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RESUMEN EJECUTIVO 

La investigación se centra en la elaboración de un plan de negocios para una cafetería en 

el distrito de Golfito, con un enfoque en la gastronomía costarricense. Se abordarán aspectos clave 

de la ubicación, la oferta gastronómica nacional aplicable al concepto de cafetería y el potencial 

turístico que puede aprovecharse en la zona. 

En Golfito, el desarrollo turístico ha sido limitado, a pesar de su riqueza cultural y natural. 

La zona enfrenta obstáculos que dificultan su posicionamiento como destino turístico, tanto a nivel 

nacional como internacional. Aunque cuenta con una gastronomía variada y auténtica, la falta de 

estrategias para integrar la cocina local al turismo ha reducido su aprovechamiento.  

La cocina tradicional, elaborada con ingredientes frescos de la región, no ha sido 

suficientemente promovida, lo que ha limitado su reconocimiento como atractivo turístico y ha 

dificultado la atracción de visitantes interesados en experiencias gastronómicas costarricenses. 

Mediante la aplicación de entrevistas y encuestas se logró evidenciar el cómo impactaría 

la población la apertura de un establecimiento como una cafetería con enfoque en la gastronomía 

costarricense como su principal atractivo turístico, además se conoció la opinión de propietarios 

de otros establecimientos de la misma gama alimenticia, además se conoció también la poca 

competencia que tendría una cafetería de este tipo. 

En conclusión, una propuesta de esta índole sería bien recibida por la población de la zona, 

ya que sería una idea completamente nueva e innovadora con todas las recetas planteadas, el diseño 

estético que tendría el local. 

 

 

 

 

 

 

 



9 
 

CAPÍTULO I. INTRODUCCIÓN 

1.1 Introducción 

 En la presente investigación se profundizará en la propuesta de creación de un plan de 

negocios en el que se implemente la gastronomía costarricense en una cafetería ubicada en el 

distrito de Golfito. Es relevante abarcar puntos importantes de la ubicación como tal, así también 

como la gastronomía nacional que se pueda implementar en una cafetería y lo que se tiene para 

aprovechar para desarrollar en el ámbito turístico. 

Se considera que Golfito es un lugar que se destaca por la combinación de belleza natural 

y la cultura presente, se conoce que cuenta con una geografía que abarca desde bosques, así como 

hermosas y tranquilas playas, estas poseen un potencial turístico que, aún no ha sido aprovechado 

del todo. En un principio, la economía de Golfito se centraba en el cultivo de banano, seguido por 

el comercio, especialmente tras la creación del Depósito Libre Comercial de Golfito.  

Con la realización de esta investigación se está explorando la posibilidad de transformar su 

economía mediante los atractivos turísticos presentes, siendo así la gastronomía costarricense un 

atractivo poco aprovechado en Golfito, además de que este no ha sido desarrollado ni 

promocionado efectivamente, aunque Golfito cuenta con diversos restaurantes con diferentes 

platillos, el implementar un plan de negocios para una cafetería con platillos nacionales sería algo 

diferente e interesante de llevar a cabo. 

Es importante valorar el impacto que la creación de este puede representar; uno de los 

impactos positivos que se puede recalcar es que este sería una de las principales fuentes de ingreso 

económico en el distrito de Golfito, esto resulta de suma importancia que zonas interesadas en el 

desarrollo turístico, como Golfito, desarrollen planes y estrategias para crear un sentido de 

atracción gastronómica con los turistas, y así colocarse como un destino turístico viable. Esto se 

debe a que la falta de visibilidad y de planes promocionales ha impedido que se considere a Golfito 

como un destino turístico. 

En Golfito en el ámbito gastronómico presenta una influencia cultural amplia, que van 

desde indígenas, afrodescendientes y costarricenses debido a esta diversidad en la gastronomía nos 

lleva a una amplia gama de platillos que son representativos de cada cultura, pero también son un 

atractivo para el gusto de diversos turistas. Se conoce la existencia platos emblemáticos en el país 
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en general tales como el gallo pinto, café, empanadas (relleno al gusto), tortillas con queso o natilla, 

pan casero, tamales, entre otros.  

El implementar un plan de negocios que busque promover la gastronomía nacional en una 

cafetería como un atractivo turístico en el distrito de Golfito tiene gran potencial, ya que podría 

captar la atención de los visitantes de diferentes zonas del país, pero también un factor importante 

es que en el distrito se producen diversos productos por los agricultores y esto generaría un 

beneficio en ambos sentidos, tanto para la cafetería como para los productores, ya que habría un 

trato directo en la compra de sus productos para la realización de platillos. 

Por este mismo motivo se abarcarán diferentes planes para resaltar la oferta gastronómica 

nacional en una cafetería en el distrito de Golfito como un componente esencial en su atractivo 

turístico, además también se estudiará la factibilidad de la creación de una cafetería con estas 

características para lograr de manera una buena promoción para tener un incremento turístico en 

la zona, consiguiendo así un crecimiento económico considerablemente importante en el distrito. 

Durante este estudio se enfatizarán los puntos más importantes de realizar estos planes  de 

negocios en Golfito, ya que por la falta de estos no se les da un aprovechamiento adecuado a los 

atractivos que hay en la zona, tales como la cocina tradicional, esta puede ir de la mano con muchos 

otros atractivos naturales y culturales de la zona, con la creación de esta cafetería se puede lograr 

darle una perspectiva diferente a los turistas que visiten la zona por disfrutar los atractivos de 

Golfito. 

Por medio de diferentes instrumentos se llevará a cabo la recopilación de datos, en estas se 

incluyen encuestas y entrevistas para tener conocimiento sobre las percepciones y opiniones de la 

comunidad o personas a quienes pertenezca un establecimiento gastronómico. Además, de esta 

manera también se logrará enriquecer la investigación y también cumplir con el desarrollo de la 

investigación, así como cumplir los objetivos planeados para la misma. 

