Esta tendencia refleja una clara preferencia por alimentos tradicionales de preparacion
artesanal, que evocan la identidad costarricense y fortalecen el sentido de pertenencia cultural.
Estos resultados orientan la elaboracion de un ment que rescate recetas tradicionales, manteniendo

su esencia y autenticidad en la presentacion.

Ademas, el interés en platillos como chorreadas, tamales o picadillos abre la posibilidad de
incorporar talleres o actividades de cocina en vivo, potenciando la experiencia del visitante y
agregando valor al servicio. Para optimizar la oferta gastrondmica, se puede tomar en cuenta los
platillos con mas frecuencia de consumo que forman parte de la dieta habitual y servir como

platillos ancla para atraer al publico.
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4.1.7 Pregunta #7 Seleccione ingredientes locales que le gustaria degustar en los platillos del

menu:
. Café
. Tacaco
. Cas
. Pejibaye
. FElote
. Chayote
Grafico 7
Café 57 (86.4%)
Tacaco
Cas
Pejibaye
Elote 33 (50%)
Chayote 10 (15.2%)
0 20 40 60
Resultado

El café (86.4%) se posiciona como el ingrediente mas deseado, seguido por el pejibaye
(56.1%) y el cas (54.5%). La alta aceptacion del café no solo como bebida, sino también como
elemento para platillos principales, postres y bebidas especiales, evidencia su potencial para ser
reinterpretado creativamente en la propuesta gastrondOmica. Asimismo, la preferencia por
ingredientes como el tacaco, el chayote o el pejibaye refleja una clara inclinacion hacia lo local y
rural, alinedndose con el interés por rescatar productos endémicos y biodiversos con fuerte arraigo

territorial.

Para garantizar la viabilidad y consistencia del menu a lo largo del afio, es necesario
considerar la disponibilidad estacional de estos ingredientes. Este andlisis facultaria planificar el
menu de forma estratégica, asegurando que los platillos se elaboren con productos frescos y de
temporada, al tiempo que se optimiza la logistica de abastecimiento y se fortalecen los

encadenamientos con productores locales.
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4.1.8 Pregunta #8 ;Le llama la atencion un menu donde el café sea parte de las recetas (comidas,

postres o bebidas)?

Grafico 8
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Resultado

El 95.5% de los encuestados manifesto interés en un ment donde el café sea parte de las
recetas incluyendo comidas, postres y bebidas, lo cual confirma de manera sélida la viabilidad del
concepto “café como eje” de la propuesta gastrondomica. Este resultado respalda la idea de
innovacion tradicional, en la que ingredientes cotidianos se reinterpretan sin perder su conexion
con la cultura y el territorio. Desde la perspectiva operativa, esta preferencia ofrece una ventaja
competitiva al utilizar un producto de alta disponibilidad local, facil acceso y gran valoracion, lo
que da paso a estandarizar preparaciones, controlar costos y fortalecer una identidad de marca

coherente.

Para ampliar el alcance del concepto y atraer a publicos con gustos diversos, se puede
explorar la tolerancia y preferencia del visitante por propuestas mas innovadoras, incluyendo
fusiones con técnicas o ingredientes de la cocina internacional. Esto de manera que se mantenga
el protagonismo del café, pero con una oferta mas variada y atractiva para distintos perfiles de

consumidor.
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4.1.9 Pregunta #9 ;Estaria dispuesto(a) a pagar por un menu tradicional costarricense dentro de

una finca cafetalera?

Grafico 9
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Resultado

El 98.5% indico que si estaria dispuesto a pagar, lo cual constituye un respaldo directo al
modelo econdmico planteado. Esta respuesta representa mas que un dato cuantitativo; es un reflejo
del valor percibido que las personas otorgan a este tipo de experiencias. No se trata inicamente de
la comida, sino del contexto donde esta se ofrece: un espacio rural, culturalmente cargado, que
genera una experiencia diferenciada. El hecho de que haya una disposicion explicita a pagar por
ello indica que el mercado valora la autenticidad, el contacto con lo local y la vivencia sensorial

integrada.

Desde la perspectiva operativa, esta preferencia ofrece una ventaja competitiva al trabajar
con un producto de alta disponibilidad local, facil acceso y gran valoracion. Esto facilita la
estandarizacion de preparaciones, el control de costos y la consolidacion de una identidad de marca
coherente. El café, de esta forma, no solo actiia como producto turistico, sino como eje central que
articula toda la experiencia. Para optimizar la estrategia de precios, se debe analizar y estimar un
promedio de la disposicion a pagar de los diferentes segmentos y ajustar las tarifas de forma
realista, asegurando tanto la accesibilidad para el publico meta como la rentabilidad del

emprendimiento.



59

4.1.10 Pregunta #10 ;Le gustaria comprar productos artesanales y locales (como café, miel o

jaleas) en un mercadito dentro de una finca?

Grafico 10
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Resultado

El 95.5% manifesto interés en adquirir este tipo de productos, lo cual amplia el alcance del
emprendimiento mas alla del restaurante. Este dato revela una oportunidad para implementar un
espacio de comercializacion directa que fortalezca los encadenamientos productivos y promueva

la economia circular local.

La inclusion de un mercadito artesanal no solo diversifica las fuentes de ingreso, sino que
convierte al visitante en un consumidor consciente, al conectarlo con la historia, la procedencia y
el valor social de los productos. Ademas, puede convertirse en una vitrina para visibilizar el trabajo
de mujeres rurales, emprendedores familiares y cooperativas locales, alinedndose con los
principios del turismo rural sostenible. Para maximizar el atractivo y las ventas, se recomienda que
los empaques y presentaciones sean reutilizables o biodegradables al ser mas valorado por el
turista. Esto permite adaptar la oferta a las expectativas estéticas, practicas y culturales del cliente,

potenciando la experiencia y fomentando la fidelizacion del destino.
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4.1.11 Pregunta #11 ;Considera atractiva la idea de participar en talleres para aprender a preparar

platillos tipicos como tortillas palmeadas, ajiacos o tayuyos a la lefia?

Grafico 11
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Resultado

El 90.9% de los encuestados consider6 atractiva la idea de participar en talleres para
aprender a preparar platillos tipicos como tortillas palmeadas, ajiacos o tayuyos a la lefia, lo cual
demuestra una fuerte demanda por experiencias turisticas que involucren la participacion activa
del visitante. Este hallazgo resalta el valor de integrar espacios de interaccion directa con la cultura

gastronomica local, superando la simple degustacion y permitiendo un acercamiento vivencial.

La propuesta se alinea con los principios del turismo de aprendizaje y del turismo vivencial,
en los que el turista deja de ser un espectador pasivo para convertirse en protagonista de la
experiencia, interactuando con el entorno, las personas y las tradiciones. La implementacioén de
talleres practicos no solo genera recuerdos memorables y aprendizaje cultural, sino que también
fortalece el vinculo emocional con el destino. Para optimizar esta iniciativa, seria recomendable
medir la disposicion de pago y el tiempo que los visitantes estarian dispuestos a invertir en la
actividad. Lo anterior facilitaria definir formatos y tarifas ajustados a las expectativas del mercado,

garantizando su rentabilidad y atractivo.
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4.1.12 Pregunta #12 ;Preferiria esta experiencia en lugar de visitar restaurantes de comida rapida

durante su paseo turistico?

Grafico 12
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Resultado

El 95.5% de las personas encuestadas expresod preferir una experiencia gastrondémica
cultural por encima de visitar restaurantes de comida rapida durante su paseo turistico. Este
resultado refleja un cambio significativo en las motivaciones de consumo, especialmente en el
contexto postpandemia, donde se otorga mayor valor a lo auténtico, artesanal y local. Esta
preferencia respalda plenamente el modelo planteado, en el que el restaurante no solo es un punto
de venta de alimentos, sino un espacio cultural inmersivo que complementa el recorrido turistico.
La cocina tradicional, ofrecida en un entorno rural y enriquecida con relatos, saberes e historia,

genera un valor percibido dificil de igualar por cadenas estandarizadas.

Profundizando en la comparacion, la cocina tradicional suele asociarse con valores como
frescura, origen local, autenticidad, identidad cultural y conexién con la comunidad, mientras que
la comida rapida se percibe como un consumo acelerado, estandarizado y desvinculado del
territorio. Este contraste brinda una ventaja competitiva clara al ofrecer una experiencia original y
coherente con principios de sostenibilidad, identidad y diferenciacion, respondiendo a una

demanda que busca calidad, historia y sentido en cada plato.
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4.1.13 Pregunta #13 ;Cree usted que este tipo de experiencia turistica podria ayudar al desarrollo

econdomico de comunidades rurales como Orosi?

Grafico 13
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Resultado

El 100% de los encuestados afirmo6 que este tipo de experiencia turistica contribuiria al
desarrollo econémico de comunidades rurales como Orosi, lo que constituye un respaldo undnime
y contundente al potencial de impacto positivo del modelo de negocio propuesto. Esta unanimidad
refleja una conciencia colectiva sobre el papel del turismo como motor para dinamizar economias
locales, generar empleo y revalorizar tradiciones, fortaleciendo asi la cohesion social y el sentido
de pertenencia. Desde la perspectiva de sostenibilidad, este resultado refuerza la pertinencia del
proyecto dentro del marco de los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), especialmente en lo
relacionado con la erradicacion de la pobreza (ODS 1), la generacion de trabajo decente y
crecimiento econdmico (ODS 8), la produccion y consumo responsables (ODS 12) y la proteccion

del patrimonio cultural y natural (ODS 11).

Para potenciar este argumento ante inversionistas y organismos de apoyo, seria
recomendable acompaiiar este hallazgo con estimaciones concretas de impacto econémico, tales
como proyeccion de empleos directos e indirectos, encadenamientos productivos previstos y
volumen estimado de compras a proveedores locales. Estos indicadores aportarian datos
cuantitativos que complementen la validacion social obtenida en la encuesta y fortalezcan la

viabilidad del proyecto.
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4.2 Entrevistas

Como parte de la recopilacion de informacion, se aplico una entrevista a tres personas, con
perfiles adecuados para la obtencion de resultados confiables, especificamente emprendedores o
trabajadores del sector privado, con conocimiento de turismo local. Las mismas seis preguntas

fueron aplicadas a los tres entrevistados.

4.2.1 Entrevista N°1 Jesus Coto Quirds, Café Don Enrique (emprendimiento familiar)

Don Jesus Coto Quir6s, comenta que el emprendimiento de café tiene mas de 100 anos de
pertenecer a su familia, desde el papa de su abuelo, su abuelo, su papa y ahora él; y en honor al
bisabuelo se debe el nombre del Café Don Enrique. La finca se ubica en La Alegria de Orosi a
1200 metros sobre el nivel del mar. El entrevistado cuenta que tienen mas de cuatro variedades de
café que son Obata, Marsellesa, Costa Rica 95 y Villa Sarchi. Para don Jests, los emprendimientos
en la zona van bastante bien, pero que, de parte de la municipalidad no han tenido ayuda ni por
entes locales. A pesar de ser una zona turistica, muy cafetalera y pertenecer al anillo turistico de

la ruta nacional 224, no han tenido el apoyo esperado.

En cuanto a si hay turistas en la zona interesados por experiencias de cultura, gastronomia
y naturaleza, don Jests opina que ha visto en Orosi al turista interesado en su gastronomia y lugares
silvestres, ha visto que van muy de la mano con la parte bioambiental, opina que los turistas buscan
estar en una parte natural, ya sea un parque nacional o un rio, y después ir a probar la comida que

se cocina y produce en la zona.

En cuanto a la pregunta de que, si ¢l considera factible un restaurante con tematica de
experiencias cafetaleras y que ofrezca comida tipica costarricense, don Jesiis comenta que si seria
interesante, y que ya se habia iniciado un proyecto en Orosi entre el 2019-2020, antes de pandemia,
pero con todo lo ocurrido el proyecto se vino abajo. Opina que seria bueno implementar que todos
los restaurantes de la zona de Orosi tuvieran sus espacios para que los emprendedores cafetaleros
expongan sus productos, ya sea café, miel de café u otros derivados de este. Comenta que esto ya

se habia hablado y se veia factible y que se podria retomar de nuevo el proyecto.
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La siguiente pregunta que se realizd, con respecto a los factores clave para tener éxito en
un proyecto, desde su experiencia comenta que en el 2019 se hizo una reunién y se convoco a
empresarios y productores. Dice que €l también, al ser empresario, tiene productos derivados del
café, también da tours de café, en finca se les da banano, hortalizas, tour de hortalizas, se hace flor

de pajaros, se le da desayuno o almuerzo al turista y en la noche también da un tour de ranas.

Cree que se podria acordar de nuevo las conversaciones, pues considera que el restaurante
como tal ya estaba integrado, se promovia todo y que la idea era que, en el caso de ellos, iban al
restaurante y promovian los productos. Sostiene que para el productor seria muy bueno lo anterior,
reitera que los entes locales no han dado apoyo, pero que entre los mismos empresarios y el

comercio seria muy bueno, porque es un apoyo mutuo.

En cuanto a la consulta sobre si consideraria la idea de que el café sea el principal
ingrediente para realizar platillos o productos diferentes que el turista quiera venir a probar, asume
que el café seria como una punta de lanza. Al estar de moda la parte de los productos del café seria
un plus, porque aqui en la zona hay muchos lugares donde se promociona cortes de carne y
mariscos, a pesar de que Orosi no es un lugar vacuno, no es de carne ni una zona pesquera, sino

una zona cafetalera.

Con respecto al papel de los bienes locales como café, miel, frutas entre otros productos de
la zona, para lo que es crecimiento de los negocios, comenta que ya hay dos cafeterias de
especialidad en Orosi y muchos restaurantes locales piden a los productores que todo lo que se
produzca en la finca, se lo ofrezcan a ellos. Hay una amalgama bonita y perfecta entre productor
y empresario de restaurante, porque no piden solo café, sino platano, banano, naranjas limones,
hortalizas, especialmente si es organica. Por ese lado, se puede ir creciendo ya que después de

pandemia se perdid el enfoque.

Para finalizar la entrevista se le consulta si estaria dispuesto a colaborar o promover estos
emprendimientos como parte del desarrollo turistico de la region y responde que si, que café Don
Enrique fue uno de los pioneros en Orosi. En 2017 sali6 a la venta y se hizo todo el tramite para

que el café estuviera inscrito con su marca y origen. Después se han unido varios compaferos, con
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lo cual han hecho un buen grupo de trabajo y personas que ahora tienen su propia marca de café.
Afirma que el desarrollo viene de la comunicacion y trabajo en equipo, por lo que si se
comprometeria y estaria a gusto de colaborar para que el auge del café¢ de Orosi salga a relucir y

la gente no piense solo en la Iglesia de Orosi, sino también en el café.

4.2.1.1 Perfil del entrevistado

La entrevista fue realizada al sefior Jesus Coto Quirds, productor de café y encargado del
emprendimiento familiar Café Don Enrique, ubicado en La Alegria de Orosi. Su finca tiene mas
de 100 afios de historia y lleva el nombre de su bisabuelo, quien inicid esta tradicion cafetalera.
Don Jesus ha aprendido el oficio del caf¢ a través de generaciones y, con el tiempo, ha incorporado
de forma empirica actividades turisticas en su finca. Fue seleccionado como informante clave por
su experiencia en el sector cafetalero y por promover vivencias que mezclan agricultura, cultura 'y

gastronomia, aportando asi una perspectiva clave para este proyecto.

4.2.2 Entrevista N°2 Rosa Coto Picado, Orosi al Natural Spa (empresa familiar)

Dofia Rosa Coto explica que ella administra el area de alimentos y bebidas. Ella con su
experiencia como parte de la camara de turismo se refiere a que en Orosi ha costado organizarse
en el area de turismo, que cada negocio nacié muy solo y emprendiendo por si mismo y eso ha
ocasionado que todavia, en esta época, no se puedan enlazar o luchar juntos para tener un turismo
mas sostenible para el Valle de Orosi. El lugar tiene todo para desarrollar su turismo, pero falta

union entre los mismos emprendedores locales.

Dofia Rosa también opina que Orosi tiene todo potencial muy grande para que el turista
nacional o extranjero pueda visitar, que se cuenta con un turismo muy rico y muy sabroso en cuanto
a la gastronomia. La parte verde que, por ejemplo, tiene al Parque Tapanti que es unos de los
iconos que mas los representa, asi como la Iglesia de Orosi en la parte arquitectonica y uno de los

emblemas del turismo. Ademas, la zona cuenta con turismo rural, caminatas, gastronomia.
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Con respecto al interés creciente de los turistas por la parte cultural, gastrondmica y de
naturaleza, dofia Rosa piensa que, al tener el Colegio Técnico Profesional de Orosi la rama de
turismo y recibir muchachos de pasantia y practica, ha ido abriendo las puertas, porque han ido
conociendo desarrollado por los estudiantes en estas areas y les ha dado la oportunidad de
emplearlos y ser sus colaboradores y de ahi estd ese gran interés de saber que ya se tiene gente
preparada para poder coordinar con los turistas. También dice que esté el turismo rural comunitario

que se podria enlazar para brindar una mejor oferta a los turistas nacionales y extranjeros.

De acuerdo con la pregunta de factibilidad de un restaurante con temdtica de experiencias
cafetaleras y cocina tipica costarricense, comenta que es sabido que Orosi ha sido siempre una
zona cafetalera, una de las mejores de Costa Rica y todavia se cuenta con buenas fincas donde se
podria impulsar desde donde estan cada uno un poco mas, dandole esa importancia a la parte del
café y unirse y enlazarse para tener platillos tipicos costarricenses relacionados con el café,

bebidas, postres y hasta cocteles.

Desde su experiencia como empresaria local, dofia Rosa afirma que uno de los factores que
considera negativo es la infraestructura vial, pues no fue bien disefiado en su momento, y que ahora
se necesita la apertura del puente de Palomo. Esto para hacer un buen recorrido en el anillo
turistico: entrando por Paraiso, pasando por Ujarras que también es riquisimo en experiencias y
llegando de nuevo a Paraiso. Cree que muy pronto tal vez se pueda resolver y emprender con un

buen turismo a nivel nacional.

Expresa que el visitante podria venir y hacer no un tour de ida y vuelta, sino que se quede
en la zona y viva experiencias enriquecedoras y memorables. Cuenta que Orosi tiene 15 afios
aproximadamente de dar un hospedaje en fincas y propiedades y que hay muchachos y muchachas
que se estan especializando en caminatas nocturnas; estan certificados por el ICT y estan

promocionado este tipo de turismo y para fortalecerlo se debe fortalecer también las estadias.

En cuanto al papel de los productos locales, como miel, café y hortalizas, dona Rosa
comenta que es muy importante para los restaurantes a nivel nacional, debido a eso han ido

incursionado con huertas caseras, alimentadas totalmente con un compost hecho de los desechos
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de la cocina, tanto de cascaras y desechos de comida y café, no solo en su restaurante, sino en
varios restaurantes de Orosi lo han visto también que lo estan poniendo en practica. Menciona que
ha visto a la municipalidad de Paraiso regalando composteras y dando cursos muy importantes

para tener esas practicas sanas y saludables.

De igual manera se ha ido fortaleciendo a los productores locales, que sean ellos los que
lleven los productos que ellos tienen para no tener que salir de Orosi a comprar a otros lugares y
fortalecer esos productos como el café, banano, platano, naranja, chayote y la papa, que son muy

ricos en los platos y gastronomia en general.

Comenta, para finalizar la Ultima pregunta, acerca de colaborar con este tipo de
emprendimientos, dice que si estaria dispuesta, piensa que una de las mas experiencias mas
enriquecedoras es la de tener un turismo sostenible y un negocio sostenible donde todos los
desechos sean devueltos al plato en una forma diferente. Por lo cual, si estaria dispuesta a colaborar

y enlazar las experiencias de otros también para que todo sea mucho mejor como emprendedores.
4.2.2.1 Perfil de la entrevistada

La entrevista fue realizada a dofia Rosa Coto Picado, encargada del area de alimentos y
bebidas en Orosi al Natural Spa, un negocio familiar ubicado en el Valle de Orosi. Ademas de su
experiencia en gastronomia, ha colaborado activamente con la Camara de Turismo de la zona, lo
cual le ha permitido conocer de cerca los retos del desarrollo turistico local. Fue elegida como
informante clave por su compromiso con el turismo sostenible, su cercania con los emprendedores
de la comunidad y su vision préctica sobre como unir esfuerzos para fortalecer el turismo en Orosi.
Su experiencia aporta ideas valiosas para impulsar un restaurante que promueva los sabores

tradicionales y los productos locales de la region.