  Por esto en las encuestas que se realicen se tomarán en cuenta las opiniones de cada 

persona, sobre si estuviesen de acuerdo en implementar la gastronomía costarricense como 

atractivo turístico, si consideran que esta clase de negocio tendría un buen desarrollo y atractivo 

en la zona, además de lo que considerarían que es atractivo implementar en la zona para 

incrementar la afluencia de turistas. 
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La realización de un plan de negocios basado en la creación de una cafetería en el ámbito 

gastronómico puede ser un punto clave para transmitir las costumbres que tenemos arraigadas en 

nuestro país a turistas. Este plan celebra la cocina costarricense, así como también ofrecen 

oportunidades para que los residentes participen en la preparación de todos estos platillos, sea en 

la cocina, así como con los ingredientes producidos propiamente en la zona, siendo importante 

para los productores, obteniendo un beneficio con los turistas que se interesen en conocer y probar 

más a fondo las tradiciones costarricenses. 

Al incluir la gastronomía como atractivo turístico en el distrito de Golfito tiene la 

oportunidad de diversificar su economía, para que de esta manera se reduzca su dependencia de 

actividades económicas tradicionales, estas actividades son más lentas al momento de ver 

reflejados sus beneficios económicos, por esto optar por el turismo gastronómico, la región puede 

abrir nuevas fuentes de ingresos que beneficien a distintos sectores, desde la agricultura hasta el 

comercio turístico. 

En la presente investigación se abordará el plan de negocios de la apertura de una cafetería 

y se analizará la viabilidad de este en el mercado. Por esto es importante valorar el mercado, las 

estrategias comerciales, realizar un análisis financiero, así como también el impacto que este 

podría tener en el medio ambiente, así como socialmente. Todos estos factores con el fin de valorar 

el desarrollo económico que este podría tener en el distrito de Golfito. 

 Con esta propuesta de plan de negocios, se quiere a fortalecer la cultura gastronómica 

costarricense, así sea en una cafetería que el enfoque podría ser distinto a un restaurante típico 

porque así se puede impulsar el turismo gastronómico como un atractivo contribuyendo al 

desarrollo económico del distrito de Golfito. La cafetería no solo será un espacio para el disfrute 

de la cocina costarricense, así como profundizar en la cultura costarricense.  

Además, se formulará la propuesta de un anteproyecto en donde se fundamente un plan de 

estrategia empresarial sostenible, ya que es importante tomar en consideración factores sostenibles 

para la zona para evitar agotar todos los recursos que hay disponibles para ser utilizados, siento 

ambiental económico, social y ambiental. 
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1.2 Planteamiento del problema 

En Golfito el desarrollo turístico ha estado un poco tardío, aún siendo una región que tiene 

gran riqueza cultural, así como también bellezas naturales, ya que este puede enfrentar limitantes 

que afectan la capacidad de colocar el lugar como un destino turístico para nacionales o 

internacionales, a pesar de contar con una mercado gastronómico variado y propio del país, la falta 

de estrategias adecuadas para integrar la cocina local en el sector turístico ha impedido que la 

comunidad aproveche plenamente estas oportunidades. 

La cocina tradicional de Golfito se considera rica en sabores y está preparada con 

ingredientes frescos producidos en la zona, pero esta no ha sido promovida adecuadamente dentro 

del sector turístico.  Se considera que uno de los problemas que más resalta es la falta de 

reconocimiento de la gastronomía nacional como un atractivo turístico, por ese motivo se limita la 

posibilidad de atraer a visitantes que buscan una cafetería o establecimiento enfocada en la 

gastronomía costarricense.  

Dentro de los pocos puntos gastronómicos que existen en Golfito, no tantas personas o 

empresas han optado por una cafetería que se centre en la gastronomía costarricense. Por esto 

pensar en un plan de negocio que busque incluir la gastronomía nacional, así como los productos 

que se producen en la zona podría ser una excelente iniciativa para mostrar a Golfito como un 

lugar atractivo de visitar por la deliciosa gastronomía, así también ayudando a los productores 

locales. 

La corta combinación de la gastronomía tradicional entre la oferta turística de Golfito 

impide el desarrollo de un turismo creciente. En muchos casos los turistas buscan conocer más de 

la cultura y los platillos de un país o una zona en específico, por esto es importante que esta sea 

implementada y desarrollada de manera adecuada, ya que podría brindar un desarrollo económico 

creciente por medio del turismo que con el paso del tiempo se torna más fuerte.  

Al desarrollar e implementar estos planes de negocios en el ámbito gastronómico podría 

encaminar a Golfito en una revitalización de su economía, así como a fortalecer la identidad 

cultural presente. Al valorar y utilizar los productos locales enriquecería tanto a los consumidores 

como a los productores locales. Un enfoque que integre la gastronomía con otras actividades 

culturales puede transformar Golfito en un destino turístico destacado. 
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Durante esta investigación se utilizarán diferentes instrumentos para estudiar la 

problemática, mediante la aplicación de encuestas y realizando entrevistas a las diferentes 

personas, se conocerá la percepción que se tiene sobre la falta de aprovechamiento de la 

gastronomía costarricense en los diversos restaurantes o establecimientos de ese sector, ya que  se 

sabe que este puede ser un atractivo para los turistas y derivando a un mayor desarrollo de la zona 

debido a la entrada de beneficios económicos por parte de los visitantes.  

La falta de formación en el ámbito gastronómico representa un problema creciente, ya que 

el conocimiento culinario es necesario para el correcto desarrollo de una cafetería como es en este 

caso puntual, es importante además de conocer sobre platillos también sobre gestión de un negocio. 

La falta de recursos para adquirir capacitaciones adecuadas podría causar que la comunidad local 

no aproveche al máximo las oportunidades que presenta el turismo, de manera que se seguiría 

dependiendo de la economía tradicional. 

Con el estudio del problema que se presenta en Golfito se pretende encontrar los diferentes 

desafíos que limitan el potencial turístico gastronómico de la región, para desarrollar un plan de 

negocios que vaya de la mano con el turismo que no solo beneficie a los visitantes, sino que 

también enriquezca la vida de los habitantes y respete la cultura nacional, sin embargo sin una 

estrategia clara, Golfito corre el riesgo de perder oportunidades que podrían transformar su 

economía, perpetuando así una situación de vulnerabilidad y limitación para sus residentes. 

Durante este estudio se realizarán estudios de factibilidad del negocio, para conocer si se 

es viable la apertura de un negocio en el ámbito turístico gastronómico para resaltar la gastronomía 

costarricense, para promover un desarrollo económico en el distrito de Golfito mediante la visita 

de turistas nacionales e internacionales en la zona y directamente en la cafetería, con ese mismo 

estudio se valorará la utilización de ingredientes producidos en la propia zona. 

Además, con la creación de una propuesta de un plan estratégico sostenible porque también 

es importante valorar el impacto que tendría en la utilización de los recursos ambientales, sociales 

y económicos necesarios para la llevada a cabo de un negocio de estos, ya que se debe equilibrar 

el manejo de los mismos para evitar que estos se agoten ni comprometer a futuro la utilización de 

los recursos. 



14 
 

Además, es de suma importancia que se valore la implementación de un menú con platillos 

enteramente costarricenses en una cafetería como impulso de desarrollo económico para la zona 

utilizando la cultura y tradiciones costarricenses que están arraigadas desde los inicios, así como 

también utilizando los ingredientes producidos en la zona, ya que estas también beneficiarían a los 

productores locales. 

Durante esta investigación se utilizarán diferentes instrumentos para estudiar la 

problemática, para determinar y conocer la falta de aprovechamiento de los patrimonios culturales 

costarricenses en este caso la gastronomía, que se sabe que este puede ser un atractivo para los 

turistas y promover un mayor desarrollo de la zona debido a la entrada de beneficios económicos 

por parte de los turistas nacionales e internacionales.  

Se plantea siguiente la pregunta de investigación, ¿Cuál sería el impacto de la propuesta de 

un plan de negocios para implementar una cafetería que promueva la gastronomía costarricense 

como un producto turístico, en el distrito de Golfito del cantón de Golfito, Puntarenas, Costa Rica, 

para el III cuatrimestre del 2025? 
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1.3 Objetivos  

1.3.1 Objetivo General  

• Desarrollar un Plan de Negocios para implementar una Cafetería que promueva la 

gastronomía costarricense como un Producto Turístico, en el Distrito de Golfito del Cantón 

de Golfito, Puntarenas, Costa Rica. Para el III Cuatrimestre del 2025. 

1.3.2 Objetivos Específicos  

• Estudio de Pre-Factibilidad para la realización de un proyecto de cafetería en la zona de 

Golfito. 

• Proponer un menú que satisfaga las necesidades y preferencias de la población nacional e 

internacional, resaltando la riqueza y autenticidad de la gastronomía costarricense. 

• Formular una Propuesta de anteproyecto que se fundamente en un Plan de Estrategia 

Empresarial Sostenible. 
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1.4 Justificación  

El presente estudio tiene como finalidad la implementación de la gastronomía costarricense 

como medio de atractivo turístico y de desarrollo económico en el distrito de Golfito. En esta 

región se conoce de la existencia de gran variedad de atractivos que van desde playas hasta bosques 

con gran biodiversidad, pero hasta el momento no se ha tomado en cuenta la gastronomía nacional 

como un atractivo turístico, esto pudiendo ir de la mano para ser aprovechada de manera adecuada 

para los turistas que visiten la zona. 

En muchos casos los turistas están interesados en atracciones naturales y culturales, no 

tomando en consideración que la gastronomía costarricense juega un papel importante como 

atractivo turístico. Muchos turistas están interesados en conocer sobre la gastronomía nacional, 

para involucrarse más sobre lo que refiere al país ya que esto tiene arraigadas la cultura y también 

representa las tradiciones de un país, esto siendo aprovechado de una manera efectiva, puede llevar 

a un desarrollo económico considerable en la zona. 

La gastronomía abarca tanto como la historia y la cultura de un país o un lugar, por esto 

resulta importante tomarla en consideración como atractivo turístico para una zona, además de que 

esto no solo involucra a cafeterías, restaurantes o cocineros de comida tradicional, también 

involucra a los productores locales, ya que mediante estos se adquirirían los ingredientes frescos 

para que se lleve a cabo la producción de estos platillos, siendo así beneficiados diferentes campos 

presentes en la zona. 

Esta investigación puede revelar oportunidades para el desarrollo de negocios locales 

relacionados con la gastronomía, como cafeterías, restaurantes, pero también amplían el mercado 

de los productores locales. Por ejemplo, al identificar platos típicos que son populares entre los 

turistas, se puede incentivar a ser agregados en el menú. Realmente la implementación de planes 

de negocios que liguen ampliamente la gastronomía costarricense en una cafetería en el distrito de 

Golfito puede provocar un desarrollo económico positivo. 

La gastronomía costarricense es un reflejo de la historia y la cultura del país, a través de 

esta investigación, se buscará determinar las recetas tradicionales y su evolución de todas las 

recetas con el paso de los años, así como su significado en la vida cotidiana de la comunidad de 

Golfito. Esta valorización cultural puede ser promovida por medio de un plan de negocios 

implementado en una cafetería. 
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La gastronomía forma parte fundamental de la identidad cultural de cada país o región, a 

través de esta investigación, se pueden preservar recetas y tradiciones culinarias, enriqueciendo el 

patrimonio nacional de una manera saludable con las personas y el medio ambiente. Esto trayendo 

consigo un impacto positivo en la zona, ya que traería un sentido de orgullo entre los habitantes, 

pero también el impacto económico que traería consigo siendo importante de resaltar porque así 

no se dependería de la economía tradicional. 