4.2.3 Entrevista N°3 David Sanabria, Pizzeria Il Giardino (jefe de salon)

David Sanabria, comparte que tiene a cargo el area de salon de y de bar en IL Giardino,
tiene acerca de 20 de afios de experiencia en el tema de alimentos y bebidas en hoteles y

restaurantes y su funcidon ha sido en mesa y en barra, pero ha tratado de aprender de todo. Por
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ejemplo, en Hotel Villa Florencia en Turrialba tenia a cargo vender eventos, organizar y coordinar
la ejecucion del evento y en el Hotel Colonial, con el tema de la pandemia estuvo apoyando la
parte de recepcion, pues tuvieron que reducir personal, y en restaurantes al mismo tiempo tenia
que ser recepcionista. Su pasion es el mundo de las bebidas; menciona que es barista y mix6logo

profesional y proximamente sumiller.

De acuerdo con la pregunta del desarrollo actual de turismo en la zona de Orosi menciona
que esta en una etapa de refrescamiento, cree que como todas las zonas rurales del pais, que los
frend muchisimo, y en la zona de Orosi, Cachi y Ujarras (el anillo turistico) tuvieron un problema
vial, donde el dificil acceso de carreteras y puentes hizo que los buses grandes de turistas no
pudieran ingresar a la zona. Ahora se tiene el proyecto de Hacienda Orosi que otra vez puso a
Orosi en el mapa, con la parte cafetalera, ganadera, aguas termales y se estd viendo como un
refrescamiento de la zona, por toda la inversion que ha hecho la Hacienda Orosi en darse a conocer

y, por ende, también la zona.

En relacion con la pregunta de si considera que hay un interés creciente del turista hacia
experiencias que integren la cultura, gastronomia y naturaleza, afirma que lamentablemente la
gente los considera como un pueblo de la vieja guardia, de antafo, muy sano, tradiciones a la
antigua y se tiene como ahi nada més, no se ve como un atractivo turistico, como decir, voy a pasar
mi luna de miel en Orosi o0 voy a pasar mis vacaciones familiares. Todavia no se ha llegado a ese
punto y mucho es culpa de los orosefios, de no aprovechar lo que saben, toda la parte precolombina
o al asentamiento catdlico que hubo en Costa Rica, que es la iglesia de Orosi, la parte de
observacion de aves, como lo ha hecho Turrialba, no se ha aprovechado los rios, los parques, sino
que se han quedado con el turismo que ha llegado por recomendacion o porque ya conocen Orosi,
pero no se les estd invitando constantemente, no se mueven en redes, no se invita al [CT a ayudar

y a aprovechar los recursos que les pueda dar.

David comenta que los esfuerzos de camara de turismo quedan frenados hasta cierto punto
y las personas que donan su tiempo y su esfuerzo, como ven tanta traba, lo dejan ahi. Opina que
se han quedado rezagados en la parte de comunicacion. Se le pregunta a David qué estd pasando

con la camara de Orosi y responde que le llama la atencion que tuvo la oportunidad de participar
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con la camara de Turrialba y pasaba mucho lo mismo, cree que falta personas fuertes que estén de
acuerdo sobre cual es el norte y los demas puedan seguirlo, suele pasar que todos quieren hacerlo

a su manera y no se llega a nada y que no haya una visiéon encaminada.

Se le pregunta a David qué opina sobre cuan factible seria un restaurante con experiencias
cafetaleras y comida tradicional costarricense. Menciona que parece muy importante rescatar las
recetas tradiciones costarricenses, cree que es Il Giardino ha sido exitoso porque es una fusion
italoamericana. Afirma que los demds han tratado de hacer lo mismo, vendiendo pastas, carnes,
arroces, comida tipica, comida china, casi todos los restaurantes de la zona son de gastronomia
muy variada, pero que seria muy exitoso que alguien rescate recetas costarricenses, productos

locales, receta casera de la abuela, que es lo que no hay, porque también es muy dificil de hacer.

Orosi es un pueblo de fines de semana, entre semana, la comida tipica cuesta mucho que
salga, comenta. Los empresarios han apostado por mentis que mas salen, como comidas rapidas,
carnes, entre otros, pero que si se necesita comida tipica y esto podria traer mas atraccion a Orosi.
David menciona también que cuando estuvo en Hotel Sanchiri, ese era el gran atractivo: receta

tradicional de pozol, olla de carne, picadillos y era lo que hacia que excursiones vinieran a Orosi.

Se le pregunta qué opina de integrar el café como ingrediente principal en los platillos del
mend de un restaurante, comenta que no sabe hasta donde el café permita dar variables en las
recetas, pero considera que lo que acompana al café, no tanto las experiencia del café en si mismo,
sino la experiencia de cafetal, que por ejemplo, para el café se usan arboles de sombra y que en
Orosi, se usan son naranja, banano, guayaba, que es parte de lo que hay en el suelo que aporta
propiedades al café, podrian ser una gran opcion, donde hay arboles de mora, mandarina y ese tipo

de frutas que podrian aportarle mucho a la gastronomia.

Se le pregunta a David qué piensa del aporte de los productos locales a la zona para el
crecimiento de los negocios, David comenta que hay muy poco aporte, pues Orosi consume mucho
producto de las zonas altas de Cartago (Tierra Blanca), como yuca, papa, camote, zanahoria que
es lo que Orosi ofrece y todo eso se trae de afuera, y de lo propio se trabaja muy poco. Podria ser

una mejor experiencia si se trabaja con los productos que se encuentran aqui mismo; mas que
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experiencia de café, le llamaria experiencia cafetalera: todos los productos que salen de un cafetal

incorporarlas en las recetas del menu.

Con respecto a la pregunta de los factores clave para el éxito de un proyecto en Orosi, desde
su experiencia explica que el restaurante donde se encuentra es un buen ejemplo, que, si se habla
con el duefio, va a decir que es constancia y habla de cinco afios duros, para que el restaurante
tenga un nivel de madurez con solvencia y efectivo en caja, cinco afos en los que hay que estar
reinvirtiendo y mejorando. El restaurante es un constante renovarse para estar de acuerdo con las
tendencias gastronomicas del mundo. Cuenta David que traté de ayudar a un restaurante de la zona
y en menos de un afio se cansaron porque no habia retorno a la inversién y que por lo menos el

primer afio es de solo invertir y tratar de recuperar para solventar gastos, no para ganancia.

Ademads, menciona que se ocupa mucha constancia, y se ocupa escuchar al cliente.
Recuerda que en restaurante Sanchiri en su momento eran un ¢€xito las tortillas de queso y que las
dejaron de hacer porque no era factible, y “Bocadito del cielo” lo aprovechd con una gran lona que
decia “Tortillas de queso a toda hora”. David comenta que los estdndares de calidad no se deben
bajar y deben mantenerse. Para finalizar, sostiene que si estaria dispuesto a colaborar o promover
un emprendimiento como parte del desarrollo turistico de la region y responde que un esfuerzo de
la cdmara de turismo fue tratar de crear una marca, la marca obliga a que quien la lleve tiene que
capacitarse y e incorporar estandares de calidad para ser parte de la marca Orosi, por lo que le
encantaria poder crear esa marca y capacitar a todos los colegas de la zona, ya que siempre trata

de invertir en conocimiento y capacitarse para traer su aprendizaje a Orosi.
4.2.3.1 Perfil del entrevistado

La entrevista fue realizada a David Sanabria, jefe de salon y bar en Pizzeria Il Giardino.
Cuenta con mas de 20 afios de experiencia en el sector de alimentos y bebidas, tanto en hoteles
como en restaurantes, y se ha especializado como barista y mixdlogo profesional. Fue elegido
como informante clave por su conocimiento del turismo gastronomico en la zona, su experiencia
practica en atencion al cliente y su vision sobre coémo fortalecer la identidad culinaria de Orosi. Su

aporte resulta valioso para el enfoque del restaurante temético que propone esta investigacion.
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CAPITULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En respuesta al problema de investigacion, se concluye que el desarrollo de un modelo de
negocio enfocado en un restaurante con experiencias de hacienda cafetalera en Orosi es altamente
viable y pertinente. Existe una clara apertura del mercado hacia propuestas que integren cultura,
sostenibilidad y tradicion gastrondmica, especialmente cuando se promueve la identidad local

mediante productos como el café, platillos tipicos y actividades vivenciales.

5.1 Conclusiones

Después de analizar la informacion recopilada mediante encuestas a 66 personas y
entrevistas a actores clave del turismo en Orosi, se presenta un conjunto de conclusiones claras
que responden a los objetivos propuestos y determinan la viabilidad del modelo de negocio de un
restaurante con experiencias de hacienda cafetalera y coffee tour. Esta propuesta busca rescatar la
gastronomia tradicional costarricense, fortalecer la economia local y ofrecer experiencias turisticas

auténticas.

5.1.1 Objetivo general

Los resultados evidencian un sélido respaldo del publico hacia este tipo de iniciativas. Mas
del 95% de los encuestados manifestaron interés en vivir una experiencia que combine el café con
la gastronomia tradicional, y un 98.5% estaria dispuesto a pagar por ella. Las entrevistas
confirmaron que el perfil del turista que visita Orosi busca actividades con valor cultural, contacto
con la naturaleza y autenticidad gastrondmica. Por tanto, la propuesta responde directamente a esta
demanda y tiene un potencial real para fortalecer la economia local mediante un modelo

diferenciado, vivencial y sostenible.

5.1.2 Objetivo especifico 1

Se identifico que Orosi posee un entorno natural, histérico y cultural favorable para

implementar este tipo de emprendimiento. La alta familiaridad del publico con el distrito del 92.4%

y la experiencia previa en fincas cafetaleras del 78.8%, refuerzan esta viabilidad. No obstante, las
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entrevistas revelaron desafios estructurales como el limitado apoyo institucional, la debilidad en
infraestructura vial y la escasa articulacion entre actores turisticos. Estas limitaciones no anulan la
factibilidad, pero si evidencian la necesidad de una estrategia de gestion que potencie alianzas,

capacitacion y fortalecimiento comunitario como base para el éxito del proyecto.

5.1.3 Objetivo especifico 2

Los platillos mas valorados por los encuestados fueron el casado, la olla de carne, las
empanadas y el arroz con leche, reflejando un alto aprecio por la cocina tradicional. Ademas, un
95.5% expreso interés en menus que incorporen café como ingrediente, lo cual valida la vision
innovadora de integrar este producto emblematico en diversas preparaciones. Las entrevistas
aportaron ideas valiosas como el uso de frutas cultivadas junto al caf¢, derivados como miel o
rompope, y una cocina que sea tanto experiencia como educacion. En este sentido, el menu
disefiado no solo satisface preferencias, sino que conecta al visitante con la cultura cafetalera desde

el gusto y el afecto.

5.1.4 Objetivo especifico 3

La sostenibilidad fue uno de los ejes mas respaldados tanto por el publico como por los
actores entrevistados. Se identificd un interés generalizado por comprar productos artesanales
(95.5%) y participar en talleres de cocina tradicional (90.9%), lo que refuerza el valor de la
experiencia como herramienta educativa y econdmica. Asimismo, se propuso implementar
practicas como el uso de ingredientes locales, manejo responsable de residuos, huertas propias,
compostaje y alianzas con emprendedores rurales. Estas acciones permitirian construir un modelo
sostenible no solo ambientalmente, sino también en lo econdmico y social, al integrar a la

comunidad como parte activa del proyecto.
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5.2 Recomendaciones

A partir del andlisis e interpretacion de los resultados obtenidos, se plantean las siguientes
recomendaciones, con el fin de orientar la implementacion efectiva del modelo de negocio

propuesto y promover el desarrollo sostenible del turismo rural en Orosi:

e Desarrollar un plan de gestion participativo con actores locales:

Crear una mesa de trabajo o red de colaboracidon que integre productores, emprendedores, guias
turisticos y autoridades locales. Este espacio debe servir para coordinar acciones conjuntas,
estandarizar la calidad de los servicios, habilitar espacios para exposicion y venta de productos en

restaurantes y fomentar encadenamientos productivos que fortalezcan la economia local.

e Segmentar las estrategias de promocién segun procedencia:
Diferenciar las acciones de mercadeo para mercado local, nacional e internacional, enfocando la
oferta en gastronomia y actividades cortas para el publico local, experiencias culturales y de

aventura para el mercado nacional, y café y biodiversidad para el visitante internacional.

e [Establecer alianzas estratégicas con instituciones financieras, educativas y de apoyo a pymes:
Gestionar convenios con entidades como Coopenae, Banca para el Desarrollo o el MEIC. Esto
para facilitar financiamiento, capacitacion y asistencia técnica. Integrar acuerdos con centros

educativos locales para incorporar talento joven capacitado en turismo y gastronomia.

e Implementar una estrategia de comercializaciéon multicanal:
Disefiar campainas que combinen redes sociales, Google Maps, TripAdvisor y alianzas con tour
operadores, resaltando el “ecosistema del cafetal” como eje de identidad. Posicionar a Orosi como

un destino de experiencias auténticas y no solo como un lugar de paso.

e Disefiar un menu flexible que integre tradicion, innovacion y sostenibilidad:
Incorporar platillos tradicionales de alta preferencia (empanadas, casado, olla de carne) y opciones

innovadoras con café¢ y productos asociados al cafetal como naranja, banano o guayaba. Clasificar
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los platillos segin frecuencia de consumo y novedad, y validar la propuesta mediante

degustaciones piloto.

e Planificar la carta segun la disponibilidad estacional de ingredientes:
Considerar la estacionalidad de productos como tacaco, chayote o pejibaye, entre otros, para

garantizar frescura, sostenibilidad y un abastecimiento eficiente.

e Mantener un compromiso de compra local:
Establecer acuerdos directos con productores para garantizar insumos frescos y de calidad,

promoviendo practicas sostenibles como huertas y compostaje.

e Desarrollar un programa de talleres vivenciales y formacion continua:
Ofrecer actividades como cocina tradicional, barismo e historia del café, estableciendo duracion y
precios segun la disposicion del visitante. Capacitar de forma constante al personal en servicio,

gastronomia y sostenibilidad.

e Aprovechar el interés en productos artesanales y mercaditos locales:
Incluir un espacio permanente para la venta de café, miel, frutas procesadas y otros productos, con

empaques atractivos y narrativa de origen para fortalecer la experiencia turistica.

e Incorporar mecanismos de evaluacion e indicadores de impacto:
Medir periodicamente la satisfaccion del cliente, la rentabilidad, el porcentaje de compras locales,

la generacion de empleo y el impacto en la comunidad.

e Avanzar hacia certificaciones de sostenibilidad:
Iniciar la postulacion al Certificado de Sostenibilidad Turistica (CST) y explorar acreditaciones

adicionales que fortalezcan la reputacion y credibilidad del proyecto.

5.3 Recomendaciones para futuras investigaciones

e Profundizar en el andlisis del perfil de visitante:
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Cruzar variables de interés y participacion en experiencias con edad, ocupaciéon e ingresos para

disenar productos, precios e itinerarios ajustados a cada segmento.

e Medir la disposicidn a pagar y tiempo disponible:
Determinar rangos de precios y duraciones dptimas para coffee tours, talleres y recorridos guiados,

a fin de optimizar la experiencia y la rentabilidad.

e Analizar el impacto economico y social del modelo:
Cuantificar empleos generados, volumen de compras a productores locales y encadenamientos

productivos derivados de la implementacion.

e Estudiar experiencias comparativas en otras zonas cafetaleras:
Revisar modelos similares en regiones como Santa Maria de Dota, Naranjo o Turrialba para

identificar buenas practicas adaptables a Orosi.

e Explorar la innovacion gastronémica con café
Investigar nuevas aplicaciones del café en la cocina salada, dulce y en bebidas, incluyendo el uso

creativo de productos asociados al cafetal.
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CAPITULO VI: PROPUESTA

Este capitulo presenta la propuesta concreta del modelo de negocio para un restaurante con
experiencias de hacienda cafetalera y gastronomia tradicional costarricense en el distrito de Orosi.
La propuesta se fundamenta en los hallazgos del trabajo de investigacion, incorporando el analisis
del entorno, las necesidades del mercado, las preferencias del publico objetivo y los principios de
sostenibilidad. Se estructura en componentes clave como el estudio de mercado, el andlisis
financiero, aspectos legales y operativos, la estrategia gastrondmica y el impacto cultural, con el
fin de demostrar la factibilidad y pertinencia del emprendimiento. La propuesta también responde
a la necesidad de fortalecer el desarrollo turistico rural mediante encadenamientos productivos,

experiencias auténticas y un modelo que integre la cultura cafetalera a través de la cocina.

6.1 Estudio de mercado

6.1.1 Oferta y demanda

El distrito de Orosi se encuentra en una zona del pais que ha venido fortaleciendo su
infraestructura turistica, especialmente en dreas como el ecoturismo, las actividades culturales y el
turismo rural. De acuerdo con lo establecido en el Plan Nacional de Turismo 2022-2027 elaborado
por el Instituto Costarricense de Turismo (ICT), tanto el turismo rural como el cultural han
registrado un desarrollo sostenido, posicionandose como dos de los sectores con mayor dinamismo

dentro de la oferta nacional.

Esta tendencia se ve reflejada en el creciente interés de visitantes, tanto nacionales como
extranjeros, que optan por propuestas que integren autenticidad, sostenibilidad y un componente
educativo. Las estadisticas mas recientes del ICT demuestran que un porcentaje significativo de
estos turistas prioriza actividades que les permitan conectar con la esencia cultural del pais, como
son las visitas a fincas cafetaleras, talleres culinarios y experiencias comunitarias de bajo impacto

ambiental.
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Aunque Orosi ya cuenta con una oferta orientada al senderismo, al turismo de naturaleza y
a recorridos por fincas de café, aiin no se ha consolidado una propuesta integral que articule la
gastronomia costarricense con experiencias vivenciales en torno a la cultura cafetalera. Este vacio
en la oferta representa una clara oportunidad de mercado para iniciativas innovadoras que

combinen estos elementos de forma coherente y estructurada.

Esta lectura del entorno no solo se sustenta en los datos del ICT, sino también en la
experiencia personal como habitante de la zona. Desde esa perspectiva cercana, es evidente que
muchos restaurantes y emprendimientos locales no han incorporado de manera estratégica el valor
simbolico del café, ni el potencial cultural y narrativo de los productos autdctonos. Esta
apreciacion se alinea con los resultados obtenidos en la encuesta aplicada durante esta
investigacion, en la cual mas del 85% de las personas consultadas manifestaron interés y
disposicion para pagar por una experiencia que combine café, identidad cultural y cocina
tradicional. Este hallazgo confirma la existencia de una demanda real y de un nicho aun no

completamente atendido.

6.1.2 Segmentacion

Para definir los segmentos del mercado meta, se consideraron los perfiles, motivaciones y
patrones de comportamiento de los turistas que visitan Costa Rica. Segun los informes del Instituto
Costarricense de Turismo, los visitantes no residentes que ingresan al pais por sus principales
aeropuertos presentan una diversidad en cuanto a duracién de su estadia, tipo de hospedaje y
actividades preferidas. Dentro de estas ultimas destacan las visitas a fincas agropecuarias, las
experiencias culturales y el ecoturismo, lo cual resulta relevante para el modelo de negocio que
aqui se plantea. Con base en estas caracteristicas y en concordancia con los objetivos del proyecto,

se identificaron cinco segmentos clave con alto potencial de afinidad con la propuesta:

e Turistas nacionales: Este grupo incluye familias, parejas, estudiantes y excursionistas que
visitan la zona de Orosi por motivos recreativos, educativos o de esparcimiento. Se caracterizan
por su preferencia por actividades auténticas, accesibles y de bajo impacto, especialmente

aquellas que fomentan la conexion con la cultura costarricense y sus raices rurales.
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Turistas internacionales: Principalmente originarios de Estados Unidos, Canadd, paises
europeos y algunas naciones asidticas. Este perfil busca vivencias relacionadas con la
naturaleza, el patrimonio cultural y la gastronomia local. Segun datos del ICT, son visitantes
con alto interés en experiencias agro productivas, talleres culinarios y rutas que les permitan

comprender el origen de los alimentos, como los recorridos por cafetales.