La gastronomía puede ser un motor económico significativo al analizar el impacto 

financiero del turismo gastronómico, se pueden identificar las áreas que más benefician a la 

economía local, esto incluye la creación de empleos en cafeterías, restaurantes, mercados y eventos 

culinarios, así como la reactivación de economías rurales a través de la promoción de productos 

locales.  

Mediante la investigación y la creación de planes de negocios se puede evaluar el impacto 

ambiental y económico de las prácticas gastronómicas, desde la producción de los diversos 

ingredientes necesarios para la preparación de los platillos hasta el consumo de los mismos, puede 

promover un turismo más sostenible.  

Al darse a conocer con los turistas sobre la importancia de la cultura gastronómica 

costarricense, se promueve un enfoque de turismo más respetuoso. Los visitantes que comprenden 

el valor de las tradiciones locales son más atraídos a participar de manera positiva, esto siendo más 

atractivo para los turistas que visiten la zona, ya que muchos de ellos se interesan por conocer la 

gastronomía nacional desde una perspectiva más responsable. 

La investigación permite evaluar prácticas sostenibles en la producción y consumo de 

alimentos nacionales, al investigar el uso de ingredientes locales y de temporada, se pueden 

identificar métodos que minimicen la huella de carbono asociada al transporte de alimentos. Esto 

fomenta una relación más armónica entre el turismo y el medio ambiente, además contribuye a la 

concienciación sobre la necesidad de prácticas sostenibles. 
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1.5 Antecedentes     

Conforme ha pasado el tiempo Golfito se ha posicionado como un destino turístico con 

gran potencial, gracias a su rica oferta de atractivos naturales y culturales, además de esto el 

apuntar la gastronomía costarricense como un atractivo turístico que vaya de la mano con los 

demás atractivos con los que cuenta la zona, es una idea poco explorada hasta el momento.  

Este proyecto se enfoca en estudiar la importancia de implementar la gastronomía 

costarricense en el distrito de Golfito, en cómo implementar un plan de negocios en una cafetería 

puede impulsar la visibilidad del distrito de Golfito como un destino turístico atractivo, ayudando 

a las empresas privadas y productores locales a diversificarse, además de la importancia de valorar 

la identidad cultural que hay detrás de la gastronomía puede ser atractivo para los turistas.  

A lo largo de este estudio se explorarán las diferentes formas de implementación de la 

gastronomía costarricense como atractivo turístico en el distrito de Golfito para atraer a todos los 

tipos de turistas hablando nacionales e internacionales. También es importante conocer qué tipo de 

platillos nacionales es atractivo para los visitantes, si les es de gusto visitar una gastronomía 

enfocada en estos platillos. 

Internacional 

En el ámbito internacional, los autores Jimena Elizabeth Montes de Oca Sánchez, Betty 

Giomara Valle Fiallos, Beatriz Elizabeth Ramírez Rodríguez y María Belén Rosero Erazo (2025) 

presentan un estudio desde la Revista Dilemas Contemporáneos: Educación, Política y Valores, 

titulado: “Análisis de factibilidad para la implementación de una cafetería ecológica en la ciudad 

de Tulcán” 

Primeramente, en su introducción trata sobre que en la actualidad estos negocios dedicados 

a los servicios de restauración y en particular las cafeterías enfrentan gran cantidad de desafíos que 

amenazan su sostenibilidad y su responsabilidad ambiental. Por esto es que muchos 

emprendedores carecen de la necesaria conciencia y compromiso para adoptar prácticas 

sostenibles, lo que resulta en una gestión ineficiente de residuos y una limitada oferta de productos 

responsables. 

A lo largo de su desarrollo se habla de sus métodos y materiales utilizados, para dicha 

investigación adoptó un enfoque metodológico mixto, armonizando factores cuantitativos y 



19 
 

cualitativos para conseguir una comprensión integral de la viabilidad de este estudio. El enfoque 

cuantitativo proviene de aplicar encuestas enfocadas en los consumidores potenciales del servicio. 

Por otra parte, el enfoque cualitativo se incorporó mediante la información más descriptiva y 

detallada una vez que se aplicaron las encuestas. 

Por último, en su conclusión habla de que, al concluir esta investigación, se puede afirmar, 

que los datos recopilados muestran una clara inclinación de los consumidores de Tulcán hacia 

productos y prácticas sostenibles, lo que refleja un mercado dispuesto a apoyar una cafetería 

ecológica, y el crecimiento potencial de este tipo de negocio dependerá de la capacidad de ofrecer 

productos que cumplan con las expectativas de sostenibilidad de los clientes locales. 

Sin embargo, también la preocupación por los precios sigue siendo un reto importante. Para 

garantizar la rentabilidad, es necesario establecer estrategias de precios competitivos que 

mantengan la calidad de los productos ecológicos, y esto podría lograrse mediante la optimización 

de la cadena de suministros, el uso de incentivos regionales, y la comunicación efectiva de los 

beneficios económicos y ambientales a largo plazo. 

Seguidamente, el autor Simão Oliveira (2011) presenta un artículo desde el Instituto 

Politécnico de Leiria e Investigador del GITUR (Grupo de Investigación en Turismo), Portugal, 

que lleva por nombre: “La gastronomía como atractivo turístico primario de un destino 

El Turismo Gastronómico en Mealhada – Portugal”. 

Primeramente, habla sobre que en la actualidad el turismo se inclina cada vez más en la 

especialización y al encuentro de nuevos deseos por parte de los turistas. De manera que no es 

extraño que hayan aparecido nuevas maneras de turismo que ya no son solo turismo de playa. El 

turismo gastronómico es uno de los nuevos atractivos turísticos que ha crecido en dimensión en 

los últimos años, ha ido llamando la atención social.  

Es de amplio conocimiento que muchos turistas van a diferentes lugares sea por conocer lo 

que tienen para ofrecer en la naturaleza y arquitectura y hay otro gran segmento que busca ir a 

lugares nuevos por deleitarse con los platillos tradicionales de la zona, este siendo el atractivo 

principal de las diferentes culturas que están involucradas. En muchos países hay diferentes rutas 

de destino que, si una persona busca desplazarse a otra ciudad o pueblo únicamente, estos son los 

turistas gastronómicos. 
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Por esto los turistas ven a la gastronomía como la posibilidad de conocer mejor la cultura 

de un lugar, no es sólo el acto de probar la comida que atrae turistas por motivos culturales, sino 

la posibilidad de conocer los rituales y hábitos asociados a la gastronomía de un pueblo o ciudad, 

la posibilidad de visitar museos sobre esta temática o aprender a preparar platos de un determinado 

lugar también resulta como atractivo creciente con el paso de los años.  

En muchos casos y estudios se determina que muchas veces la gastronomía por sí sola no 

es tomada como un atractivo turístico primario, de manera que aun habiendo estudios que digan 

que no es un atractivo, a largo plazo debe ser tomado como una posibilidad para explotar los 

destinos de una manera diferente. 

Por último, el autor Jhonny Javier Valencia Barrionuevo (2007) desde la Escuela 

Politécnica Nacional en la Facultad de Ciencias Administrativas, publicó un proyecto titulado: 

“Estudio De Factibilidad Para La Implementación De Una Galería-Cafetería Panorámica En El 

Centro Cultural Del Instituto Geográfico Militar De La Ciudad De Quito” 

En su introducción trata de que en el país es importante la consolidación de nuevos 

negocios que sean sostenibles, ya que cada día se torna más ardua e interesante la creación de estos 

negocios, ya que estos negocios podrían ayudar a posicionar el país en el mercado para así alcanzar 

la excelencia. En Ecuador se debe enfocar sus refuerzos hacia nuevos sectores que proyecten un 

crecimiento sostenido, como es el caso de la industria cultural y turística, que no ha recibido la 

debida atención y el apoyo suficiente a pesar de su evidente crecimiento y aporte al país. 

En su marco teórico habla de que algunas de las actividades ligadas a la cultura generan 

adicionalmente un impacto económico análogo al producido por otros sectores en la economía. La 

cultura además es un elemento indispensable en la cohesión social y la reconstrucción de una 

identidad, un sector económico tan o más importante que cualquier otro sector productivo. Las 

transacciones económicas en el seno de la cultura generan efectos económicos positivos como el 

aprendizaje y el conocimiento. 

En sus conclusiones menciona que existe una gran preferencia e inclinación por visitar 

cafeterías en la ciudad de Quito, principalmente en la zona del Centro Histórico donde los 

habitantes de la ciudad, estudiantes universitarios, trabajadores y residentes temporales con 

capacidad de decisión utilizan su tiempo libre para llevar a cabo actividades de su interés. Además 
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cada año la demanda incrementa en la Ciudad de Quito debido a que es un gran centro de comercio 

de carácter cultural y turístico, mientras que desde el punto de vista simbólico resume un sentido 

de identidad local y nacional. 

Nacional 

En el ámbito nacional, la autora Carolina Jiménez (2016) presenta un estudio desde 

un trabajo independiente en investigación de campo y recopilación de elementos autóctonos de la 

región de la Alta y Baja Talamanca titulado como: “Nuevo mundo, diversidad y gastronomía del 

Caribe sur costarricense”. 

En su introducción trata de la historia de pueblos y personas se caracteriza por su dinámica 

constante de cambios y adaptaciones, en Costa Rica los pueblos caribeños han llegado a 

reconocerse a sí mismos como tales como un pasado común, aunque de orígenes variados, cuya 

interacción generó trasfondos  culturales  en variadas  manifestaciones  populares,  como  en  la  

música,  la  danza,  creencias  y  prácticas  religiosas, costumbres y estilos de vida muy particulares 

y, ocupando un sitio muy importante, destaca la inigualable comida. 

En el Caribe se percibe un ambiente único, a pesar de la diversidad de nacionalidades, 

idiomas y regionalismos. La identidad caribeña se forja a partir de un pasado exótico y singular, 

así como del vibrante ambiente que ha surgido de cinco siglos de intensa convivencia e 

intercambio. Durante este tiempo, han fluido personas, mercancías, especias orientales, telas, 

plantas, información, vino, suministros, libros y mucho más. 

La cocina es un reflejo de la cultura, ya que manifiesta la historia, los orígenes, las 

migraciones y las dinámicas de asentamiento e intercambio, esta involucra procesos de adaptación, 

técnicas culinarias y el uso de ingredientes, así como las costumbres y tradiciones de los diferentes 

pueblos. Aún más importante es que, como resultado, puede dar lugar a nuevas y valiosas mezclas, 

así como a productos culturales exitosos, que han emergido a lo largo de siglos de encuentros, 

uniones e intercambios complejos.  

La rica y fértil naturaleza, presente tanto en las costas como en las islas, ha acogido todo lo 

nuevo, dando origen a una fusión culinaria única que se adapta perfectamente al clima. Esta 

tradición ha sido elaborada con ingredientes que ofrece la tierra y el mar, combinados con el toque 

de una buena sazón, el esmero de quien cocina, y un fuerte sentido de creatividad y carisma. 
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Además, la presentación resalta el vibrante colorido tropical y el característico calor y picor de los 

chiles nativos. 