Instituciones educativas: Colegios, universidades y centros académicos que organizan salidas
pedagogicas o giras didacticas centradas en temas como el medio ambiente, la identidad
cultural, el patrimonio agroindustrial o la historia del café. Este segmento valora propuestas

interactivas, educativas y con componentes vivenciales.

Operadores turisticos y agencias de viajes: Interesados en enriquecer sus itinerarios con
productos turisticos novedosos, diferenciados y con valor agregado. Este grupo busca alianzas
estratégicas que les permitan diversificar su oferta y satisfacer una demanda creciente de

experiencias auténticas, enfocadas en el turismo vivencial.

Turismo empresarial o corporativo: Compuesto por empresas que organizan actividades de
integracion, bienestar o incentivos para su personal. Este tipo de turismo valora entornos
tranquilos, rurales y con servicios que combinen gastronomia tradicional, cultura y relax en un

solo lugar.

6.1.3 Analisis FODA

Con el proposito de evaluar la viabilidad estratégica del modelo de negocio propuesto, se

elabora el siguiente analisis FODA. Esta herramienta permite identificar las variables internas

(fortalezas y debilidades) y externas (oportunidades y amenazas), y es fundamental para tomar

decisiones informadas en la gestion del proyecto, establecer estrategias realistas y fortalecer la

sostenibilidad a largo plazo.
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6.1.3.1 Fortalezas

e Ubicacioén geografica privilegiada, pues el restaurante se desarrollard en Orosi, un destino
reconocido por su belleza natural, tradicion cafetalera y cercania con atractivos turisticos de la
provincia de Cartago.

e Reconocimiento del café de Costa Rica nacional e internacional, lo que respalda el modelo de
negocio y le afiade un componente identitario con gran valor simbdlico.

e Existen alianzas potenciales con caficultores, cocineras tradicionales y artesanos que
promueven una economia circular en la zona y consolidan una propuesta con sentido de
comunidad.

e Propuesta diferenciadora y cultural de experiencias que combina gastronomia tradicional,
talleres participativos y educacion cafetalera, brindando una vivencia integral que se distingue

en el mercado turistico.

6.1.3.2 Oportunidades

e Creciente demanda por turismo sostenible, segin el ICT, el turismo rural, cultural y de
bienestar contintia en crecimiento, favoreciendo modelos de negocio como el propuesto.

e Interés en experiencias inmersivas de turistas, tanto nacionales como internacionales, buscan
vivencias participativas, donde puedan conectar con las tradiciones y aprender haciendo.

e Posibilidad de cooperacion con operadores turisticos que buscan constantemente productos
innovadores que puedan integrarse en sus paquetes, lo que abre oportunidades para alianzas
comerciales estratégicas.

e Acceso a programas de apoyo estatal: Existen convocatorias de instituciones como el ICT,
INDER o el MAG que promueven el “emprendedurismo” rural, el turismo responsable y los

proyectos liderados por mujeres.
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6.1.3.3 Debilidades

e Requerimientos de inversion inicial elevados: La adecuacién del espacio, adquisicion de
equipo y cumplimiento normativo implican un desembolso significativo.

e Necesidad de capacitacion continua del personal, ya que la propuesta exige un equipo
preparado, tanto en atencion al cliente como en conocimientos de cultura cafetalera y
manipulacion de alimentos.

e Falta de posicionamiento inicial del modelo al tratarse de una propuesta novedosa en la zona,
se debera trabajar intensamente en campafias de difusion, marca e identidad para atraer al
publico meta.

e Limitada infraestructura turistica de apoyo, pues la zona, si bien es atractiva, aun enfrenta retos

en conectividad vial y sefializacion, lo que afectaria la accesibilidad para algunos visitantes.

6.1.3.4 Amenazas

e Competencia en zonas turisticas cercanas, ya que existen otras regiones como Turrialba o el
Valle Central con propuestas similares, por lo cual es necesario ofrecer un valor agregado
distintivo.

e Riesgos climaticos sobre la caficultura porque el cambio climatico puede afectar la produccion
de café, lo que impactaria la experiencia cafetalera si no se implementan practicas de
adaptacion.

e [Inestabilidad en la demanda turistica debido a fendmenos externos como crisis econoémicas,
sanitarias o eventos sociales que reducirian el flujo de visitantes en ciertas temporadas.

e Dependencia de actores externos, esto porque el modelo requiere colaboracién con
productores, guias, cocineros y proveedores locales; si no se mantienen relaciones solidas,

podria afectarse la operacion integral del proyecto.

Con el fin de evaluar la viabilidad estratégica del modelo de negocio propuesto para un
restaurante con experiencias de hacienda cafetalera en Orosi, se ha desarrollado un analisis FODA
integral, seguido de la construccién de una matriz cruzada que permite derivar estrategias claras y

accionables a partir de la interaccion entre los factores internos (fortalezas y debilidades) y los
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externos (oportunidades y amenazas). Este enfoque no solo identifica las condiciones actuales del
entorno y del proyecto, sino que facilita el disefio de lineas estratégicas que contribuyan al

posicionamiento y sostenibilidad del emprendimiento.

Tabla N° 3
Matriz FODA

Fortalezas y oportunidades (FO)

Debilidades y oportunidades (DO)

» Aprovechar la ubicacion estratégica de
Orosi para atraer turistas interesados en
turismo rural y sostenible.

» Utilizar la identidad cafetalera del pais
como narrativa principal para enriquecer
la experiencia gastrondmica.

* Promover encadenamientos productivos
con productores locales como valor

» Utilizar programas publicos de
financiamiento para reducir la presion de
la inversion inicial.

* Ofrecer procesos de capacitacion con
aliados como el INA o programas del ICT
para profesionalizar al personal.

» Aprovechar la tendencia de experiencias
participativas para posicionar el proyecto

aun sin reconocimiento previo.

* Establecer colaboraciones con
operadores turisticos para compensar la
falta de posicionamiento de marca.

agregado que refuerce la autenticidad del
servicio.

* Incorporar la innovacion cultural en el
disefio del menu y la experiencia para
facilitar el acceso a fondos de desarrollo
rural.

Fortalezas y amenazas (FA)

Debilidades y amenazas (DA)

 Implementar planes de contingencia
financiera que aseguren sostenibilidad
ante la estacionalidad del turismo.

* Disefiar estrategias de comunicacion
digital de bajo costo para posicionar el
emprendimiento progresivamente.

* Desarrollar productos alternativos y
talleres culturales que no dependan
exclusivamente del café¢ como insumo.
* Integrar practicas agroecologicas y de
resiliencia climatica para reducir la
dependencia de las condiciones externas.

* Diferenciar la propuesta gastrondmica
con elementos culturales y recetas propias
ante la presencia de competidores
cercanos.

« Utilizar alianzas comunitarias para
diversificar el enfoque del tour en caso de
afectacion del cultivo por clima.

* Reforzar el valor simbolico del café y la
tradicion local como estrategia para
competir frente a destinos mas conocidos.
+ Disefar experiencias estables y
resilientes que mantengan atractivo el
modelo frente a fluctuaciones del turismo.

6.2 Estudio tecnolégico

6.2.1 TICS y Hardware
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En este modelo de emprendimiento, se plantea el uso de herramientas tecnoldgicas como
apoyo fundamental para la organizacion del negocio, la promocién del servicio y la interaccion
con los visitantes. Estas soluciones permiten una gestiéon mas agil, una mayor visibilidad en medios

digitales y una experiencia mas dindmica para quienes participan del tour.

En primer lugar, se implementara un sistema de reservaciones por internet que permitira a
los clientes agendar su visita facilmente. Este proceso sera complementado con atencion directa
via WhatsApp, donde se brindaré informacién personalizada, se podran resolver dudas y confirmar
los espacios disponibles. Ademas, el proyecto contard con presencia constante en redes sociales
como Instagram y Facebook, donde se compartiran fotos y videos de las actividades, los platillos,
los espacios del restaurante y aspectos destacados del tour. Esto ayudard a atraer a nuevos visitantes

y a posicionar la marca en el entorno local y turistico.

Por otro lado, se colocaran codigos QR en las mesas, mediante los cuales las personas
podran acceder al menu digital, conocer detalles sobre los ingredientes usados, su procedencia
local, y leer pequefias historias o datos curiosos de las recetas. Esta estrategia busca no solo

modernizar el servicio, sino también fortalecer el vinculo cultural con los alimentos que se ofrecen.

Finalmente, se promovera la formacion del personal mediante plataformas digitales como
INA Virtual, para que el equipo mantenga actualizado sus conocimientos en temas como atencion

al cliente, sostenibilidad, manipulacion de alimentos o herramientas tecnoldgicas basicas.

Para implementar estas soluciones tecnoldgicas, se considera necesario contar con el

siguiente equipamiento fisico:

e Computadora portatil o de escritorio para gestion administrativa, seguimiento de reservas,

manejo de inventario y redes sociales.

e Tabletas o teléfonos inteligentes para el uso de WhatsApp Business, toma de pedidos,

grabacion de contenido digital y soporte de ment interactivo.
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e Punto de venta (POS) digital para el control de ventas y cobros, conectado a software de

facturacion electronica y registro contable.

e Router de internet y repetidores Wi-Fi, que garanticen conectividad estable tanto para la

operacion interna como para los visitantes.

e (Coddigos QR impresos en acrilico o material duradero, colocados en cada mesa.

e Pantalla digital o proyector portatil (opcional) para actividades educativas como talleres,

catas o presentaciones audiovisuales del proceso cafetalero.

6.2.2 Sostenibilidad

e Eficiencia energética: uso de luces LED, cocinas con gas natural o lefia.

e Recoleccion de aguas llovidas para limpieza de senderos y bafios.

e Uso de aguas grises tratadas para riego de plantas y hortalizas.

e Sistemas de compostaje y reciclaje inteligente, integrados con sefializacion educativa para
los visitantes.

e Infraestructura tecnologica de bajo impacto visual y ambiental, respetando el entorno rural

de Orosi.

6.3 Estudio de suministros

6.3.1 Vias de acceso

La comunidad de Orosi cuenta con buenas vias de acceso desde Cartago y San José, lo cual
facilita el flujo turistico. La carretera principal (Ruta 224) estd asfaltada y en condiciones
favorables durante todo el afio. Ademads, existen sefalizaciones turisticas y transporte publico
regular, lo que incrementa la accesibilidad. Para tours grupales, hay suficiente espacio en las fincas
para establecer parqueos para microbuses y autobuses turisticos, con rutas internas para visitantes

con movilidad reducida.
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6.3.2 Logistica y suministros

Proveedores locales de café, frutas, hortalizas, maiz, harinas, condimentos, miel y lacteos,
también se realizaria compra directa en ferias agricolas, beneficiando al productor rural. Los
suministros de cocina y mobiliario rastico adquiridos a artesanos locales y la infraestructura basica

de agua potable, electricidad e internet ya disponible en muchas fincas de la zona.

6.3.3 Disponibilidad de proveeduria para productos y servicios

La region de Orosi y el cantdn de Paraiso cuentan con una rica oferta agricola, pecuaria y
artesanal que facilita el acceso a insumos frescos y autoctonos. Este entorno permite establecer
relaciones directas con pequefios y medianos productores, garantizando calidad, frescura y
sostenibilidad en la cadena de suministro. La estrategia serd establecer convenios y compras
directas, evitando intermediarios para asegurar precios justos y un encadenamiento productivo

sostenible con impacto en la comunidad.

Productos disponibles en la zona:

e (Café producido en fincas locales como Hacienda Orosi, La Candelilla o productores
independientes en La Alegria, Altos de Araya, Guabata, entre otras zonas de Orosi.

e Frutas autdctonas: cas, naranja agria, banano, guayaba, tamarindo, entre otras.

e Verduras y tubérculos: chayote, yuca, tiquizque, papa criolla, ayote sazdn, pejibaye.

e Lacteos y huevos: natilla artesanal, quesos y huevos.

Servicios relacionados:

e Proveedores de lena certificada o gas para cocinas.

e Artesanos para vajilla, manteleria y decoracion tradicional.
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6.3.4 Contratacion de talento humano

El talento humano sera uno de los pilares del modelo, no solo como fuerza laboral, sino

como portadores de saberes tradicionales y experiencia cultural.

Perfil del personal requerido:

Cocinera tradicional con conocimiento en cocina tipica, habilidad para preparar platos

caseros y de antafio y conocimiento del origen de los productos.

Guia de coffee tour con dominio basico del inglés, conocimientos sobre historia del café y
la zona, manejo de residuos, compostaje, encargado de tienda de souvenirs con experiencia

en ventas.

Mesero o mesera para atencion al cliente con buena presencia, conocimiento basico del
menu y productos locales y preferiblemente barista certificado por el ICAFE, encargado

de mantenimiento y limpieza.

Estrategias de contratacion:

Contratacion directa de vecinos del distrito de Orosi, especialmente mujeres y adultos

mayores.

Alianzas con centros de formacién técnica como el INA para practicas profesionales y

estudiantes del Colegio Técnico Profesional de Orosi.

Establecimiento de horarios adecuados y respetando derechos laborales favorables para que
puedan optar por capacitacion continua en atencion al cliente, sostenibilidad y cultura

gastronomica.
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6.4 Estudio administrativo

Para asegurar la legalidad, sostenibilidad y operatividad del modelo de negocio propuesto
un restaurante tradicional con coffee four en una finca cafetalera es imprescindible cumplir con
una serie de requisitos establecidos por instituciones estatales costarricenses. A continuacion, se
detallan los principales tramites y permisos necesarios para el funcionamiento formal de este tipo

de emprendimiento en el contexto rural del distrito de Orosi.

6.4.1 Municipalidad

El primer paso para operar legalmente es la obtencion de la Patente Municipal Comercial,
la cual autoriza el funcionamiento del establecimiento dentro del territorio cantonal
correspondiente. Este tramite se realiza ante la Municipalidad de Paraiso, en virtud de que el
proyecto se ubica en dicho cantén de la provincia de Cartago. La patente requiere presentar
documentos como el uso de suelo compatible, el plano catastrado de la finca, la personeria juridica
o cédula fisica del solicitante, y los dictdmenes previos del Ministerio de Salud y el INVU si aplica.
El otorgamiento de esta patente permite al negocio figurar formalmente ante las autoridades

locales, accediendo a servicios municipales, y pagando los tributos establecidos por ley.

Ademas, el cumplimiento de las obligaciones municipales demuestra un compromiso con
el desarrollo territorial ordenado, lo cual es clave para iniciativas que desean integrarse de manera

respetuosa en el entorno rural y generar vinculos con actores comunitarios.

6.4.2 Ministerio de Salud

El proyecto debe contar con el Permiso Sanitario de Funcionamiento, expedido por el area
rectora de salud correspondiente. Este permiso es obligatorio para establecimientos que manipulan
alimentos, atienden publico y realizan actividades turisticas. La evaluacion sanitaria considera
aspectos como la calidad del agua, condiciones higiénicas de la cocina y comedor, almacenamiento
adecuado de materias primas, disposicion de residuos solidos y liquidos, entre otros. Para ello, se
deben presentar planos arquitectonicos aprobados, certificado del agua (ya sea del AyA o un pozo
debidamente registrado), poliza de riesgos del INS, contrato de manejo de desechos y

documentacién legal del emprendimiento.
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Este permiso no solo habilita al negocio para operar legalmente, sino que garantiza
condiciones Optimas para la seguridad alimentaria, la salud de los visitantes y la prevencion de
riesgos sanitarios. En el contexto de turismo rural, el cumplimiento de esta normativa eleva la

confianza del consumidor y la reputacion del destino.

6.4.3 Manipulacion de alimentos

Todo el personal involucrado en la preparacion y manipulacion de alimentos debe poseer
el Certificado de Manipulacion de Alimentos vigente, emitido por instituciones autorizadas como
el Instituto Nacional de Aprendizaje (INA) o centros acreditados por el Ministerio de Salud. Este
certificado valida que el personal ha recibido formaciéon en temas como higiene, contaminacién
cruzada, control de temperaturas, manejo de utensilios, enfermedades de transmision alimentaria,

entre otros.

El cumplimiento de esta disposicion es crucial para garantizar la inocuidad de los alimentos
ofrecidos y reducir los riesgos asociados a malas précticas higiénicas. Ademas, capacitar al
personal refuerza la profesionalizacion del equipo de trabajo, fortalece el servicio ofrecido y
mejora la percepcion del turista respecto a la seriedad del negocio. En emprendimientos
gastronomicos que se desarrollan en zonas rurales, este tipo de certificacion ayuda a elevar la
competitividad del destino y puede ser incluso un requisito indispensable para alianzas con tour-

operadores o plataformas digitales de promocion turistica.

6.4.4 CCSS

La afiliacion a la Caja Costarricense de Seguro Social (CCSS) es obligatoria tanto para los
dueiios del emprendimiento como para todo el personal contratado. Esto incluye inscripcion como
patrono, aseguramiento de los trabajadores y cumplimiento mensual del pago de cargas sociales.
Ademads de ser un deber legal, este requisito garantiza acceso a servicios de salud, pensiones y
otros beneficios para las personas trabajadoras. En términos de sostenibilidad social, operar con
todos los empleados debidamente asegurados contribuye a la formalizacion del empleo rural,
promueve condiciones laborales dignas y posiciona al proyecto como una iniciativa responsable y

transparente.
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6.4.5 Seguros

Ademas de la cobertura de salud obligatoria, se recomienda contar con una Pdliza de
Riesgos del Trabajo otorgada por el Instituto Nacional de Seguros, la cual cubre a los trabajadores
ante accidentes laborales. También es recomendable obtener un seguro de responsabilidad civil
que cubra posibles dafios a terceros como a turistas, proveedores u otros visitantes durante la

operacion del tour o del restaurante.

Este tipo de seguros son esenciales para mitigar riesgos, generar confianza entre los clientes
y establecer mecanismos de proteccion ante eventualidades. En el caso de actividades como
recorridos guiados, cocina con fuego, uso de herramientas y atencidon a grupos, estas podlizas

adquieren mayor relevancia como parte de la gestion preventiva.

6.4.6 Ministerio de Hacienda

Para efectos tributarios, el emprendimiento debe inscribirse formalmente ante el Ministerio
de Hacienda, en el Registro Unico Tributario. Esto implica definir el régimen tributario
correspondiente ya sea tradicional o simplificado, declarar el inicio de actividades, emitir
comprobantes electronicos, llevar registros contables adecuados y presentar declaraciones

mensuales y anuales de impuestos como VA, de renta, entre otros.

Este tramite es esencial para operar legalmente en el pais, evitar sanciones administrativas
y acceder a beneficios fiscales aplicables. Ademas, un correcto manejo tributario es indispensable
para la transparencia financiera del negocio, la credibilidad ante instituciones de crédito y la

posibilidad de participar en ferias, convenios o encadenamientos con empresas mayoristas.

6.4.7 Instituto Costarricense de Turismo

Aunque no es obligatorio para todos los emprendimientos turisticos, se recomienda
tramitar el Registro Nacional de Turismo ante el Instituto Costarricense de Turismo. Este registro

permite acceder a beneficios como promocion en plataformas oficiales del ICT, participacion en
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ferias, acceso a capacitacion, financiamiento preferencial y procesos de certificacion como la

Certificacion para la Sostenibilidad Turistica.

Ademas, este registro formaliza al emprendimiento como parte del ecosistema turistico
nacional, generando mayor confianza en operadores, turistas extranjeros y entidades publicas o
privadas interesadas en alianzas o encadenamientos productivos. En el caso de un modelo de
negocio que integra gastronomia tradicional, coffee tour y venta de productos artesanales, la
inscripcion en el RNT y eventualmente al CST, se alinea con los principios de sostenibilidad,

calidad y competitividad que el proyecto promueve.

Requisitos para optar por CST:

1. Informacion legal y general del emprendimiento:

e (Cédula Juridica (o cédula fisica si es persona fisica).

e Permiso de funcionamiento del Ministerio de Salud (vigente).
e Patente municipal.

e Registro ante la CCSS y poliza del INS para trabajadores.

e Declaracion de IVA o evidencia de inscripcion tributaria en Hacienda.