Es bien conocido que a la costa caribeña de Costa Rica llegaron trabajadores de diversas 

islas y localidades costeras del Caribe, especialmente de Jamaica, que forma parte de las Antillas 

Mayores. La gastronomía jamaicana es famosa por su deliciosa mezcla de ingredientes y estilos 

culinarios, que reflejan la diversidad de nacionalidades de los grupos humanos que se han 

establecido en la isla a lo largo de su historia. 

Luego, el autor Leonardo Sancho Dobles (2011) presenta un artículo desde la Revista 

Herencia, Universidad de Costa Rica, titulado “Comerse Un Cuento: A Propósito De Identidades, 

Literatura Y Gastronomía”. 

Inicia hablando de que la existencia de unas locuciones que han derivado de la metáfora 

popular “Comerse un cuento”; igual sucede con otras muchas metáforas en las que el sentido de 

una palabra se trueca por el de otra como aquellas otras que están arraigadas en el habla cotidiana 

y también hacen referencia a la alimentación y a la ingesta y desplazan el sentido hacia otras 

dimensiones y que van mucho más allá de lo que los límites del significado original permitían: 

“¡Se la hartaron viva!”, “Te voy a comer a besos”, “Lo devoró con la mirada”…  

Las relaciones que se tejen entre las locuciones, el habla popular patrimonial, la 

gastronomía y la literatura despliegan una curiosa red de metáforas, significados y significaciones, 

que establecen nuevos y diferentes giros al sentido original de las palabras. En las páginas 

sucesivas se lleva a cabo un recorrido por una veta de esa red metafórica en la que se entretejen el 

habla popular y cotidiana, la gastronomía y la literatura, las identidades y el patrimonio cultural.  

Además, continúa hablando un maridaje bien habido: literatura y gastronomía, las 

relaciones que se establecen entre el discurso literario y el discurso de la gastronomía son múltiples 

y muy variadas. A partir del texto literario, las referencias a la alimentación dan cuenta de la 

cotidianidad de la vida desde uno de los espacios más íntimos, para muestra sirvan nada más dos 

citas que han trascendido el espacio de la novela de la cual forman parte. 

Como se puede notar, a lo largo de la historia de la literatura, de la gastronomía y de la 

cultura se ha dado un entrelazamiento del arte culinario con el arte literario; es decir, al formar 

parte del discurso literario, la gastronomía o la culinaria evidencian las prácticas de cada cultura 
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desde uno de los espacios más íntimos, la cocina, donde no entran todas las personas convidadas 

pero desde donde sí salen hacia los espacios sociales los guisados, los platillos y las viandas para 

agasajar al “otro” y con ello sellar los lazos y darse a conocer. 

Con la lectura de este documento se denotó como se entrelaza la literatura y la gastronomía 

costarricense entre sí, por esto es importante valorar ambos puntos, ya que estos son relevantes en 

el presente trabajo porque esto influiría en el plan de negocios de una cafetería en el distrito de 

Golfito. 

Por último, la autora Patricia Sedó Masis (2016), Docente Catedrática de la Escuela de 

Nutrición de la Universidad de Costa Rica, escribió un estudio llamado: ‘Un acercamiento a la 

esencia de la cocina patrimonial de Costa Rica’.  

La cocina constituye un elemento fundamental del patrimonio cultural inmaterial de los 

pueblos y refuerza el sentido de identidad y pertenencia de sus miembros. Este fenómeno dinámico 

se desarrolla de manera colectiva y posee un significado simbólico para quienes lo viven y 

comparten, al mismo tiempo que buscan maneras de proyectarlo y conservarlo, aunque la 

alimentación tradicional es intangible, está asociada a un patrimonio tangible que satisface la 

necesidad de alimentarse, esta integra prácticas, conocimientos, expresiones y habilidades que se 

conectan con espacios físicos y un profundo simbolismo cultural. 

La cocina, como una actividad de gran relevancia sociocultural, contiene un conjunto de 

conocimientos acumulados a lo largo de la historia de la humanidad, así como una rica sabiduría 

ecológica. Este proceso es altamente dinámico, pero también preserva prácticas que son 

consideradas seguras y esenciales, lo que resalta la importancia de transmitir esta herencia a las 

nuevas generaciones. 

La transmisión de recetas de platillos tradicionales no debe limitarse a quedar olvidada en 

libros de cocina polvorientos, es crucial motivar a las nuevas generaciones para que valoren y 

adquieran las habilidades necesarias para conservar y revitalizar la cocina tradicional. La cocina 

patrimonial está profundamente conectada con la herencia cultural, una dedicación significativa, 

el uso de ingredientes locales y la celebración de momentos familiares. 

La cocción a leña y a fuego lento otorga un carácter especial a los platillos, sugiriendo que 

estas técnicas de preparación generan un sello único, diferenciándolos de los productos 
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industrializados. No obstante, persiste la creencia de que preparar comida tradicional implica el 

uso de ingredientes difíciles de encontrar o costosos, y que su elaboración es compleja, por eso, es 

fundamental educar y explorar nuevas formas de cocinar que preserven la esencia de lo que se 

considera tradicional. 

Asimismo, se reconoce que la elaboración de comidas tradicionales requiere tanto 

conocimiento como práctica, habilidades que a menudo son transmitidas por las mujeres en el 

ámbito familiar, lo que ayuda a mantener vivas las tradiciones alimentarias. En este sentido, una 

estrategia adicional es abordar el tema desde una perspectiva de género y aprender a disfrutar los 

sabores de la cocina patrimonial, con el tiempo, muchos de los platillos y bebidas que representan 

la gastronomía costarricense se han extendido a otros países. 

Durante la búsqueda de antecedentes se nota que, en el ámbito del turismo gastronómico 

en Costa Rica, no ha sido lo suficientemente aprovechado e investigado, siendo esto importante 

de mencionar. 
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1.6 Proyecciones  

En relación con las proyecciones para la investigación presente, se destacan dos aspectos: 

alcances y limitaciones. Los alcances son los que se centran en los temas que se explorarán a lo 

largo del estudio, alineados con los objetivos planteados para alcanzar resultados positivos. Estos 

alcances permiten una identificación precisa de los temas a analizar, organizándolos en puntos 

clave que son fundamentales para el progreso de la investigación. 