2. Documentos de compromiso institucional:

e Politica de sostenibilidad del emprendimiento (ambiental, social y econdmica).

e Declaraciéon de compromiso con la mejora continua en sostenibilidad (firmada por el
representante legal).

e Organigrama y descripcion de funciones del personal.

e Manuales y protocolos: manipulacion de alimentos, atencion al cliente, manejo de

residuos.
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3. Aspectos operativos y técnicos:

e Mapa o croquis del lugar con sefializacion de areas operativas y rutas de evacuacion.
e Evidencia fotografica del negocio y sus practicas sostenibles (compostaje, uso de
productos locales, educacion ambiental).

e Registro de consumo de recursos (agua, electricidad, gas, etc.) si esta disponible.

4. Relacion con la comunidad y medio ambiente:

e Evidencia de encadenamientos con productores locales (caficultores, artesanos).
e Pruebas de acciones de educacion ambiental o talleres culturales.
e [Estrategias de reduccion de residuos (ejemplo: compost, reciclaje, eliminacion de plasticos

de un solo uso).

Otros requisitos importantes

e Participar en el taller de induccion al CST del ICT (presencial o virtual, segliin

disponibilidad).

6.5 Estudio de Impacto Ambiental

Para asegurar que el modelo de negocio propuesto se desarrolle con responsabilidad
ambiental, es necesario analizar si el Estudio de Impacto Ambiental, aplica formalmente a este
tipo de emprendimiento. En Costa Rica, la obligacion de realizar un EIA depende del tipo de
actividad, su magnitud, y los posibles efectos sobre los recursos naturales, seglin lo establece la

Secretaria Técnica Nacional Ambiental SETENA.

En el caso de este proyecto, al tratarse de un restaurante de mediana escala integrado a una
finca cafetalera ya existente, cuyo enfoque es educativo, turistico y gastronémico, no se requiere
obligatoriamente un EIA completo y siempre que no se realicen ampliaciones significativas de

infraestructura, ni se afecten cuerpos de agua, areas boscosas protegidas o territorios indigenas.
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Sin embargo, si se debera presentar un formulario de viabilidad ambiental simplificada

segun corresponda, como parte de los tramites ante SETENA.

A pesar de que el proyecto no exige un EIA en su totalidad, se adoptaran medidas
voluntarias de proteccion ambiental, en consonancia con los principios del turismo rural sostenible.

Estas acciones incluiran:

e Uso responsable del agua y energia mediante dispositivos ahorradores.

e Manejo adecuado de residuos solidos con separacion de materiales y composta para
desechos organicos.

e Preferencia por proveedores locales para reducir la huella de carbono.

e Talleres y sefialética educativa sobre buenas practicas ambientales dirigidas a los

visitantes.

Ademas, el modelo buscara integrarse en programas como el CST, lo que refuerza el
compromiso del negocio con el ambiente, la comunidad y la eficiencia operativa. El EIA no aplica
como requisito obligatorio para este modelo de negocio, pero si se realizard una gestion ambiental
responsable basada en la normativa vigente y en el compromiso ético del emprendimiento con el

entorno natural de Orosi.

6.5.1 Acciones ambientales propuestas

e Usode aguas grises: instalacion de un sistema de recoleccion y tratamiento para reutilizar
aguas grises en limpieza de sanitarios y riego.

e Compostaje de residuos organicos con el manejo de residuos de cocina y cafeteria para
fertilizar huertas y jardines.

e Separacion de residuos so6lidos diferenciado en puntos sefalizados, con educacion al
visitante.

¢ Cocina eficiente con uso de gas o leha certificada y estufas de bajo consumo.

e J[luminacion LED y reduccion del consumo eléctrico: utilizacion de energia de bajo

impacto y apagado consciente en areas no utilizadas.
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6.5.2 Educacion y mitigacion ambiental

Esto se logra mediante la rotulacion educativa en areas verdes, bafios y cocina, explicando
buenas practicas, ademas de talleres o capsulas informativas durante el coffee tour sobre
sostenibilidad, manejo del agua, agricultura limpia y biodiversidad, accién comunitaria en

campafias de limpieza, huertas comunales y viveros locales.

Se establecera un sistema de monitoreo ambiental cada seis meses para evaluar el uso de
recursos, generacion de residuos, consumo energético y agua, ademas, se llevara un registro de
buenas practicas y se ajustaran procesos segun resultados. Este enfoque permitird postular a

certificaciones como el CST (Certificado de Sostenibilidad Turistica) del ICT en el mediano plazo.

6.6 Analisis financiero

La viabilidad del restaurante con experiencias de hacienda cafetalera en Orosi, se presenta
un analisis financiero basico, enfocado en las posibles fuentes de financiamiento, la planificacion
por etapas y las estimaciones iniciales de ingresos y gastos. Este analisis permite visualizar los

recursos necesarios, los pasos clave para su ejecucion y el potencial econdmico del proyecto.

6.6.1 Fuentes de financiacion

Una de las principales vias de financiamiento para la puesta en marcha del restaurante con
experiencia cafetalera en Orosi son los préstamos bancarios dirigidos a microempresas y
emprendimientos turisticos rurales. En Costa Rica existen entidades que ofrecen condiciones
diferenciadas para este tipo de proyectos, especialmente cuando tienen un componente sostenible,

cultural o de innovacion rural. Entre las instituciones recomendadas destacan:

1. Coopenae R.L.

Esta cooperativa ofrece un crédito especializado para microempresarios rurales, sin

necesidad de garantias hipotecarias ni fiadores, por montos de hasta €7.000.000. El plazo puede

extenderse hasta 60 meses, con tasas de interés promedio que oscilan entre 13% y 15% anual. Este
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préstamo incluye periodo de gracia de hasta 3 meses. Coopenae es ideal para pequefios negocios

turisticos con arraigo comunitario, dado su enfoque cooperativista y accesibilidad en tramites.

2. Banco Nacional de Costa Rica

A través de su programa BN Desarrollo, este banco brinda financiamiento a
emprendimientos con enfoque turistico, productivo o rural. Ofrece créditos con tasas
preferenciales (desde 9% anual) y plazos de hasta 180 meses (15 afios), dependiendo del tipo de
inversion. Este programa puede requerir garantias prendarias o hipotecarias, pero ofrece asesoria

técnica, educacion financiera y vinculacion con programas de incubacion.

3. Sistema Banca para el Desarrollo

El SBD canaliza fondos mediante entidades acreditadas (como BNCR, BCR, Coopenae y
cooperativas regionales), y se enfoca en apoyar emprendimientos con valor agregado, sostenibles
e inclusivos. Ofrece condiciones mas flexibles, como periodos de gracia mas amplios, bajas tasas
de interés (algunas subsidiadas por el Estado) y acompafiamiento técnico. Para aplicar se debe

presentar un plan de negocios solido y estar debidamente registrado como microempresa.

4. Fundecooperacion para el Desarrollo Sostenible

Esta entidad ofrece créditos verdes para proyectos turisticos que integren criterios de
sostenibilidad ambiental y social. El financiamiento puede alcanzar hasta ¢’15 millones, con tasas
bajas, periodos de gracia, acompafiamiento personalizado y posibilidad de combinar con fondos
no reembolsables. Es especialmente relevante si el proyecto opta por certificacion CST u otros

sellos sostenibles.

5. BAC Credomatic — Crédito Mujer Acelerada y Crédito Emprendedor

Esta entidad privada ofrece opciones de financiamiento tanto personales como

empresariales, con plazos flexibles de hasta 8 afios, tasas competitivas y posibilidad de
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precalificacion en linea. Se recomienda para proyectos que cuenten con capacidad de pago

demostrada o un historial crediticio formal.

El proyecto podria financiarse mediante una combinacion de las siguientes fuentes:

e Ahorros personales o familiares: opcidbn comun para emprendimientos pequefios o
familiares que deseen mantener control directo del negocio.

e Créditos bancarios o microcréditos PYME: entidades como el Banco Nacional, BAC, o
Banca para el Desarrollo ofrecen préstamos con condiciones especiales para proyectos

turisticos y rurales.

e Apoyo institucional o se puede buscar respaldo del Instituto Costarricense de Turismo

(ICT), o programas de “emprendedurismo” rural que impulsan proyectos sostenibles.

e Alianzas con productores o socios locales: mediante acuerdos de participacion o
comisiones, productores locales podrian colaborar como proveedores y socios

estratégicos.

6.6.2 Planificacion pre-durante-post ejecucion

La etapa pre-ejecucion incluye la elaboracion del plan de negocios, analisis de mercado,
obtencion de permisos de salud, patentes, y de la CCSS, busqueda de financiamiento, definicién
del ment, disefio del espacio fisico y alianzas con productores locales. La etapa de ejecucion o
apertura se contemplan la construccion o adaptacion del local, adquisicion de equipo (cocina,
mobiliario, utensilios), contratacion del personal, campafias de lanzamiento, pruebas del ment y
apertura oficial. Y la etapa post-ejecucion u operacion implica el monitoreo del desempefio del
restaurante, evaluacion continua de satisfaccion del cliente, control de gastos, ajuste de precios o
recetas segiin demanda, expansion del menu y busqueda de certificaciones en turismo sostenible

o gastronomia local.
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6.6.3 Estimaciones financieras (ingresos, gastos y presupuestos)

Para valorar la viabilidad econdmica del restaurante con experiencia cafetalera en Orosi,
se realiz6 una proyeccion financiera que contempla los ingresos esperados, los gastos fijos y

variables mensuales, y una estrategia de financiamiento accesible a través de entidades nacionales.

Se tomd como referencia la linea de crédito empresarial para emprendedores de Coopenae,
que otorga hasta €7 000 000 sin necesidad de fiador ni hipoteca, bajo condiciones favorables para
pequefias empresas rurales. Financiamiento sugerido por utilizar es Coopenae que ofrece un

préstamo para microempresarios con las siguientes condiciones:

Monto aproximado sin garantia hipotecaria o fiador de hasta ¢7 000 000.

Tasa de interés promedio entre 13% y 15% anual dependiendo del perfil.

Plazo de pago hasta 60 meses que serian 5 afios.

Periodo de gracia de 1 a 3 meses negociable.

Si el proyecto requiere una inversion superior a ese monto, se podra recurrir a un préstamo
personal complementario o bien estructurar una alianza con socios estratégicos que aporten
capital. Ademas, el emprendedor cuenta con un fondo propio de 3 000 000, proveniente de
ahorros personales. Esto fortalece la estructura de financiamiento del proyecto, reduciendo el

nivel de endeudamiento externo.

6.6.3.1 Inversion inicial estimada

Basado en el modelo de negocio propuesto, se calcula una inversion inicial aproximada de

6 800 000, que incluye:

e Equipamiento de cocina y comedor: 1 500 000
e Mobiliario y decoracion tematica (inspirada en leyendas locales): €1 000 000
e Publicidad inicial, presencia digital y campana de lanzamiento: 500 000

e Tramites legales, permisos de operacion y seguros: 800 000
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e Acondicionamiento del espacio fisico (rancho rural o local): ¢2 000 000

e Insumos y margen para imprevistos: 1 000 000

Este monto se cubre parcialmente con el ahorro personal de €3 000 000, y el resto se

financiaria mediante el préstamo de Coopenae, sin requerir garantia hipotecaria ni fiador.

6.6.3.2 Proyeccion de ingresos mensuales

Basado en una proyeccion de 100 visitantes al mes, y un consumo promedio por visitante
de €15 000, distribuido entre el coffee tour, talleres y comidas, se espera obtener un ingreso

mensual promedio de €2 400 000. Este ingreso se genera a partir de:

e Coffee tour con comida: €1 500 000
e Venta de productos locales (café, jaleas, rompope): €250 000
e Talleres tematicos y actividades: 150 000

e Servicios adicionales de restaurante: €500 000

6.6.3.3 Proyeccion de gastos mensuales

Los costos mensuales operativos se estiman en 2 250 000, incluyendo:

e Salarios de 3 colaboradores (400 000 cada uno): 1 200 000
e Compra mensual de ingredientes ¢ insumos: 400 000

e Servicios publicos: €200 000

e Publicidad, redes y mantenimiento: €350 000

e Transporte y logistica: 100 000

En caso de que se opte por alquiler de local en lugar de construccion propia, se estima un
gasto mensual adicional de €250 000, lo cual elevaria los gastos mensuales a 2 500 000, atn

dentro de una relacion saludable frente a los ingresos.
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6.6.3.4 Balance mensual y plan de pago:

e Ingreso mensual promedio: €2 400 00
e Gastos mensuales (sin alquiler): ¢2 250 000

e Ganancia estimada mensual neta: 150 000

El préstamo podria pagarse en cuotas mensuales aproximadas de entre €165 000 y 190
000, segun el plazo acordado. Esto se encuentra dentro de la capacidad de pago del negocio,
especialmente si se implementan estrategias de fidelizacion, alianzas y promocion para aumentar

las visitas y el consumo promedio por cliente.

6.7 Analisis economico/social

El restaurante no solo busca ofrecer una propuesta culinaria auténtica y ligada a la identidad
costarricense, sino también convertirse en un motor de desarrollo econdmico y social para la
comunidad de Orosi. Esta iniciativa pretende fomentar el empleo local, rescatar la tradicion oral y
cafetalera; asi como integrarse a la oferta turistica mediante buenas practicas de operacion
alineadas a las politicas del ICT, reglamentos nacionales y lineamientos éticos del turismo

sostenible.

6.7.1 Politicas

El proyecto adopta politicas orientadas a fortalecer el vinculo entre lo econdmico y lo social.

e Politica de sostenibilidad: Se promovera el uso eficiente de recursos naturales, el manejo
adecuado de residuos organicos y el uso de materiales biodegradables. Esto se vincula con

los objetivos del Certificado de Sostenibilidad Turistica (CST) promovido por el ICT.

e Politica de identidad cultural: El menu y las experiencias se disefian a partir de la cocina
tradicional costarricense, los ingredientes locales y leyendas propias de la zona, como El

Salto de la Novia.
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e Politica de empleo local y género: Se prioriza la contratacion de personas vecinas del canton
de Paraiso, especialmente mujeres emprendedoras y personas jovenes con formacion

técnica en turismo o gastronomia.

e Politica de integracion comunitaria: Se crearan alianzas con productores locales, artesanos

y otros actores turisticos del area para fomentar el encadenamiento productivo.

6.7.2 Reglamentos

Con el fin de garantizar un servicio de calidad, seguro y alineado con las normativas
vigentes en Costa Rica, el restaurante contard con una serie de reglamentos internos que regulan
tanto el comportamiento del personal como los procesos de cocina, atencion al cliente y respuesta
ante emergencias. Estas directrices buscan asegurar una operacion ordenada, higiénica y

profesional.

6.7.2.1 Reglamento Sanitario del Ministerio de Salud

Todo el personal que manipule alimentos estara en la obligacion de contar con su carné de
manipulacion de alimentos vigente, emitido por una entidad autorizada por el Ministerio de Salud.
Este documento no solo acredita que el colaborador ha recibido la capacitacion adecuada, sino que
también es un requisito indispensable para cumplir con la normativa nacional en materia de

inocuidad alimentaria.

Ademés, deberdn observarse practicas estrictas de higiene personal, incluyendo el uso de
uniforme limpio, cabello recogido, ufias cortas y el lavado frecuente de manos. En las areas de
cocina y almacenamiento se mantendran altos estandares de limpieza, desinfeccion constante de
superficies, y control riguroso en la manipulacion de materias primas, utensilios y equipos. Todos
los procesos estaran guiados por protocolos que aseguren la trazabilidad y conservacion adecuada

de los alimentos, desde su recepcion hasta el momento del servicio.
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6.7.2.2 Reglamento Interno de Trabajo

Este reglamento servird como marco para establecer la relacion entre el restaurante y sus
colaboradores. Se incluirdn normas claras sobre horarios de entrada y salida, tiempos de descanso,
asistencia y puntualidad, asi como las responsabilidades especificas de cada puesto. También se
definiran los mecanismos para solicitar permisos, reportar ausencias justificadas y los pasos a
seguir en caso de faltas disciplinarias. Ademas, se estableceran derechos y deberes del personal,

con el fin de mantener un ambiente laboral respetuoso, justo y colaborativo.

6.7.2.3 Reglamento de Cocina

Dentro de la cocina, se aplicaran reglas estrictas para asegurar una produccion
gastrondmica segura, estandarizada y coherente con la propuesta del restaurante. El uso de
ingredientes debera limitarse a productos frescos y de calidad comprobada, preferiblemente de
origen local. Las recetas tradicionales establecidas seran seguidas con precision para conservar la
identidad culinaria del menu. Se controlaran cuidadosamente los tiempos y temperaturas de
coccidn, el almacenamiento adecuado en refrigeracion o congelacion, y el uso exclusivo de
utensilios limpios y en buen estado. Todo el personal requerira cumplir con estas normas para

evitar contaminaciones cruzadas y garantizar la inocuidad de los platillos.

6.7.2.4 Reglamento de atencion al cliente

El personal encargado de atender al publico contard con una guia clara que indique como
brindar una experiencia calida, respetuosa y eficiente desde el primer contacto con el visitante. El
protocolo incluird desde el saludo inicial, pasando por la toma de pedidos, la entrega de los
alimentos, hasta la despedida amable al finalizar el servicio. Se estableceran tiempos méaximos de
atencion, recomendaciones sobre lenguaje corporal, tono de voz, y pautas sobre como manejar
situaciones delicadas o quejas con empatia y profesionalismo. El objetivo es garantizar una

atencion coherente, amable y alineada con los valores del proyecto.
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6.7.2.5 Reglamento de seguridad y emergencias

Ante cualquier eventualidad, el equipo estard capacitado para actuar de forma organizada
y segura. Todo el personal conocerd las rutas de evacuacion, los puntos de encuentro, y la
ubicacion de equipos de seguridad como extintores, botiquines y alarmas. Se brindaran
capacitaciones basicas en primeros auxilios, asi como simulacros para preparar al equipo frente a
eventos como incendios, siSmos u otras emergencias. Este reglamento también establecerd quiénes
son los responsables de coordinar la evacuacion, como actuar con personas con movilidad reducida

y qué pasos seguir para comunicar la situacion a los servicios de emergencia.

6.7.3 Manuales

Se establece una serie de manuales operativos que serviran como herramienta de guia para
el equipo de trabajo, estos documentos no solo brindaran instrucciones claras sobre las tareas
diarias, sino que también promoveran una cultura de atencion profesional, compromiso con la

sostenibilidad y respeto por las costumbres y tradiciones locales.

6.7.3.1 Manual sobre buenas practicas en la manipulacion de alimentos

Este documento busca asegurar que la preparacion y manejo de los alimentos en el
restaurante se realice bajo condiciones que garanticen la salud de los comensales. Todos los
trabajadores que estén relacionados con la cocina deberan contar con el carné oficial de

manipulacion de alimentos, emitido por una entidad autorizada.

El personal sera instruido sobre practicas como el correcto lavado de manos, el uso de
implementos protectores como guantes, y la limpieza adecuada de herramientas y superficies. Los
productos que necesiten refrigeracion se almacenaran a temperaturas entre 0 y 5 grados Celsius.
Ademas, la cocina sera desinfectada de forma rutinaria tres veces al dia: al comenzar labores, a

mitad de jornada y al final del dia.
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Antes de iniciar el trabajo, se requiere un aseo riguroso de manos, revisar la limpieza
personal y vestir uniforme completo y limpio. Durante la operacion, se deben registrar las
temperaturas tanto de los refrigeradores como de los alimentos durante su preparacion. Al cerrar,
se hace limpieza profunda, se descartan residuos organicos y se lleva un control del inventario

usado.

Todo el personal involucrado en la preparacion, manipulacion y servicio de alimentos debe
contar con un carné¢ vigente de manipulaciéon de alimentos, expedido por una autoridad
competente. Asimismo, se impartira capacitacion periddica al equipo sobre temas esenciales como
el lavado correcto de manos, el uso de guantes, el control de temperaturas y la desinfeccion

constante de superficies y utensilios.

Los productos perecederos deberan mantenerse bajo refrigeracion en un rango de
temperatura entre los 0 y los 5 grados Celsius. Ademas, las areas de cocina se someteran a una
limpieza sistematica al menos tres veces al dia, a fin de mantener un ambiente sanitario y adecuado

para el trabajo alimentario.