Alcances 

• Primeramente, esta investigación se desarrollará un plan de negocios para implementar la 

gastronomía costarricense en una cafetería como atractivo turístico en el distrito de Golfito, 

para el año 2025.  

• En segundo lugar, se ejecutará un estudio de pre-factibilidad para la realización de un 

proyecto de una cafetería en el distrito de Golfito. 

• En tercer lugar, propondrá un menú que satisfaga las necesidades y preferencias de la 

población nacional e internacional, resaltando la riqueza y autenticidad de la gastronomía 

costarricense. 

• Por último, se formulará una propuesta de anteproyecto que se fundamente en un plan de 

estrategia empresarial sostenible.  

Limitaciones 

Para hablar de las limitaciones de la investigación, se establecen las especificaciones necesarias 

para finalizar su desarrollo. Se delimitan las áreas de estudio que se abordarán dentro del marco 

teórico. Estas restricciones son cruciales para enfocar y definir con claridad los parámetros de la 

investigación. 

• La primera limitación, hace referencia al marco temporal establecido para la investigación, 

contemplando el año en curso (2025), sin embargo, puede ser necesario revisar la 

información de años anteriores sobre las diferentes investigaciones referente a la 

gastronomía costarricense para crear el marco histórico. 

• La investigación se limitará, únicamente, a estudiar la gastronomía costarricense para 

implementarse en una cafetería distrito de Golfito con su respectivo plan de negocios. 
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• Esta investigación se abstiene de estudiar otro tipo de atractivos turísticos que se puedan 

encontrar presentes en el distrito de Golfito. 

Esta investigación busca enfatizar el impacto un plan de negocios para una cafetería basada en 

la gastronomía costarricense en el distrito de Golfito, está siendo utilizada como atractivo turístico 

y para desarrollo económico para su población, al tiempo que denota la importancia de profundizar 

en los platillos tradicionales y culturales.  
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CAPÍTULO II. MARCO TEÓRICO 

2.1 Marco Histórico 

2.1.1 Historia de Golfito  

Los Orígenes: Entre Golfo Dulce Y Golfito, 1864-1949  

En la época republicana se tiene conocimiento de poblamiento en la zona del Golfo 

Dulce hacia 1848 y hasta finales del siglo XIX, el cual involucra principalmente dos 

corrientes: los chiricanos, provenientes del actual Panamá y pobladores costarricenses de 

la Meseta Central, quienes estaban en búsqueda de nuevas tierras para el cultivo de granos 

y la producción ganadera.  (Fonseca Zúñiga, 2020, p. 2) 

Por la ley nro.133 del año de 1938, se autoriza a Golfito como puerto de la nación 

y el muelle embarcó su primera carga de fruta en 1941. En un espacio de tiempo de una 

década, entre 1938 y 1948, utilizando a Golfito como eje central, se construyó en esta 

división un total de 246 kilómetros de línea férrea, una zona de embarque y desembarque 

para manipular 4000 racimos por hora y una ciudad para albergar a 7000 personas. 

(Fonseca Zúñiga, 2020, p. 4) 

“Otro factor de gran importancia para caracterizar a la población de Golfito durante 

el período del apogeo de la producción bananera se refiere a sus particularidades escolares, 

grado de alfabetización y grado de instrucción” (Fonseca Zúñiga, 2020, p. 10). 

El Finiquito De La Compañía Y El Cese De La Actividad Bananera, 1984-2011 

La situación económica y social de la Zona Sur se vio seriamente afectada con la 

decisión de la Compañía de adelantar el finiquito del contrato con el Estado, el cual debía 
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expirar en 1988 y abandonar las operaciones en esta región cuatro años antes. (Fonseca 

Zúñiga, 2020, p. 14) 

“La causa del cese del cultivo de banano responde a que este producto dejó de ser 

rentable por una serie de factores, tantos nacionales como internacionales” (Fonseca 

Zúñiga, 2020, p. 23). 

Dentro de la estrategia del Gobierno para dinamizar la economía en el sur del país, 

se dio la creación del Depósito Libre Comercial de Golfito (DLCG), una zona de venta de 

artículos libres de impuestos. La Ley nro. 7012 de 1985 establece este centro comercial 

con el objetivo explícito de reactivar la economía y la atracción turística de las zonas 

afectadas por el abandono de la actividad bananera. (Fonseca Zúñiga, 2020, p. 25) 

Finalmente, en 1984 se inaugura un nuevo periodo con el cambio de la matriz 

productiva de la Compañía al migrar del banano a la palma, el finiquito del contrato de 

1938 y el cese de operaciones de cultivo y exportación de la fruta. En este nuevo periodo, 

Golfito dejó de ser un foco de atracción de población y contrario a eso, expulsó a muchos 

de sus habitantes. Además, el abandono de la producción bananera trajo como 

consecuencia que muchos trabajadores dedicados a labores agrícolas no pudieran colocarse 

en otro sector de la economía, impulsando así el sector de la informalidad. (Fonseca 

Zúñiga, 2020, p. 25) 

2.1.2 Historia de la creación de las cafeterías en el mundo 

La Primera Cafetería del Mundo: Kiva Han 

La historia comienza en 1475 en la ciudad de Constantinopla (hoy Estambul, 

Turquía), donde abrió sus puertas Kiva Han (que significa “cafetería” en turco), la primera 
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cafetería registrada del mundo. Este lugar fue pionero en servir café de manera organizada 

y se convirtió rápidamente en un punto de encuentro social. Aquí, los hombres de negocios, 

poetas y pensadores locales se reunían para discutir temas políticos, culturales y 

económicos mientras disfrutaban de una taza de café preparado al estilo turco: molido 

finamente, hervido en agua y servido en pequeñas tazas. Se puede decir que Kiva Han fue 

la primera cafetería de la historia. (Coffee, 2025, pp. 1) 

La Expansión de las Cafeterías por el Mundo desde la primera cafetería de la historia 

Europa 

1. Venecia, Italia: En 1645, se abrió la primera cafetería de Europa en Venecia. Este 

establecimiento introdujo el café a la aristocracia y la burguesía, convirtiéndolo en un lujo 

accesible. 