6.7.3.2 Manual interno del personal y recursos humanos

Este documento sirve como marco de referencia para orientar la conducta, las obligaciones
y los derechos de quienes forman parte del equipo de trabajo del restaurante y del coffee four. En
¢l se especifican los horarios laborales, los roles asignados segun la funcion (ya sea en cocina,
servicio al cliente o guiado turistico) y las politicas internas relacionadas con la puntualidad, el

respeto, la solicitud de permisos y el cumplimiento de normas bésicas de convivencia.

También se incluyen disposiciones sobre vacaciones, licencias médicas, medidas
disciplinarias y codigos de ética profesional. Se promueve un ambiente laboral que fomente el
respeto mutuo, la equidad de género, la responsabilidad ambiental y el compromiso con la
identidad cultural de la region de Orosi. Los nuevos colaboradores recibiran una induccioén formal
al momento de su incorporacion, donde se les presentard el reglamento institucional y se

estableceran claramente las expectativas de su puesto.
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6.7.3.3 Manual de cocina tradicional y creativa

Este manual tiene como propoésito conservar la riqueza gastrondmica costarricense a través
del uso de ingredientes autoctonos y técnicas tradicionales, al tiempo que se impulsa la creatividad

en la elaboracion de nuevos platillos y bebidas inspiradas en el caf¢.

Se hace énfasis en el uso exclusivo de productos frescos, locales y de temporada, como el
café, el pejibaye, el platano, el cas, la yuca y otros insumos representativos de la zona. Las recetas
del menu oficial se respetaran con rigurosidad, salvo en aquellos casos donde sea necesario hacer

ajustes por razones de estacionalidad o escasez de ciertos ingredientes.

El enfoque culinario combina lo tradicional con lo innovador, permitiendo al visitante
experimentar sabores tinicos y al mismo tiempo conocer la historia y el valor simbolico de la cocina

rural costarricense.

6.7.3.4 Manual de atencion al cliente con enfoque cultural

La experiencia del visitante es uno de los pilares fundamentales de este proyecto. Por ello,
este manual establece las bases para brindar un servicio calido, auténtico y cercano, donde se
valore la cultura local y se propicie un ambiente de hospitalidad genuina. La atencion al cliente
debe realizarse de forma respetuosa y empdtica, adaptandose a las necesidades de diversos
publicos, incluyendo personas mayores, familias, estudiantes y turistas internacionales. Ademas,
se fomenta la construccion de relaciones de confianza con el visitante, promoviendo el regreso y

la recomendacion del establecimiento como una experiencia memorable.

6.7.3.5 Manual de seguridad y gestion de emergencias

Este documento busca prevenir riesgos y garantizar una respuesta organizada en caso de
presentarse situaciones de emergencia dentro del restaurante o durante el desarrollo del coffee tour.
Para ello, se establecen lineamientos generales sobre seguridad laboral, evacuacion y primeros

auxilios.
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Se identifican claramente las rutas de evacuacion en todas las instalaciones, y el personal
serd capacitado en el uso basico de extintores y en la atencion primaria ante incidentes como
caidas, cortaduras o quemaduras. También se considera la necesidad de efectuar simulacros de
evacuacion dos veces al afo, con el fin de fortalecer la preparacion del equipo ante eventualidades
como incendios o sismos. El compromiso con la seguridad es parte de la responsabilidad social
del proyecto, y su aplicacion efectiva ayuda a generar confianza tanto en los colaboradores como

en los visitantes.

6.7.4 Protocolos

6.7.4.1 Protocolo de atencion al visitante

o Saludo cordial al llegar.

J Asignacion de guia o encargado segun la actividad.
J Explicacion clara del itinerario.

. Seguimiento de satisfaccion al final del servicio.

. Despedida amable con invitacion a regresar.

6.7.4.2 Protocolo de atencion en caso de emergencias

e Identificacion de salidas de emergencia.

e Numero de contacto del servicio médico local.
e Capacitacion del personal en primeros auxilios.
e Puntos de reunion seguros.

e Biticora de incidentes.

6.7.4.3 Protocolo COVID-19 o enfermedades emergentes

e Limpieza constante de mesas, bafios y utensilios.
e Estaciones de alcohol en gel en puntos estratégicos.

e (Capacitacion en sintomas y medidas de prevencion.
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e Uso voluntario de mascarilla si se requiere por el Ministerio de Salud.

e Aviso visible con medidas sanitarias actuales.

6.7.4.4 Protocolo de uso del equipo y herramientas

e Inspeccion diaria de herramientas antes del uso.
e (apacitacion al personal sobre uso seguro.

e Reglas de mantenimiento y almacenamiento.

e Registro de fallas o dafios.

¢ Responsable asignado por cada area de trabajo.

6.7.4.5 Protocolo de compra a proveedores locales

e Seleccion de proveedores verificados de la zona.

e Contratos simples o acuerdos de palabra formalizados.
e Revision semanal de calidad y frescura de productos.
e Pagos puntuales y condiciones claras.

e Rotacion equitativa entre varios productores locales.

6.7.5 Plan de operacion turistica

El plan de operacion del restaurante se ha estructurado tomando como referencia las buenas
practicas de emprendimientos exitosos del turismo rural costarricense, y se adapta a las
necesidades del contexto local en Orosi, Cartago. Su propdsito es asegurar una experiencia
integral, sostenible y culturalmente auténtica tanto para visitantes nacionales como extranjeros. El
restaurante ofrecera sus servicios de jueves a domingo, en un horario de 8:00 a.m. a 6:00 p.m. Este
rango fue definido tras analizar el comportamiento de la demanda turistica en la zona y busca
concentrar la operacion en los dias de mayor afluencia. Ademas, el establecimiento abrira en dias
feriados y se adaptard a fechas especiales o festividades locales, como el Dia del Café o actividades
tradicionales de la comunidad. Esta flexibilidad fortalecera el vinculo con los eventos culturales

del entorno y dinamizar el turismo rural.
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Mas alla del servicio de alimentacion, se desarrollara una propuesta turistica completa. Se
integraran talleres vivenciales como la elaboracion de tortillas palmeadas, preparacion de
empanadas tradicionales, y “catacion” de café de la region. Asimismo, se organizaran recorridos
cortos por cafetales, donde se explicara el cultivo del café, su historia en Orosi y su relacién con
las leyendas locales. Estas actividades permitiran al visitante involucrarse activamente con la

cultura rural, fomentando el aprendizaje y el disfrute.

El modelo de operacion incorpora activamente a emprendedores y productores locales,
especialmente mujeres. Esto se llevara a cabo mediante la compra directa de productos agricolas,
postres artesanales y bebidas tradicionales elaboradas por miembros de la comunidad. También se
incluird la venta de artesanias y souvenirs fabricados localmente, como bolsas de café,
manualidades con motivos folcldricos y productos naturales. Estos encadenamientos fomentan la

economia local, generan empleo y aumentan la autenticidad de la experiencia turistica.

El menu del restaurante sera rotativo por temporada, lo que derivara en adaptarse a la
disponibilidad de frutas, verduras y productos agricolas de la zona. Esta estrategia no solo reduce
costos operativos y el desperdicio alimentario, sino que también promueve el consumo
responsable, el respeto por el ciclo agricola y la cocina de raiz campesina. En épocas secas, se
priorizaran ingredientes como el chayote, el maiz y el café; mientras que en época de lluvia se

integrardn frutas tropicales y tubérculos de temporada.

La promocion del restaurante se desarrollard a través de una estrategia de bajo costo y alto
impacto, enfocada en redes sociales como Facebook e Instagram, donde se compartiran fotografias
de los platillos, testimonios de visitantes, leyendas locales y detalles de los talleres. Asimismo, se
buscarén alianzas con operadores turisticos locales, hoteles rurales, tour operadores especializados
en turismo gastrondmico, y plataformas digitales de turismo interno. La participacion en ferias
gastronomicas regionales y mercados locales también serd clave para dar a conocer el proyecto y

fortalecer su posicionamiento en el mercado turistico costarricense.
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6.8 Analisis técnico

6.8.1 Descripcion del producto turistico

El producto turistico propuesto consiste en un restaurante tematico ubicado en Orosi,
Cartago, que integra una experiencia gastronémica basada en la cocina costarricense tradicional
con actividades asociadas al café, como un coffee tour, talleres culinarios y venta de productos
locales. El concepto esta inspirado en la leyenda del Salto de la Novia, por lo cual su disefio
arquitectonico, decoracion e identidad visual estaran impregnados de elementos culturales,

naturales y miticos del valle.

El visitante podré degustar platos tipicos, recorrer un cafetal, aprender sobre el proceso del
café, participar en la elaboracion de recetas tradicionales, comprar productos artesanales y conocer

practicas sostenibles como el compostaje y el uso de huertas organicas.

6.8.2 Confirmacion de la prefactibilidad

La propuesta ha sido validada mediante encuestas a 66 personas y entrevistas a actores
locales clave, demostrando una alta aceptacion del modelo de negocio. El 98.5% de los
encuestados indico su disposicion a pagar por un menu tradicional en una finca cafetalera, y el
97% expres6 interés en combinar el coffee tour con gastronomia. El entorno natural, cultural y
productivo de Orosi favorece el desarrollo del proyecto. La prefactibilidad técnica y de mercado
ha sido confirmada, aunque se requiere gestion institucional para resolver aspectos de

infraestructura vial y coordinacion local.

6.8.3 Confirmacion del financiamiento

Para hacer realidad este proyecto turistico en Orosi, se ha considerado un enfoque flexible
en cuanto a la obtencion de recursos. La inversion inicial estimada ronda los 6.800.000 colones,

una cifra que puede cubrirse mediante una combinacion de recursos personales, préstamos y apoyo
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institucional, dependiendo del perfil del emprendedor. Una primera opcion seria el uso de ahorros

propios o familiares, lo cual da mayor independencia a la hora de tomar decisiones.

Ademas, se reduce el riesgo financiero externo y permite avanzar de forma mas rapida en
las etapas iniciales del negocio, como la compra de mobiliario, equipo de cocina o materiales para
talleres. También se ha valorado la posibilidad de acudir a lineas de crédito que ofrecen entidades
como el Banco Nacional, Banco de Costa Rica, BAC San Jos¢ o Coopenae, entre otras entidades,

especialmente aquellas ligadas a programas para pequefias empresas.

Algunas de estas instituciones cuentan con condiciones especiales para emprendimientos
ubicados en zonas rurales o que promueven la sostenibilidad y el turismo cultural, como en este
caso. Por otro lado, existen instituciones publicas como el ICT o INA que ofrecen apoyo en forma
de asesorias, capacitaciones y, en algunos casos, fondos no reembolsables para proyectos que
ayuden a fortalecer el turismo local y la cultura costarricense. Aprovechar estos programas puede
ser clave para reforzar areas como el servicio al cliente, la manipulacion de alimentos o el disefio

de la experiencia del visitante.

Una alternativa complementaria seria establecer alianzas con productores y artesanos de la
zona para trabajar en consignacion o mediante intercambios. Esto no solo disminuye los gastos
iniciales, sino que también promueve una economia local mas colaborativa. Este proyecto es
viable desde el punto de vista financiero, pues se adapta bien a distintas fuentes de financiamiento
disponibles en el pais. Ademads, esta alineado con los objetivos de instituciones que apoyan el

desarrollo turistico rural, lo cual le otorga un respaldo importante para su ejecucion.

6.8.4 Confirmacion del planeamiento pre-ejecucion

Se ha previsto un plan de ejecucion dividido en etapas: disefio arquitectonico tematico,
permisos legales, contratacion de personal, habilitacion del cafetal para el tour, instalacion de
composteras y huerta, capacitacion en hospitalidad y sostenibilidad, desarrollo del menu e

identidad visual. Se contara con un cronograma detallado y plan de compras para cada fase. Las
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alianzas con proveedores locales y centros educativos ya se encuentran iniciadas como parte del

trabajo de vinculacion territorial.
6.8.5 Simulacros de puesta en marcha

Antes de abrir oficialmente al ptblico, se realizardn pruebas operativas y simulacros con
invitados controlados (estudiantes de turismo, vecinos, influencers locales) para evaluar la
efectividad de los recorridos guiados, los tiempos de atencion en el restaurante, la funcionalidad

de los talleres, el sistema de venta en el mercadito y el impacto de las practicas sostenibles.

Estos ejercicios permitiran realizar ajustes, capacitar al personal en condiciones reales y

afinar la experiencia del visitante.

6.8.6 Controles

Se estableceran indicadores técnicos y administrativos para evaluar el desempeno del
proyecto: satisfaccion del cliente, retorno econdmico, calidad del servicio, participacion local,
cantidad de residuos reciclados o compostados, uso de productos locales, entre otros. Ademas, se
implementaran protocolos de higiene, atencion al cliente, manejo de alimentos y emergencias, asi
como bitacoras de mantenimiento y reportes mensuales para analisis gerencial. Esto permitira

aplicar mejoras continuas y garantizar la sostenibilidad del negocio.

6.9 Propuesta de Anteproyecto:

6.9.1 Nombre y Logo

Salto de la Novia: “Café y leyenda”

] @ 9
SALT“O;:E%
NOVIA

CAFE Y LEYENDA

Fuente: Elaboracion propia
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6.9.2 Mision

Ofrecer a los visitantes una experiencia turistica integral que combine la riqueza
gastrondmica costarricense con la cultura cafetalera de Orosi, promoviendo la sostenibilidad, la

identidad local y el desarrollo rural.

6.9.3 Vision

Ser un referente nacional en turismo gastronomico y de experiencia cafetalera, destacando

por su autenticidad, respeto por la cultura local y compromiso con el medio ambiente.

6.9.4 Valores

e Autenticidad

e Hospitalidad

e Respeto por la cultura y el ambiente
e Trabajo colaborativo

e Innovacion con identidad

e Compromiso con la comunidad

6.9.5 Sostenibilidad

El anteproyecto promueve el uso de ingredientes locales, practicas de bajo impacto
ambiental, reciclaje, educacion ambiental para el visitante y alianzas con productores rurales,

siguiendo los lineamientos del ICT y los principios del turismo sostenible.

6.9.6 Ment de gastronomia costarricense y tradicion cafetalera

La creacion del menu no es un ejercicio técnico o Unicamente gastronémico, es una
expresion intima de la historia, las raices y un profundo amor por la cocina costarricense,

especialmente la cocina campesina con identidad cafetalera.
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Esta propuesta nace desde las memorias mas queridas, desde las tardes en casa de la
bisabuelita de la estudiante creadora de esta investigacion y propuesta. Asimismo, de los almuerzos
cocinados con amor por su padre, quien heredé el arte culinario de la abuela paterna, de raices
chiricanas. Creci6 viendo cémo se preparaban con orgullo los tamales de arroz, una receta que hoy

se esta perdiendo, y que desea preservar para dias especiales.

El ment representa ese homenaje a sus origenes y a las mujeres y hombres que cocinan
con alma. Busca que cada visitante no solo coma, sino que sienta que viaje con el paladar, que
recuerde, que descubra, que se conecte con una Costa Rica profunda, sabrosa, emocional y

auténtica.

La propuesta fusiona la cocina tradicional costarricense con el mundo del café¢ no como
simple maridaje, sino como protagonista. Como barista apasionada, encuentra en el café no solo
sabor, sino poesia. Existe una fascinacion en prepararlo con métodos de infusion como la
“vandola”, la prensa francesa o el “chorreador” de tela, porque en cada uno de ellos se libera el

alma del grano y su historia.

En esta cocina, el café serd ingrediente central se integrard a salsas, postres, bebidas y
rituales de mesa. Se espera que el visitante no solo lo deguste, sino que lo descubra en nuevas
formas, que reconozca sus aromas, lo sienta en texturas y lo valore como simbolo de identidad

costarricense.

e Platillos seleccionados de una tradicion con alma

Cada receta fue seleccionada con un proposito emocional, cultural y sensorial. Algunas son

heredadas de la familia, otras reinterpretadas con respeto a la tradicion, y todas integradas en una

experiencia coherente con la vision del proyecto.
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1. Olla de carne:

Inspirada en los almuerzos familiares, sera preparada a fuego lento con ingredientes frescos
como yuca, tacaco, platano, chayote, elote, fiampi, tiquisque y camote. Incorporard técnicas
campesinas, como coccion en olla de hierro o barro, dependiendo de la disponibilidad. Este platillo

serd una experiencia para compartir en mesa, como en las casas de antes.
2. Casado tradicional con carne, pollo o pescado:

Servido en hoja de platano o vajilla artesanal, reflejara la cotidianidad rural costarricense.
Sus acompafniamientos incluirdn picadillos autdctonos y ensaladas frescas con ingredientes de
huerta.
3. Gallina achiotada y tamales de arroz (por encargo):

Recetas familiares de tradicion chiricana y costarricense que serdan parte de menus
especiales por temporada o eventos, para mantener viva la cocina de las abuelas.
4. Empanadas, chorreadas y tortillas palmeadas

Elaboradas en tiempo real, como parte de talleres o experiencia vivencial. Rellenos de
chiverre, frijol molido o queso. Las tortillas, algunas con queso y otras sin ¢él, seran cocinadas en
comal y ofrecidas con natilla artesanal.

5. Arroz con leche con salsa de café y naranja agria

Postre reinterpretado con una reduccion de café de la finca y ralladura de citricos, para

darle profundidad aromatica y equilibrio entre dulzor y acidez.

6. Rompope artesanal con café y chayote (receta original)
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Inspirado en la cocina de aprovechamiento y en la fusion de ingredientes locales. Esta
bebida sera el sello como emprendedora gastronomica: una mezcla de tradicion, innovacion y

sorpresa. Serd embotellada artesanalmente y vendida como souvenir gastrondmico.

7. Bebidas a base de café y frutas de temporada

Desde cafés chorreados, o en métodos, hasta limonadas de cas con café, pasando por café
frio con romero o jengibre. Se ofreceran también jugos naturales de frutas locales, integrando el

concepto de sostenibilidad. E1 ment incluira platillos como:

e Casado tradicional con carne, pollo o pescado

e Olla de carne (chayote, papa, tacaco, yuca, platano, elote, iampi, tiquisque, camote)
e Empanadas

e Tortillas palmeadas con y sin queso

e Arroz con leche

e (Café servido de forma tradicional

e Postres con salsa de café y frutas de temporada

¢ Bebidas naturales (cas, naranja, banano, frutas de temporada)

e Bebidas frias y calientes a base de café

e Rompope artesanal (café — chayote)

e (allina achiotada y tamales de arroz (por encargo o dias especiales que lo ameriten)

6.9.6 Proposito de la experiencia gastronémica

El menu propuesto tiene como objetivo generar una vivencia auténtica y significativa para
cada visitante. No se trata unicamente de ofrecer alimentos, sino de provocar emociones, recuerdos

e identidad a través de cada platillo servido.

e (Cultura viva: La intencién es que cada bocado represente una parte del alma costarricense,
permitiendo al visitante experimentar la tradicion culinaria como una historia viva y palpitante

que se honra en la mesa.
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e Identidad cafetalera: El café no se limita a ser una bebida acompanante, sino que se incorpora
como simbolo de trabajo, herencia y orgullo nacional. Cada preparacion busca resaltar su

importancia en la cultura y economia local.

e Sabores con memoria: Se pretende despertar sentimientos de nostalgia y conexion emocional.
Que los sabores evoquen a la abuela, a la cocina del campo, a las raices familiares que tantas

veces se expresan en un simple plato de comida.

e Compromiso con la sostenibilidad: Todos los ingredientes utilizados son frescos, locales y de
temporada, seleccionados bajo criterios éticos que promueven la economia circular, el

consumo responsable y el respeto por la tierra.

e Experiencia participativa y educativa: Se invita al visitante no solo a degustar, sino a
involucrarse activamente en el proceso culinario. Ya sea aprendiendo a palmar tortillas,

conversando sobre el origen del café o conociendo la historia detras de una receta.

Este mend no es una propuesta rigida. Por el contrario, evolucionara constantemente a
partir de la participacion de la comunidad, los ciclos agricolas, las ideas de los visitantes y los
saberes de los productores locales. La cocina que se plantea es, sobre todo, un homenaje al padre,

a la bisabuela, a los caficultores de Orosi y a la Costa Rica auténtica que se desea preservar.

6.9.7 Operacion del coffee tour

La ejecucion del coffee tour que forma parte del modelo turistico propuesto en Orosi se
inspira en practicas aplicadas por emprendimientos consolidados en Costa Rica como El Trapiche
Tour en Monteverde, Hacienda Doka en Alajuela, Hacienda Espiritu Santo en Naranjo y Café Britt
en Heredia. La intencion es replicar su enfoque experiencial, pero adaptado a un contexto rural
con fuerte identidad local. El recorrido serd desarrollado dentro del mismo espacio fisico donde se
ubica el restaurante, e incluira senderos breves por cafetales de muestra, estaciones educativas con

equipos artesanales para el beneficiado del café, espacios para talleres de “catacion” y degustacion,
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asi como areas tematicas donde se contaran leyendas locales como el Salto de la Novia. Este disefio

busca conectar a los visitantes con la cultura cafetalera mediante una vivencia multisensorial.

La experiencia sera conducida por guias capacitados en interpretacion del patrimonio y
atencion al cliente, quienes también recibiran formaciéon en historia del café y leyendas de la
region. Se ofrecerdn dos salidas diarias (mafiana y tarde), con duracion promedio de una hora. Esta
programacion permite atender un flujo de aproximadamente cien personas por mes, manteniendo

la calidad y personalizacion del servicio.

El tour incluira, como valor agregado, una comida tipica al finalizar la actividad, utilizando
ingredientes tradicionales de la zona. Ademas, se promovera la venta de productos locales como
café artesanal, jaleas, mieles, rompope y articulos hechos a mano por emprendedores del canton,
fomentando asi los encadenamientos productivos. La operacion se regird por un sistema de
reservas anticipadas y registro interno de participantes. Cada estacion tendra protocolos claros en
cuanto a seguridad, higiene y uso de materiales. Se llevard un registro mensual de visitantes,
comentarios y mejoras, lo cual permitird ajustar la oferta con base en la retroalimentacion del

publico.

Finalmente, este coffee tour estard alineado con principios de sostenibilidad. Se
implementaran practicas como la reutilizacion de residuos de café, uso de utensilios
biodegradables y promocion activa de los valores culturales de la comunidad, consolidando asi un

producto turistico con sentido social, educativo y ambiental.

6.9.8 Esquema basico de costos

Tabla N° 4

Inversion inicial (Costos fijos de arranque)

Concepto Monto estimado | Observacion
Acondicionamiento del local 2 000 000 | Incluye area de cocina,
(pintura, instalaciones eléctricas, comedor, zona de talleres
agua potable)




Equipamiento de cocina (hornillas, 1 500 000 | Herramientas basicas para

sartenes, ollas, horno) menu tipico

Mobiliario comedor y taller (mesas, 1 000 000 | Mobiliario rustico acorde a

sillas, poyos de madera) tematica cafetalera

Decoracion tematica y rotulacion 500 000 | Basado en la identidad

(leyendas, salto de la novia, cultural del lugar

elementos rurales)

Menaje (vajilla, cristaleria, utensilios 300 000 | Para al menos 50

de servir) comensales

Permisos legales y patentes (salud, 800 000 | Incluye tramites iniciales

hacienda, CCSS, municipalidad)

Campafia de lanzamiento y 500 000 | Publicidad local y digital

marketing (redes, brochures, web) inicial

Insumos iniciales e imprevistos 1 000 000 | Incluye margen para
eventos no previstos

Tabla N° §

Costos operativos mensuales (Gastos fijos y variables)

Concepto Monto Estimado | Observacion

Salarios (3 personas a 1 200 000 | Cocinero, guia, auxiliar
400,000 c/u)

Compra de ingredientes 400 000 | Basado en canasta basica y café
(comida tipica y recetas

con cafg)

Servicios basicos (agua, 200 000 | Aproximado rural

luz, internet, gas)

Publicidad continua y redes 150 000 | Disefio y publicaciones

sociales

Mantenimiento, limpieza e 200 000 | Utensilios, papel, desinfectantes
Insumos varios

Transporte/logistica 100 000 | Insumos, materiales talleres
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Tabla N° 6

Proyeccion de ingresos mensuales
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Actividad € Precio unitario Visitantes al mes Total estimado
Tour de café y 15 000 100 1 500 000
comida
Venta de productos 5000 50 250 000
locales (café, miel,
jaleas)
Talleres culturales 5000 30 150 000
(cocina, “catacion”)
Almuerzos y cenas 5000 100 500 000
adicionales
Tabla N° 7

Resumen financiero anual
Concepto Monto anual en colones
Inversion inicial 6 800 000
Ingresos brutos estimados 28 800 000
Gastos operativos anuales 27 000 000
Ganancia neta estimada 1 800 000
Tiempo de recuperacion 12 meses

6.9.9 Organigrama y perfil del puesto

1

I Cocinero

Encargad Mesero
de tour Asistente

El modelo organizacional propuesto contempla una estructura operativa reducida pero

estratégica, orientada a garantizar la eficiencia, la atencion personalizada y la experiencia integral

del visitante. Cada puesto responde a funciones clave que permiten el funcionamiento arménico

del restaurante y el desarrollo del coffee four como producto turistico vivencial.
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1. Direccion general del proyecto o emprendedor

e Liderar y supervisar la operacion general del restaurante y del coffee tour.

e Definir los objetivos estratégicos del proyecto a corto, mediano y largo plazo.
e (Coordinar la gestion administrativa, contable y legal del emprendimiento.

e Negociar con proveedores, aliados institucionales y entes reguladores.

e Desarrollar alianzas comerciales y campafias promocionales.

e Monitorear la calidad del servicio y la satisfaccion del cliente.

Perfil deseado:

e Experiencia en gestion de proyectos turisticos o gastronomicos.
e Conocimientos basicos en administracion, contabilidad y mercadeo digital.

e Habilidades de liderazgo, toma de decisiones y comunicacion efectiva.

2. Responsable de cocina y preparacion gastrondmica

e FElaborar y presentar los platillos del menu diario, respetando recetas tradicionales y
creativas basadas en café y productos locales.

e Gestionar el inventario de ingredientes e insumos de cocina.

e Cumplir con las normativas de inocuidad y buenas practicas de manufactura.

e (Coordinar talleres de cocina tradicional cuando se integren a la experiencia.

e Supervisar la limpieza y el orden del area de cocina.
Perfil deseado:

e Formacion en gastronomia tradicional o experiencia comprobada en cocina costarricense.
e (Conocimientos en manipulacion higiénica de alimentos y carné vigente.

e Pasion por la cultura culinaria local y disposicion al trabajo en equipo.
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3. Encargado de experiencias y servicio al cliente

e QGuiar al visitante durante el coffee tour, compartiendo historia, técnicas y leyendas del café
costarricense.

e Coordinar talleres culturales o demostrativos (chorreado de café, elaboracion de tortillas,
entre otros).

e Fomentar practicas sostenibles, como compostaje, agricultura organica o reciclaje.

e Atender dudas, comentarios y brindar informacion turistica complementaria.

e Apoyar la venta de productos como café tostado, artesanias o souvenirs.
Perfil deseado:

e Conocimientos en interpretacion cultural, guia turistica o educacion ambiental.
e Excelente manejo del trato al publico y disposicion para interactuar con grupos diversos.

e Idioma inglés basico-intermedio como valor agregado.

4. Mesero y asistente operativo

e Atender mesas, tomar ordenes y servir platillos y bebidas con cortesia y agilidad.
e Apoyar la limpieza y montaje del comedor antes, durante y después del servicio.
e Colaborar en la logistica de atencidon en eventos grupales o actividades especiales.
e Dar soporte tanto en la cocina como en el coffee tour, segin necesidad operativa.

e Identificar sugerencias de los clientes y comunicar oportunidades de mejora.
Perfil deseado:

e Habilidades en servicio al cliente y atencion de alimentos y bebidas.
e Actitud proactiva y colaborativa.

e Conocimiento basico de las recetas ofrecidas y capacidad de recomendacion al cliente.

6.9.10 Marketing turistico del proyecto

Una propuesta gastrondmica con identidad no solo debe centrarse en ofrecer buena comida

0 una experiencia turistica diferente. También necesita saberse comunicar con autenticidad y de
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manera creativa, sin que esto represente una carga financiera importante. Por eso, el marketing del
proyecto se plantea desde las 4P cléasicas del marketing, adaptadas a la realidad de un

emprendimiento local y rural.

6.9.10.1 Producto

Lo que se ofrece aqui no es Unicamente un menu, sino una vivencia. Se trata de un
restaurante con alma rural, donde el visitante no solo come, sino que conecta con las raices
costarricenses a través de los sabores, los aromas del café, los paisajes del cafetal y la historia que
se respira en cada rincon. La propuesta gira en torno a lo auténtico, lo hecho en casa, lo que

representa la identidad gastrondmica de la zona y memorable de tiempos de antafio.

6.9.10.2 Precio

Los precios han sido pensados para que tanto el turista nacional como el extranjero sientan
que lo recibido vale mas de lo que pagan. Son precios razonables, acordes al esfuerzo implicado
en ofrecer un servicio de calidad, sin dejar de ser accesibles. La idea es lograr equilibrio entre
cubrir costos, garantizar la sostenibilidad del negocio y ofrecer una experiencia que realmente deje

huella en quien la viva.

6.9.10.3 Plaza

La ubicacion fisica en una zona de alta riqueza natural y cultural se complementa con una
fuerte presencia digital. La intencion es que el restaurante no solo se encuentre en un mapa fisico,
sino también en los motores de busqueda, redes sociales, plataformas de viajes y canales de
mensajeria directa. De esta manera, cualquier persona puede saber como llegar, qué esperar y como

reservar, sin necesidad de costosas plataformas o campafas masivas.
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6.9.10.4 Promocion

Se establecid una inversion inicial de ¢400.000 colones para dar a conocer el restaurante,
por lo cual las acciones deben ser estratégicas, accesibles y bien dirigidas. La promocion se
enfocara en herramientas digitales gratuitas o de bajo costo que permitan alcanzar al publico

correcto con contenido auténtico y atractivo.

Algunas de las acciones previstas incluyen:

e Crear perfiles activos en redes sociales como Instagram, Facebook y TikTok, con
contenido visual que muestre lo que hace Unico al restaurante: la comida, la historia, el
paisaje, las personas que lo hacen posible.

e Usar fotografias y videos reales, sin ediciones costosas, que transmitan calidez, sencillez

y cercania.

e Invitar a personas con buen alcance en redes (como guias turisticos, estudiantes o vecinos)

a vivir la experiencia y compartirla orgdnicamente.

e Participar en ferias comunitarias, ferias de emprendedores o actividades culturales,

llevando una muestra del ment y compartiendo volantes sencillos con codigo QR.

e Colocar sefalizacion clara en puntos estratégicos del anillo turistico de Orosi, con disefios

atractivos pero econoémicos.

El enfoque es aprovechar al maximo los recursos disponibles, priorizando la creatividad,
la colaboracion local y el uso inteligente de lo digital, sin depender de campafas costosas. Lo
pretendido es generar cercania con el visitante, lograr que el restaurante se recomiende de boca en

boca, y que cada cliente se convierta en un promotor natural de la experiencia.
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ANEXOS

Anexo #1 Formulario de encuesta- Publico en general
Link de respaldo de fuente primaria:

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdUSDIfztJtuwSkISktDaHnkODH jU5rea3et0l1CyelgAPiGlg/

viewform?usp=header

Anexo# 2 Formulario de entrevista 1 - Jesus Coto
Link de respaldo de fuente primaria:

https://drive.google.com/file/d/1UMPn4aBvL gx7flO6M-x0Gf70taG1EsA8/view?usp=drive_link

Anexo#3 Formulario de entrevista 2 - Rosa Coto Picado
Link de respaldo de fuente primaria:

https://drive.google.com/file/d/1TUNwWIY9yDNyBySNbgpjJLmp78RSRROd6i/view?usp=drive link

Anexo #4 Formulario de entrevista 3 — David Sanabria Chaves
Link de respaldo de fuente primaria:

https://drive.google.com/file/d/1TUWDbfCH4wRNvDIERAwm4Q8u4Dqy3hCsy/view?usp=drive link



https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdUSDIfztJtuw5kISktDaHnk0DHjU5rea3et0lCyeIqAPiGIg/viewform?usp=header
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdUSDIfztJtuw5kISktDaHnk0DHjU5rea3et0lCyeIqAPiGIg/viewform?usp=header
https://drive.google.com/file/d/1UMPn4aBvLgx7flO6M-x0Gf7OtaG1EsA8/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1UNwIY9yDNyBySNbgpjJLmp78RSRR0d6i/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1UWDbfCH4wRNvDlERAwm4Q8u4Dqy3hCsy/view?usp=drive_link
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UIA
Encuesta para Seminario Tesina

Estudiante: Katherine Bermudez Quesada
Afo: 2025

Tema:

Modelo de negocio para un restaurante con experiencias de hacienda cafetalera y coffee tour que
celebre la cocina tipica costarricense, en el distrito de Orosi del canton de Paraiso, Cartago, 11
Cuatrimestre 2025

Indicaciones: Marque con una 'X' la opcion que considere adecuada para cada pregunta.

1. ;Conoce usted el distrito de Orosi en Cartago?
()Si ()No

2. (Ha visitado alguna vez una finca cafetalera en Costa Rica?
()Si ()No

3. (Ha participado en un coffee tour?
()Si ()No

4. ;Le gustaria realizar un coffee four que incluya una experiencia gastronémica?
()Si ()No

5. (Considera interesante visitar un Restaurante que ofrezca recorridos guiados sobre el café?
()Si ()No

6. (Disfruta conocer la gastronomia tradicional costarricense cuando viaja? Seleccione los tipos
que le gustaria:

) Gallo pinto

) Casado con carne, pollo o pescado

) Olla de carne

) Picadillos (pejibaye, papa con carne, papaya)
) Tamal tradicional

) Tortilla con queso

) Chorreadas con natilla

) Arroz con leche

) Corte carne bafiado en salsa de café

) Empanadas

e e N N N N N N Y



127

7. Seleccione ingredientes locales que le gustaria degustar en los platillos de nuestro menu:

) Café

) Tacaco
) Cas

) Pejibaye
) Elote

) Chayote

~ NSNS S~

8. ¢Le llama la atencion un menu donde el café sea parte de las recetas (comidas, postres o
bebidas)?
()Si ()No

9. (Estaria dispuesto(a) a pagar por un menu tradicional costarricense dentro de una finca
cafetalera?

()Si ()No

10. ;Le gustaria comprar productos artesanales y locales (como café, miel o jaleas) en un mercadito

dentro de una finca?
()Si ()No

11. ;Considera atractiva la idea de participar en talleres para aprender a preparar platillos tipicos

como tortillas o gallo pinto?
()Si ()No

12. ;Preferiria esta experiencia en lugar de visitar restaurantes de comida rapida durante su paseo
turistico?
()Si ()No

13. {Cree usted que este tipo de experiencia turistica podria ayudar al desarrollo econdmico de

comunidades rurales como Orosi?
()Si ()No
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UIA
Entrevista a Empresa Privada del Sector Turismo en Orosi

Estudiante: Katherine Bermudez Quesada
Afo: 2025

Tema:

Modelo de negocio para un restaurante con experiencias de hacienda cafetalera y coffee tour que
celebre la cocina tipica costarricense, en el distrito de Orosi del canton de Paraiso, Cartago, 11
Cuatrimestre 2025

Productor local: Jesus Coto (Café Don Enrique)
Restaurante o emprendimiento turistico local: Dofia Rosa Coto (Orosi al Natural Spa)
Experiencia en hoteleria y restaurantes: David Sanabria (Pizzeria Il Giardino)

Objetivo de la entrevista: Conocer su vision sobre el emprendimiento gastrondmico propuesto,
el entorno turistico local y la percepcion de viabilidad del modelo de negocio.

1. ;Cdémo describiria usted el desarrollo actual del turismo en la zona de Orosi?

2. (Considera que existe un interés creciente por parte de los turistas hacia experiencias que

integren cultura, gastronomia y naturaleza?

3. (Qué tan factible cree usted que seria implementar un restaurante con tematica de hacienda

cafetalera que ofrezca comida tipica costarricense?

4. Desde su experiencia como empresario local, ;qué factores considera clave para el éxito de un

proyecto de este tipo en Orosi?

5. (Cual ha sido el papel de los productos locales (como el café, miel, frutas, entre otros) en el

crecimiento de su negocio o los de la zona?

6. (Estaria usted dispuesto a colaborar o promover este tipo de emprendimientos como parte del

desarrollo turistico regional?
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Formularios requeridos para llevar a cabo el proceso del modelo de negocio:

Tlustracion N° 1

Uso de suelo

PLAMIFICAGION URBAMNA
TELEFOMOS: 2230-8713 [ 2220-8745 PARAISO

! EJ ; MUNICIPALIDAD DE PARAISO =40,

1Py
SOLICITUD DE USO DE SUELD
FCUMENTO MO. FECHA:
Salictanle:
Moo Idenlificacidn: Fimma:

Progistario Regisiral

Moo Idenlifcacicn: Fima:

PARA MOTIFICACIONES
Telélama: Cormed elecirdnion:

DATOS DE La PROPIEDAD

Finca Fobo Real Flana de Catasina:
Drisstriia: Direccitn axacia:

UsS0D SOLICITADD

Especifiguie:

IDl:rlEIﬁn:le. [ )PalEme | ) Constuccitn | ) Remodelacdn | ) Ampliacidn [ ) Reslawracidn

IP‘AR.:I. USD EXCLUSND DEL DEFARTAMENTO

OBSERVACIONES:

|Fecha: Ineg. Ernesto Alvarado Solano, Planificador Urbano

IFlbquHHI'H'_ Copia del Plano de Catasing y solicilud dé uso de suedo, debidamenbe lena.

Fuente: Municipalidad de Paraiso
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PARAISO
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Tlustracion N° 2

Requisitos permisos de construccion

MUNICIPALIDAD DE PARAISC
DEPARTAMENTO DE INGENIERIA
TEL: 26T4-T811 | 25TE-TH12. Ext. 145, 112, 118, 190,

MUNICIPALIDAD DE PARAISO

Departamento de Ingenieria

Requisitos para Permisos de Construccidn:

1-
2-

3-

10-

11-
12-

Plano de Catastro visado por la Municipalidad.

Contrato de Consultoria del Colegio Federado de Ingenieros y Arquitectos de Costa Rica
(CFIA)

Certificacidn Literal de la propiedad.

Certificacidn de Uso de suelo.

Estar al dia en el pago de sus obligaciones con la Caja Costarricense de Seguro Social, de
conformidad con el articulo 74 de la Ley Constitutiva de la C.C.5.5.

Si el solicitante no es duefio de la propiedad o la propiedad esta inscrita en varios derechos
(duefios), presentar certificacidn literal de todos los derechos y autorizacion de todos los
otros derechos (duefios) autenticada por un abogado.

Si el propietario y o el solicitante son personas juridicas, presentar: Personeria Juridica.
Estar al dia con los tributos y servicios municipales. ¥ cuando corresponda debe tener
efectuada la declaracidn de Bienes Inmuebles.

Si el agua potable no es Municipal aportar Disponibilidad de agua de la ASADA.

Visto bueno del Centro de Cultura y Patrimonio del Ministerio de Cultura y Juventud, en
caso de propiedades Declaradas de Patrimonio Arqueoldgico, Histdrico, Indigena o Cultural.
Declaratoria de Interés Social para viviendas de Interés Social (Ley 7052) cuando aplique.
Viabilidad ambiental ernitida SETEMA, cuando las obras sobrepasan los 500 m2 de area de
construccidn.

13- Donde exista Red de Aguas Negras debe adjuntar la disponibilidad del servicio.
14- Indicar en el plano la distancia de la construccion en relacidn con carreteras, calles y caming

15-

de la Red Vial Cantonal.
Debera aporta el alineamiento en los siguientes casos: (marcada en planos de catastro y
laminas del proyecto).

- Frente a carretera nacional: Ministerio de Obras Plblicas y Transportes (MOPT)

- Colindantes o cercanos a rios, lagos y guebradas: Direccidn de Urbanismo [INVLU)

- Frente a linea férrea: Instituto Costarricense de Ferrocarriles (INCOFER)

- Frente alineas de transmisidn eléctrica: Instituto Costarricense de Electricidad (ICE)

o JASEC.
- Frente a pozos, nacientes o humedales: MINAET
- Frente a poliducto: RECOPE

Fuente: Municipalidad de Paraiso
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Fecha:

Tlustracion N° 3

Formulario de patente comercial

Paraiso, Cantdn Turistico

Municipalidad de Paraiso
Telfs.: 2574 7812 & 2574 7811

Patente Comercial (Solicitudes Muewvas, Traspaso, Traslados vy Eliminacian)

Tramite a Solicitar: 05 Solicibud ™ 55 Traspaso’ | 56 Trasladol — 57 Eliminacidn

Solicitanbe:

Representante Legal (En caso de Persona Juridica):

Direccidn para MNotificaciones:

Teléfono:

58 Cambio de Actividad —

Cédula MN°
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05

Cedula N=

Cedular:

Correo Electranico:

Pertenece al Régimen Tributario: Simplificado’—

Tradidonal —

Datos del Cedente (EN CASO DE TRASPASOS)

MNombre del Cedente:

Representante Legal (En caso de Persona Juridica):

Direccidon para Notificaciones:

Telefono:

Datos del Duefio de la Propiedad

Mombre del Propietario:

Cedula N®

Representante Legal {En caso de Persona Juridica):

Direccion para Notificaciones:

Profesidon del propietario:

Teléfono:

Cedula M=

Celular:

Correo Electronico:

Firma:

Datos del Local (INFORMACION PARA EL CAMBIO DE USO DE SUELO)

Mombre Comercial del Megocio o Local:

Se solicita patente para (actividad especifica):

Provincia:

Cantdn : Distrito:

Direccion exacta del Local sitio:

Latitud:

Longitud:

Coordenada X:

Coordenada Y:

Teléfono:

Distrito:

Numero de Plano de Catastro:

Duplicado:

Propiedad N=:

Horizontal: Derecho:

Estado actual del local:

MNuevo ( ) Remodelado ( ) Ampliade ( )

wverdadera.

Firma del solicitante:

Declaracién Jurada

Firma del (de los) Duefio(s) de la propiedad:

MNosotros, los abajo firmantes, de calidades antes mencionadas, apercibidos de las penas con que se castiga los
delitos de falso testimonio vy perjurio, declaramos bajo fé de juramento que la informacién que indicamos es

Fuente: Municipalidad de Paraiso
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Tlustracion N° 4

Formulario Unificado de Solicitud de Permiso

FORMULARIO UNIFICADO DE SOLICITUD DE PERMISO.

(No dejar espacios en blanco, escribir claro en letra imprenta o de molde, sin tachaduras)

A. INFORMACION RELATIVA A LA ACTIVIDAD PARA LA CUAL SE SOLICITA PERMISO.

1 |TIPO DE PERMISO SOLICITADO: Permiso sanitario de funcionamiento (X) Permiso de habilitacion ( )
2 |MOTIVO DE PRESENTACION: Primera vez (X) Renovacion ( )
3 | NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO:
(No utilice abreviaturas ni simbolos)
4 |CODIGO CAECR DE LA(S) ACTIVIDAD(ES) |5 |CODIGO(S) CAECR DE LA(S) 6 |GRUPO DE RIESGO
PRINCIPAL(ES): ACTIVIDAD(ES) ACCESORIA(S): A() B() ¢{()
7 | DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD(ES) PRINCIPAL(ES):
8 | DESCRIPCION DE LA(S) ACTIVIDAD(ES) ACCESORIA(S):
9 | TELEFONO(S): 10 |FAX: 11 |APARTADO POSTAL:
12 | CORREO ELECTRONICO: 13 \HORARIO DE TRABAJO:
14 | INFORMACION ESPECIFICA PARA ACTIVIDADES EN ESTABLECIMIENTOS:
15 [ PROVINCIA: 16 | CANTON: 17 |DISTRITO:
18 | SENAS ESPECIFICAS:
19 | GEORREFERENCIACION SEGUN 19a| Coordenada X (seis digitos): 19b |Coordenada Y (siete digitos):
PROYECCION CRTMO5
20 | AREA DEL ESTABLECIMIENTO 21 | TOTAL DE PERSONAS USUARIAS 22 [TOTAL DE PERSONAS
(En metros cuadrados): TRABAJADORAS:
23 |EN EL ESTABLECIMIENTO SE UTILIZARA O EXPENDERA:
a. Gas licuado de petréleo (GLP) Si( ) No( ) b. Gas Natural Licuado (GNL) Si ( ) No( )
24 | INFORMACION ESPECIFICA PARA ACTIVIDADES EN UNIDADES MOVILES DE SERVICIOS DE SALUD:
25 |TIPO: Vehiculo()  Remolque () 26 |DESPLAZAMIENTO:  Terrestre( ) Acuatico( ) Aéreo()
27 | PLACA: 28 | MARCA: 29 |MODELO: 30 |ANO:
B. INFORMACION DEL SOLICITANTE.
31 | NOMBRE DEL SOLICITANTE (Persona fisica o razén social): 32 |No. DE IDENTIFICACION:
33 [NOMBRE DEL REPRESENTANTE LEGAL (Solo en caso de persona juridica): 34 |No. DE IDENTIFICACION:
35 | CORREO ELECTRONICO: 36 |TELEFONO(S):
37 | APARTADO POSTAL: 38 |FAX: 39 [MEDIO DE NOTIFICACION:
40 | FIRMA DEL SOLICITANTE O 41 |AUTENTICACION:
DE SU PRESENTANTE LEGAL:




C. INFORMACION DE LA PERSONA FiSICA O JURIDICA PROPIETARIA DEL ESTABLECIMIENTO O UNIDAD MOVIL DE SERVICIOS

DE SALUD.
42 | NOMBRE DEL PROPIETARIO (Persona fisica o razon social): 43 | No. DE IDENTIFICACION:
44 | NOMBRE DEL REPRESENTANTE LEGAL (Solo en caso de persona juridica): 45 | No. DE IDENTIFICACION:
46 | CORREO ELECTRONICO: | 47 | APARTADO POSTAL:
48 | TELEFONO: | 49 | Fax: | 50 | MEDIO DE NOTIFICACION:
D. INFORMACION ADICIONAL PARA EL CASO DE LOS SERVICIOS DE SALUD.
51 | NOMBRE DEL RESPONSABLE TECNICO:
52 | No. DE IDENTIFICACION: ’ 53 ‘ PROFESION: ‘ 54 ‘ CODIGO PROFESIONAL:
55 | CORREO ELECTRONICO: | 56 | APARTADO POSTAL:
57 | TELEFONO: | 58 ’ FAX: ‘ 59 ’ MEDIO DE NOTIFICACION:
E. PARA USO EXCLUSIVO DEL MINISTERIO DE SALUD.

60 | CODIGO ClIU.4 VERIFICADO 61 CC')DIGO(S) CllU.4 VERIFICADO 62 | GRUPO DE RIESGO A

Actividad Principal: Actividad(es) Accesoria(s): () B() C()
63 | REQUISITOS DE LA SOLICITUD: La solicitud cumple con todos los requisitos dispuestos en el reglamento vigente para el tipo

de permiso solicitado: si() NO ()
64 | N2 DE SOLICITUD: 67 | SELLO: |
65 | FUNCIONARIO QUE RECIBE LA SOLICITUD:
66 | FECHA Y HORA DE RECIBIDO DE SOLICITUD:

F. USO EXCLUSIVO PARA SOLICITUDES DEL PERMISO POR PRIMERA VEZ PARA TODAS LAS ACTIVIDADES Y

SOLICITUDES DE RENOVACION DE LAS ACTIVIDADES DEL GRUPO C.

" PERMISO DEL MINISTERIO DE SALUD
El presente formulario con
la debida firma del No.
. . . FECHA: / /
funcionario que recibe la . . =
.. Tiene validez de afno(s). SELLO

solicitud y sello de la DARS . .

L, e Fecha vencimiento: / /
constituira el certificado del . . —

. Funcionario que aprueba la solicitud:
permiso. Firma:

Fuente: Ministerio de Salud
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Tlustracion N° 5

Instructivo para llenar el formulario de solicitud de permiso

ITEM EXPLICACION

1 Marcar con una “X” la casilla correspondiente:

- Permiso sanitario de funcionamiento: para actividades industriales, comerciales y de
servicios.
- Permiso de habilitacion: para servicios de salud.

2 Marcar con una “X” la casilla correspondiente:

- Por primera vez: Aplica para actividades que nunca han tenido permiso
anteriormente, o que tenian permiso y se vencio antes de su renovacion.

- Renovacion: aplica para las actividades que cuentan actualmente con un permiso
vigente y estd proximo a su vencimiento.

3 Anotar claramente el nombre del establecimiento para la cual solicita el permiso, el nombre
que se consigne en este espacio serd el que aparezca en el certificado del permiso. No
corresponde al nombre de la razon social. No utilizar abreviaturas ni simbolos.

4 Anotar el nimero de cdodigo CIIU de la o las actividades principales, utilizando como

referencia la Clasificacion de Actividades Economicas de Costa Rica (CAECR) el Instituto
Nacional de Estadisticas y Censos, que estd disponible en el sitio web

www.ministeriodesalud.go.cr. En caso de dudas debe consultar en la DARS correspondiente.

En el caso se las solicitudes de permiso de habilitacion solamente se permite consignar una

actividad principal.
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5 Anotar el numero de cdédigo CIIU de la o las actividades accesorias, utilizando como
referencia la Clasificacion de Actividades Econémicas de Costa Rica (CAECR) el Instituto
Nacional de Estadisticas y Censos, que estd disponible en el sitio web
www.ministeriodesalud.go.cr. En caso de dudas debe consultar en la DARS correspondiente.
En el caso se las solicitudes de permiso habilitacion solamente se NO pueden consignar
actividades accesorias.

6 Marcar con una “x” la Casilla del grupo de riesgo al que pertenece la actividad principal.

7,8 1. Mencione de forma breve las actividades que se desarrollaran, de ser necesario puede
utilizar hojas adicionales.

9, 10, 11, | Anote claramente los datos de contacto que apliquen para la actividad.

12

13 Anotar la hora de inicio y cierre de trabajo en el establecimiento. En caso de funcionamiento
ininterrumpido indique 24h/7d.

14 Los datos de esta seccion se deben llenar solo para las solicitudes de establecimientos, en
caso de no ser asi indique “N/A” en cada una de las casillas.

15, 16, 17, | Anote de acuerdo con la division territorial vigente, el nombre de la provincia, canton y

18 distrito donde se ubica el establecimiento. NO UTILICE CODIGOS, NI NUMEROS, NI
ABREVIATURAS, NI PALABRAS COMO CENTRAL, PRIMERO, SEGUNDO,
ETC. Seguido anotar claramente la direccion del establecimiento, sefialando calles,
avenidas, nombre del barrio y cualquier otra sefia que permita ubicar correctamente el
establecimiento.

19 La CRTMOS (Proyeccion Transversal de Mercator) es la proyeccion oficial para Costa Rica.

En la “Coordenada X” o “Longitud Oeste”, se debe ingresar un total de seis digitos y la

“Coordenada Y” o “Latitud Norte”, se debe ingresar un total de siete digitos. Estas

mediciones se pueden hacer directamente si se cuenta con el equipo correspondiente, caso
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contrario se debe hacer la conversion respectiva; se debe consultar la pagina web:

https://www.snitcr.go.cr/ v utilizar la herramienta de conversion.

20 Anotar el tamafio en metros cuadrados del establecimiento.

21 Indicar el numero de personas que asisten al establecimiento en calidad de usuarios (aplica
en caso de sitios de reunion publica o cualquier otro establecimiento donde acudan personas
para recibir un servicio). No incluye los trabajadores

2% Anotar el numero total de personas trabajadoras que laboran al mismo tiempo en el
establecimiento.

23 Indicar si en el establecimiento se utilizard o expendera cualquiera de las sustancias
mencionadas.

24 Los datos de esta seccion se deben llenar solo para las solicitudes de unidades moviles de
servicios de salud, en caso de no ser asi indique “N/A” en cada una de las casillas.

ITEM EXPLICACION

25, 26, 27, | Indique los datos que permitan identificar al vehiculo.

28, 29, 30

31 Anotar el nombre completo de la persona fisica o razon social (persona juridica) que solicita
el permiso.

32 En caso de personas fisicas, anotar el numero de cédula de identidad, DIMEX, carné

provisional de permiso laboral o carne provisional de permiso laboral categoria especial del

solicitante.

En caso de una persona juridica, anotar el nimero de cédula juridica.
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33 Anotar el nombre completo de la persona fisica que sea el representante legal, solamente
aplica en los casos que el solicitante sea una persona juridica.

34 Anotar el nimero de cédula de identidad, DIMEX, carné provisional de permiso laboral o
carne provisional de permiso laboral categoria especial del representante legal.

35, 36, 37, | Anote claramente los datos de contacto que apliquen para el solicitante o su representante

38 legal.

39 Indique cual es el medio elegido para ser notificado de cualquier acto administrativo: correo
electronico, teléfono, apartado postal, fax o en el establecimiento.

40, 41 En este espacio se debe consignar la firma de persona fisica o juridica de la persona interesada
en desarrollar la actividad. En caso de que no sea el solicitante o su representante legal quien
presente la solicitud, esta firma debe ser autenticada por un abogado.

42 Anotar el nombre completo de la persona fisica o razon social (persona juridica) que sea el
propietario del establecimiento o unidad movil de servicios de salud para la que se solicita el
permiso.

43 En caso de que el propietario sea una persona fisica, anotar el nimero de cédula de identidad,
DIMEX, carné provisional de permiso laboral o carne provisional de permiso laboral
categoria especial del solicitante.

En caso de una persona juridica, anotar el nimero de cédula juridica.

44 Anotar el nombre completo de la persona fisica que sea el representante legal, solamente
aplica en los casos que el propietario sea una persona juridica.

45 Anotar el nimero de cédula de identidad, DIMEX, carné provisional de permiso laboral o

carne provisional de permiso laboral categoria especial del representante legal.




138

46, 47, 48, | Anote claramente los datos de contacto que apliquen para el propietario o su representante

49 legal.

50 Indique cual es el medio elegido para ser notificado de cualquier acto administrativo: correo
electronico, teléfono, apartado postal, fax o en el establecimiento.

51 Anotar el nombre completo de la persona fisica que asumira la responsabilidad del desarrollo
y coordinacion de las labores asistenciales en el servicio de salud.

52 Anotar el nimero de cédula de identidad, DIMEX, carné provisional de permiso laboral o
carne provisional de permiso laboral categoria especial del responsable técnico del servicio
de salud.

53, 54 Anotar la profesion que ejercer el responsable técnico en el servicio de salud y el codigo
asignado por el colegio profesional respectivo.

55, 56, 57, | Anote claramente los datos de contacto que apliquen para el responsable técnico del servicio

58 de salud.

59 Indique cual es el medio elegido para ser notificado de cualquier acto administrativo: correo
electrdnico, teléfono, apartado postal, fax o en el establecimiento.

60, 61, 62, | Casillas de uso exclusivo para el funcionario del Ministerio de Salud que recibe el tramite”

63, 64, 65,

66, 67

Fuente: Ministerio de Salud
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Ilustracion N° 6

Declaracion jurada para tramites de solicitud de permisos por primera vez

“DECLARACION JURADA PARA TRAMITES DE SOLICITUD DE PERMIS OS POR
PRIMERA VEZ.”

Yo: con  domicilio
enla

provincia; . canton;

representante legal { ) de la de la persona juridica cédula juridica _

vnidad maovil de servicios de salud con placa:

Otras que demarca: modelo incurro en el delito de perjurio sancionado con pena de prisién segin el
Cadigo Penal de Costa Rica, lo siguiente:

Primero. — Que soy propictario, o bien mi representada es propictaria, del mencionado establecimiento o
vehiculo que servira para desarrollar la actividad descrita anteriormente, o en su defecto doy fe que cuento
con la autorizacion del propietario para desarrollar la actividad descrita y tengo los documentos que asi lo
commprueban.

Segundo. — Que la informacion que contiene el formulario unificado de golicitud de permiso que adjunto
a esta declaracion es verdadera.

Tercero. - Que previo a la pregentacion de esta solicitud he gestionado el cumplimiento de lag siguientes
condiciones, que aplican segin el tipo de permigo solicitado v 1a actividad a desarrollar:

a. Documento municipal sobre uso de suelo N° otorgaca por la
Municipalidad de , emitida el dia delmes de del aflo
(Gnicamente para actividades industriales).

b. Permiso de ubicacidn (para las actividades de plantas de tratamiento de aguas residuales, cementerios,
rellenos sanitarios, coincineracion de residuos ordinarios, bodegas de agroguimicos, segin oficio
N® autorizado por la DRRS o la DARS del Ministerio de Salud, emitido el dia
del mes de del afio . (Unicamente para aquellas actividades reguladas mediante
reglamentos especificos).

b. Viabilidad ambiental N° emitida por la SETENA, el dia del mes de del aflo
(Unicamente para aquellas actividades que se dexarrollarén en obrag o edificaciones nuevas
que previamente no hayan tenido permiso para actividades en ellag}.

d. Contrato N° asignado por el Colegio Federado de Ingenieros y de Arquitectos,
para el tramite digital de log planos de construccion del establecimiento. Ademdas, todas las
observaciones han sido subsanadas. (Para construc ciones nuevas, modificaciones o ampliaciones).

€. Resolucién No. de la concesion de aprovechamiento del agua emitida por la
Direccion de Aguas del MINAE, el dia del mes de del afio ¥ por un
periodo de

_ aifios.

Fuente: Ministerio de Salud
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Tlustracion N° 7

Formulario de Solicitud de Carné de Manipulacion de Alimentos para Servicios de
Alimentacion al Publico

MINISTERIO GOBIERNO
DE SALUD DE COSTA RICA

Formulario de Solicitud del Carné de Manipulacion de Alimentos para
Servicios de Alimentacién al Piblico

Nombre:

Direccidn domicilio:

Numero de documento de identificacion:

Fecha recibida

Tramite por (marcar con X): Primera vez: Renovacion:

En caso de renovacion anotar la Direccidon Area Rectora de Salud en que solicitéd el
carngé por primera vez:

Firma:

PARA SER LLENADO UNICAMENTE POR EL FUNCIONARIO DE LA DIRECCION DEL AREA
RECTORA DE SALUD:
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Esta lista detalla los aspectos que se deben verificar a la hora de recibir una la
solicitud
para tramite de obtencién del carné para manipuladores de alimentos, Coloque
una X en la casilla correspondiente si cumple o no con el requisito solicitado
REQUISITOS DE LA SOLICITUD PARA EMISION DEL CARNE
N© REQUISITO ASPECTO A s1 | no
SOLICITADO | VERIFICAR
Primera vez:|Presenta original y
Certificado de | fotocopia del
aprobacién certificado de
del curso de|aprobacidn del curso
manipulacién |de manipulacion de
de alimentos |alimentos.
1
Renovacion: Presenta original vy
T fotocopia del
Certificado de Iy,
o certificado de
aprobacion de .,
aprobacion del curso
curso de : .
tualizacion de_' manipulacion de
ac alimentos
g)ocumento Original y fotocopia
e
2 ) e s del documento de
identificacion | . L
) identificacion.
vigente
Fotografla Presenta una
tamafio . o
Jsaporte fotografia  tamafo
3 pasap pasaporte para
reciente  (no ;
. pegar al respectivo
mas de un .
N carne
ano)
Presenta copia
4 Comprobante | comprobante de
de pago pago emitido por el
banco

Fuente: Ministerio de Salud



Tlustracion N° 8

Solicitud de Inscripcion/Reanudacion Patronal

COSTA RICA

Solicitud de Inscripciéon / Reanudaciéon Patronal
Caja Costarricense de Seguro Social
PATRONO PERSONA FiSICA
Fecha:
Senores
Caja Costarricense de Seguro Social
Presente
Yo , con numero de identificacion
, solicito la inscripcion ( ), reanudacién () patronal en la Caja
Costarricense de Seguro Social, por la actividad econdémica de

El centro de trabajo se ubica en

El nombre comercial del negocio es:
y tiene el nUmero
telefénico , fax , correo electrénico

Sefialo el siguiente medio o lugar para recibir notificaciones:

En caso de contar con Pdliza de Riesgos del Trabajo del INS, detallar el numero de pdliza:

Solicitud de aplicacion del esquema Base Ajustada Salarial para Microempresas en el
Seguro de Salud:

Los trabajadores que laboran al servicio del patrono se detallan a continuacién (indicar el
nombre y apellidos de los trabajadores tal como aparecen en el documento de
identificacion. En el caso de extranjeros que posean carné de asegurado, anotar como
identificacion el numero de seguro social):
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Puede adjuntar otras hojas a esta solicitud cuando existan mas trabajadores o bien si cumplen una jornada

de trabajo variable con las especificaciones respectivas.
Firma del patrono
Numero de Identificacion




Tel. Habitacion

Numero Celular

Direccion casa de habitacion del patrono:
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Mombre Completo

N? de
identificacion

Fecha de
ingreso

Ocupacion

Modalidad de
pago (Hora,
Dia, Semana,
Quincena,
Mes)

Salario

Dias
laborados
semana

Horario

Tiempo
Descanso
(Alimentacion)

Fuente: Caja Costarricense de Seguro Social
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Tlustracion N° 9

Pdliza de Riesgos del Trabajo

DATOS GENERALES DEL SEGURO

|

21, Describa el trabajo o actividad econdmica:

22. Direcckin exacta donde se ejecutara el trabajo:

23, Provinciac 24. Canitdn: 25, Dastrilo:

26. Fecha de ejecucidin del rabajo:

Imiciaz l I Finaliza: | [
Dia Mg 0] Dia Mag ]

27. Tipo de calendarnio de planilas (marque solo una opchdnk 29. Monbo estimado de la planilla mensual:

(] Mensual: En este lipe de calendario, las fechas de core de cada planilla
comnciden con el Gitmo dia natural de cada mas

[C] Especial: En esie tipo de calendario, las fechas de cone de cada planila no
conciden con el Gitims dia natural de cada mes.

[ Mo presenta (Opcion exciusiva para los siquientes seguros: RT-Adolescents, | 20 ¢Aduntata Planiila de Emisién con ol detalis de trabajaderes(as|?

Construccidn).

RT-Agricela, RT-Agricola, RT-Cosechas, RT-Hogar, RT-Ocasional, RT- DSI.

2B, Forma ce pago e la prima (solo aplica para polizas permanenies ) () Mo. € Temador se compramete a reportar a los irabajadores
D Sunal [:l Zemesiral DTrirnlﬂra'.l DM:rﬂuﬂl

por medio del sistema RT-Virual, antes de la fecha de inicio
cel frabaje o las labores.

* Segin la forma de pago elagida, el INS aplicard wh recargs porceniual por conseple de pago raccionado, sobre la lanfa anual del seguno, segdan
sa delalla: semestral %, trimestral 11% y mensual 13%.

COMFLETE ESTOS DATOS 51 LA POLIZA A SUSCRIBIR ES PARA LA ACTIVIDAD DE CONSTRUCCION

D Permiso Municipal Mo,

31. Documento de respalkdo de la solicitud de sagura:

32, JAdjunta Declaracitn de Inlends Social?

One [Jsi

) Contrato del CF1A Mo

33. Valor tolal de la obrac

D Copia del contrato entre las Partes

COMPLETE ESTOS DATOS UMICAMENTE S1 LA POLIZA A SUSCRIBIR ES RT-COSECHAS.

34. Frulo o preducta a necolectar:

35, Unidad de medida a utilizar.

38, Cantidad de unidades a recolectar: AT. Precio a pagar por unidad:

RT-HOGAR || RT-COSECHAS || CONSTRUCCION

COMPLETE ESTOS DATOS 51 LA POLIZA A SUSCRIBIR ES RT-HOGAR I

38 Cantidad de trabajadores(as) permanentbes por aseguear:

[C] Opeidn 1: Un trabajader

[C] ©pcién - Dos trabajadores
[ Opcién 3: Tres o més trabajadones

ACEPTACION DEL SEGURD

Sequrs o Represanianbe

39, Firma de la Persona Tomadora del

Declaro que la informackdn aqui contenida es veridica, es completa y forma la base sobre la cual se fundamenta el INS para emitir el seguro
gue solicilo, Convengo que cualquier omisitn o informacidn falsa o inexacta puede causar &l nechaze de cualquier reclamacidn y la nulidad del
conlraio. Asimismo entiendo que la falsedad u omisidn de cualquier informacién podria resultar en un inlente de fraude contra e Institubs.

40, Mombre completo. identiicacisn y pueste del Representanis
B0k pars PEfSonBs |uride-as)

USO EXCLUSIVD PARA EL INTERMEDIARIO DE SEGUROS O REPRESENTANTE DEL INS

1. Monto Asegurasda;

42 Codigo actividad:

43, Taria:

44 Prima Anual Eslimada

45. Mombre completo y codgo del Intenmedian:

En mi calidad de Intermediario de Segures, doy fe de que he revisado el riesgo
descrito y que désde mi perspectiva no existen agravacionss para que o NS
analice esla solicilud de segure y resuelva aceptar el aseguramiento.

4. Firma y ndmere de identificacidn del IMermediano de Seguros o
Representante del INS

2023,

La documentscitn contraciual v técnica que integran este producto, esthn registrados ante la Superinfendencia General de Seguros (SUGESE) de
conformidad con ko dispuesio en la CLAUSULA 28, inciso d) de la Ley Reguladora del Mercado de Seguros, Ley 5653, segdn registro del 07 de marzo de

Insttuto Hacional do Seguros ! Direcosdn Oficnas Conlrades: Calles 8 y 8 Bis. avenida 7. San Josd | Apdo. Postal 10061, 1000

Cantral lplalonica 22875000 Fax: 2243-T062 / Consullads: conbah

Consulle nuesira piging Web: wens gripoins. com

oo I Dalensonia del Clente: dol nefElruf i

Pagina 2 de 3
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Poliza N°

T )| NAZICYAL DAZ (M7 IDEMTI= SAC1 3N MOk SRE

PRIMER

AP

SEGLUMDO

“DE | MO F. 5 ACIMIZNTG

SENC

To (21 [SALSRIC MEMSUA_|DISS HORAS|  GoLPACICY

TCTLL DE TRABA.ADCGEES

TITA_CE SALAS DS

Codificacian:

i3] Sesies Bl=h gealigo, F===1qeqjia

1] Tizos de ldenbicazizn ST} CH = Cedalz Nzdoral, 2L = DIMEX, MF = K Jrrer: de Fasapede, MT = Fernse de Trzbejo
12] Tizos de Jomzda (T TC = Terps Sempeba, TR = Tiense Madia 03 = Ceagional cortatass af 3ag O = Deagiona coibalaso por haas

voira 2l Instihka,

F ma dzl Tomeder cel S2gua a Rearesentarss

“eclawnae la ir'omze Sn i eonlerids s verdica, es eorpeta ¥ forra |z base sobe |z rual s2 ‘Lncameta gl 1. sare emiti 2l 22oure cue seidoc Convengo que suslquizr emisiar ¢ ivarmasiang
falsa zinexasla auede cavsar el rachaze d2 cugl s isr -eclaTacion v Is ruldaz del corata. Ssimismz entieqdo zue |z f2lsedsd v om s én ds coaquizr inforracion podria resula- enun atznlc de “rade

Harbre somalele, identificacién y puesie dzl Bepresetante

5ale para aesenas juridices:

Fuente: Instituto Nacional de Seguros

Fagne 2 za 3
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Ilustracion N° 10

Poliza de Responsabilidad Civil

DESCUENTOS ¥ RECARGOS POR SINIESTRALIDAD

Se aplicaran descuentos a la prima por siniestralidad a partir del cusrto protocolo asegurado, siempre ¥y cuando hayan transcurrido 3 afios desde el primer
aseguramiento de protocolos por parte del Asegurado con el Instituto. D e igual forma se aplicaran recargos & la prima posterior & ese mismo pericdo. Los
factores de descuento y recargo se detallan en la siguisnte takla:

1
2}
4
53

&}
7}

% Siniestralidad D escuento Recargo
De 0% a 15% 15% --
Mas de 15% a 30% 10% --
Mas de 30% a 45% 5% - -
Mas de 45% @ 60% - - - Mas de 60% 2 §5% - - 10%
Mas de 85% a 100% - - 15%
Mas de 100% & -- 20%

Solicitud de aseguramiento debidamente cumplimentada.

Cuestionario para Investigadon Biom édica debidamente cumplimentado .3} Protocolo del estudio o asegurar.

Copia de la carta modelo de consentimiente de paicipacion y de liberacion de responsabilidades de cada uno de los participantes en el
estudio.

Perfil del Patrocinador y curriculum del Investigador y su equipo de investigacion asi como cualguier otro personal involucrado en la gjecucion
de | investigacion. i . )

Cetificacion de aprobacion del protocolo emitida por el Comite Etico Cientifico CEC - (*}.

Formulario Conozca a su Clisnte para personas fisicas wo juridicas (para clientes nuevos) v las aduslizaciones respectivas para dientes
vigentes.

{*} Los estudios en Fase | deben presertar la aprobacion por parte del CEC del Ministerio de Salud, adicionalmerte, deben presentar

(5

mediartte una nota escrita, sellada y firmada, la opinién favorable del estudio  por parte de un medico oficialmernte reconocido y
adscrito a cualguiera de los CEC legalmente establecidos.

. La solidtud de seguro gue cumpla contodoslos reguisitos del Asegurador debera ser aceptada o rechazada por éste dentro de un plazo maxim o

de treinta dias natural es, contando a partir de |a fecha de su redbo. 5i el asegurador no se pronunda dentro del plazo establecido, |a solictud
de seguro se entenders aceptads a faver del sclicitante. En caso de complejidad excepcional, el asegurador debera indicar al solicitante |a
fecha posterior en gue s€ pronundard, |a cual no podrd exXceder dos meses.

. En caso de un evento, comunicarse al teléfono S00-TELEINS (800-835-3467), Fax 2221-22594 0 a la direcdon: contadenos@ins-cr.com
. Los datos requeridos en el presente formulario son indispensables para |a valoracion del riesgo a proteger, no son excluyentes con otros

formularios gue reguieran de similar informacion.
ObSERVACIONES

DOCUMENTACION CONTRACTUAL ENTREGADA O FORMA DE ACCEDERLA

EIINSTITUTO me ha entregade el documento denominade Inform acién previa al perfeccionamiento del contrato, antes de concretar la formalizacion del

SeguUro
Firma del Asegurado ¢ Tormador Firrma del Intermmediario Firrma del Gererte G eneral

Membre Completo:

Firma: __ __ Mrdecédua: __ _ _

En caso de persona juridica, indicar ademas M= de cédula; _ . N= de agente: _ _
En caso de pertenecsr a una Sodedad Agencia de Mombre

Completo: Seguros o Corredora, indigue el nombre de la misma:

Cargor
Firma: __ . __ lincluya sello personal}

Lugsar v fecha: Fecha y hora: Siraka Blancs Rops

En mi calidad de Intermediario de comerdalizacion, de

Declaro gque toda |a informacion gue ha sido dictada o escrita por acuerdo con las facultades concebidas al efecto por el mi
en este formulario, es completa y verdadera y forma la base Instituto, doy fe de gue he revisado el riesgo descrito sobre |a
cual s8 fundamenta el Instituto para emitir 1a pdliza. Con y gue desde mi perspediva No existen agravadones o lo anterior,
autorizo = la entidad finandera & incorporarme en esta limitaciones para gus el Ingtituto analice esta solidtud de poliza
seguro ¥ resuslva aceptar o rechazar el assguramiento.

Riesgo aceptade por: R evisado por:
Firma:
Mombre:
Mombre:
Firma:
Fecha: Hora:

Interm ediario: Sello:

146
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DESCUENTOS Y RECARGOS POR SINIESTRALIDAD
Se aplicaran descuentos a la prima por siniestralidad a partir del cuarto protocolo assgurado, siempre ¥ cuando hayan transcurrido 3 afios desde el primer
aseguramiento de protocolos por parte del Asegurado con el Instituto. D e igual forma se aplicaran recargos a la prima posterior a ese mismo periodo. Los
factores de descuento y recargo se detallan en |la siguiente tabla:

" % Siniestralidacd D escuerto Recargo
De 0% a 15% 15% --
Mas de 15% a 30% 10% --
IMas de 30% a 45% 5% --
Mas de 45% a 60% - - - M3s de 60% = 85% - - 10%
Mas de 55% a 100% - -15%
Mas de 100% & -- 20%

1} Solicitud de assguramiento debidamente cumplimentada.

2} Cuestionario para Investigacién Biom &dica debidaments cumplimentado .3} Protocolo del estudio a asegurar.

4} Copiade la carta modelo de consentimiento de participacidn y de liberacidn de responsabilidades de cada uno de los participantes en el
estudio.

S} Perfl del Patrocinador y curriculum del Investigador ¢ su equipo de investigacion asi como cuslguier otro personal involucrado en la ejecucion
de |a investigacicn. .

5} Cerificacion de aprobacion del protocolo emitida por el Comité Etico Cientifico -=ZEC- (%},

7} Formulario Conozca a su Cliente para personas fisicas ywo juridicas {para clientes nuevos) v las adualizacione s respectivas para dientes
wigentes.

{*} Lo= estudios en Fase | deben presemtar la aprobacion por parte del CEC del Ministerio de Salud, adicionalmernte, deben presertar
rmediante una nota escrita, sellada y firmada, la opinion favorable del estudio por parte de un médico oficialmernte reconocido v
adscrito a cualgquiera de los CEC legalmente establecidos.

1. La solidtud de seguro gue cum pla contodos os reguisitos del Asegurador deber s ser aceptads o rechazada por ste dentro de un plazo maxim o
de treinta dias naturales, contande a partir de la fechade su redbo. 5i el asegurador no se pronunda dentro del plazo establecido, la solidtud
de seguro s entendera aceptada = favor del solicitante. En caso de complejidad excepcional, el asegurador debera indicar al solicitante 1=
fecha posterior en gue se pronundara, la cual no podrd exceder dos meses.

2. En caso de un evento, comunicarse al teléfono S00-TELEINS (S00-535-3467), Fax 22212294 o a |a direcdon contadenos@@ins-cr.com

3. Los datos requeridos en el presente formulario son indispensables para la valoracion del riesgo a proteger, no son excluyentes con ofros
formularios gue reguiersn de similar informacion.

ObSERVACIONES

DOCUMENTACION CONTRACTUAL ENTREGADA O FORMA DE ACCEDERLA
EINSTITUTO me ha entregade el documento denominado Inform acidn previa al perfeccionamiento del contrato, antes de concretar |a formalizacion del

segura
Firma del Asegurado 6 Tormador Firmma del Intermmediario Firrma del Gererite G eneral

Mombre Complaeto:

Firma: __ __ MNede cedula: __ . —

En caso de persona juridica, indicar ademas M= de cedula: _ . M= de agente: _ _
En caso de petenscer a una Sodedad Agencia de NMombre

Ceoempleto: Seguros o Corredora, indigue e nombre de la misma:

Cargo:
Firma: __ . __ {incluya sello personal}

Lugar y fecha: Fecha y hora: Siralda Blanos Rofpe

En mi calidad de Intermediario de comerdalizacion, de
D eclaro que toda la informacion gue ha sido dictada o esoita por acuerdo con las facultades concebidas al efecto por el mi
en este formulario, es completa v verdadera ¥ forma la base Instituto, doy fe de gue he revisado el riesgo descrito sobre la
cual se fundamenta el Ingituto para emitir la pdliza. Con y gue desde mi perspediva no existen agravaciones o lo anterior,
autorizo = la entidad finandera a incorporarme en esta limitaciones para gue el Ingituto analice esta solictud de pdliza.
seguro y resuelva aceptar orechazar el aseguramiento

Rigsgo aceptado por: Revisado por
Firma:
M ombre:
MNeombre:
Firma:
Fecha: Hara:
Interm ediario: Sello

La documentacion contractual y la nota técnica que integran este producto, estan registradas ante la Superintendencia
General de Seguros de conformidad con lo dispuesto por el articulo 29, inciso d) de la Ley Reguladora del Mercado de
Seguros, Ley 8653, bajo el registro nimero G0807-A01-111 V3 de fecha 20 de octubre del 2016 (colones) y nimero G08-07-
A01-112 V3 de fecha 20 de octubre del 2016 (d6lares).

MEDIOS Y FORMALIDADES DE COMUNICACION
En caso de requerirlo, puede comunicarse con el Instituto Nacional de Seguros por alguno de los siguientes medios:
Direccion electronica: www.ins-cr.com / Consultas: contactenos@ins-cr.com / Defensoria del Cliente: defensoriadelcliente@ins-

cr.com / Fax: 2243-7062. Pagina 2 de 2

Fuente: Instituto Nacional de Seguros
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Ilustracion N° 11

Registro como Contribuyente

Declaracion de Inscripcion en el Registro Unico Tributario - Modelo 140 Version 3 2oz

Todos los campos con asterisco * son obligatorios/Nuestros tramites son gratuitos

I. Identificacion del obligado tributario

Nuamero identificacion * Nombre completo *
Il. Domicilio fiscal
Electrificadora * Numero medidor/NISE/Contrato * Otros:
Provincia * Canton * Distrito *
Barrio Calle Avenida

Otras sefias *

lll. Datos de contacto y notificacion del obligado tributario

Teléfono fijo 1 Teléfono fijo 2 Teléfono mévil 1 * Teléfono mévil 2 | Namero fax 1 | Namero fax 2

Apartado postal Codigo postal Correo electrénico 1 *

Correo electrénico 2

IV. Datos de la actividad economica

Fecha inicio * Cadigo actividad * Nombre de la actividad *

Detalle descripcion de la actividad econémica *

Nombre comercial Especialidad

Direccion de la actividad econdémica

Provincia * Cantoén * Distrito *
Barrio Calle Avenida
Teléfono fijo Otras seias *

VI. Informacion de representante legal

Numero identificacion * Nombre completo *

Direccion del representante legal

Electrificadora * | Nimero medidor/NISE/Contrato * | Otros: Fecha inicio *
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Provincia * Cantoén * Distrito *
Barrio Calle Avenida
Teléfono fijo Otras sefas *

VII. Informacién del apoderado generalisimo sin limite de suma

Nuamero identificacion * Nombre completo *

Fuente: Ministerio de Hacienda

Ilustracion N° 12

Declaratoria Turistica

>
= INSTITUTO
I COSTARRICENSE DE
'4“ r“ TURISMO

Instituto Costarricense de Turismo
Departamento de Gestiéon y Asesoria Turistica

REQUISITOS LEGALES, TECNICOS Y ECONOMICOS PARA LA OBTENCION
DE DECLARATORIA TURISTICA PARA EMPRESAS GASTRONOMICAS
(RESTAURANTES, SODAS Y CAFETERIAS)
(UNICAMENTE EMPRESAS EN OPERACION)

I- REQUISITOS LEGALES
1.- Solicitud de declaratoria turistica. (Formulario adjunto).

IL-REQUISITOS TECNICOS Y ECONOMICOS PARA EMPRESAS EN
OPERACION

1.- Indicar de forma clara y precisa en qué consiste la actividad, operaciéon que realiza y
descripcion de la infraestructura.

2.- Asimismo, debera indicar la cantidad de empleos directos y la inversion; valor del
terreno, infraestructura, mobiliario y equipo o el monto de alquiler cuando corresponda.

3.- Aportar original y copia; o bien copia certificada por un abogado, del permiso sanitario de
funcionamiento y de la patente comercial, ambos referidos al establecimiento comercial
objeto dela solicitud.

4.- Las empresas y actividades turisticas en operacion seran inspeccionadas y calificadas o
categorizadas por el ICT conforme a las Herramientas de Evaluacion contenidas en el Anexo
unico, el cual es parte integral de este Reglamento, como parte del tramite y previo a la
emision de la resolucion de la Declaratoria Turistica. Asimismo, podra el ICT reclasificar a
una empresa o actividad turistica en una categoria inferior a la que ostenta, si aquella hubiere
dejado de cumplir con alguno de los requisitos minimos exigidos para pertenecer a un tipo o
categoria especificos.

5.- Para poder optar por la Declaratoria Turistica la actividad gastronémica (restaurantes,
sodas y cafeterias), deberan obtener y mantener una calificacion de 80% de acuerdo a las
Herramientas de Evaluacion contenidas en el Anexo unico, el cual es parte integral de este
Reglamento.

6.- Estar al dia con la CCSS, FODESAF y el impuesto a las sociedades cuando corresponda, y
con las obligaciones tributarias ante el Ministerio de Hacienda.

Fuente: ICT