2. Londres, Inglaterra: En 1652, Londres vio el nacimiento de sus primeras cafeterías, que 

pronto se convirtieron en centros de negocios. Muchas de estas evolucionaron en 

instituciones financieras, como Lloyd’s of London. 

3. París, Francia: En 1686, se inauguró el Café Procope, el más antiguo de París, que se 

convirtió en un refugio para escritores y filósofos como Voltaire y Rousseau. 

Con la Revolución Industrial y los avances en la producción de café, las cafeterías 

comenzaron a diversificarse, abarcando tanto los locales elegantes de las grandes ciudades 

como los establecimientos accesibles para las clases trabajadoras. La evolución del 

concepto iniciado por la primera cafetería de la historia continuaba de manera imparable. 

(Coffee, 2025, pp. 6) 
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América 

Con la llegada de inmigrantes europeos, las cafeterías se establecieron en las 

grandes ciudades de Estados Unidos y América Latina. Nueva York y Buenos Aires 

adoptaron la cultura del café como parte esencial de la vida urbana, siguiendo el legado de 

la primera cafetería de la historia. (Coffee, 2025, pp. 7) 

2.1.3 Historia del Café en Costa Rica 

1720 es la fecha probable de la introducción del café a América, cuando las primeras 

semillas de la especie Coffea Arábica, variedad Typica llegaron a la isla Martinica, 

Antillas, que luego fueron sembradas en la Provincia Costa Rica a finales del siglo XVIII. 

(ICAFE, s.f, pp. 1) 

Costa Rica fue el primer país centroamericano que estableció esta floreciente 

industria. Destacadas personalidades contribuyeron con el desarrollo del cultivo y se ha 

asignado al Padre Félix Velarde como el primer sembrador, quien en 1816 hace referencia 

a que posee un solar con plantas de café. El primer cafetal estuvo 100 metros al norte de la 

Catedral Metropolitana, en el cruce de la Avenida Central y calle Cero. (ICAFE, s.f, pp. 3) 

Los jefes de Estado don Juan Mora Fernández y don Braulio Carrillo apoyaron la 

actividad cafetalera y vieron en el café el producto que generaría un movimiento 

económico para beneficiar nuestra economía y que permitió el desarrollo económico y 

social de Costa Rica. A Don Mariano Montealegre se tiene como el principal impulsador 

del cultivo entre 1830-1840. (ICAFE, s.f, pp. 6) 

Conforme se ha investigado acerca de la historia de la zona geográfica en la que se plantea 

el presente proyecto, así como también la historia de las cafeterías a lo largo de los años y en 

diferentes lugares del mundo, ha resaltado enormemente el interés de la creación de este plan de 
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negocios de una cafetería donde se resalte la gastronomía costarricense para que de esta manera se 

cree un producto turístico atractivo para los diferentes visitantes de la zona de Golfito. 

2.2 Marco Conceptual 

Gastronomía: Arte de preparar una buena comida o de disfrutar de ella. (RAE, 2019) 

Gastronomía de Costa Rica: La gastronomía de Costa Rica, llamada cocina criolla, está 

influenciada por tres variantes: la aborigen, la española y la africana. Los principales aportes de la 

gastronomía indígena son el tamal, la patata, el maíz, la yuca y el ayote. Los españoles 

introdujeron la carne de vaca y el trigo, por lo que se empezó a crear una cocina mestiza. (Visitar 

Costa Rica, s.f) 

Cafetería: Establecimiento en que se sirven café, bebidas y algunos alimentos ligeros. 

(RAE, 2019) 

Desarrollo sostenible: El desarrollo sostenible representa la transición de la sociedad 

actual a una sociedad más respetuosa con el medio ambiente. Es un modo de desarrollo cuyo 

objetivo es garantizar el equilibrio entre el crecimiento económico, la preservación del medio 

ambiente y el bienestar social. (Caballero, 2023) 

Turismo sostenible: El turismo que tiene plenamente en cuenta las repercusiones actuales 

y futuras, económicas, sociales y medioambientales para satisfacer las necesidades de los 

visitantes, de la industria, del entorno y de las comunidades anfitrionas. (ONU Turismo, s.f) 

Emprendimiento: El emprendimiento se refiere a la capacidad de una persona o grupo de 

personas para generar y desarrollar un negocio o proyecto, con el objetivo de generar valor 

económico y social. Idealmente, se caracteriza por la innovación, la creatividad y la capacidad de 

asumir riesgos. (EBC, 2023) 

Mercado meta: El mercado meta es el colectivo de clientes ideales al cual destinas tu 

producto o marca. Se refiere al conjunto de personas que resulta al agruparlas tomando en cuenta 

sus necesidades, características demográficas e intereses y que conforman al destinatario ideal de 

tus ofertas. (Zendesk, 2020) 

Segmentación del mercado: La segmentación de mercados consiste en seccionar al 

mercado objetivo en grupos más pequeños que comparten características similares, como edad, 
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ingresos, rasgos de personalidad, comportamiento, intereses, necesidades o ubicación. (Parra, 

2020) 

Cultura: Conjunto de modos de vida y costumbro, conocimientos y grado de desarrollo 

artístico, científico, industrial, en una época, grupo social, etc. (RAE, 2024) 

Estudio de pre-factibilidad: Un estudio de prefactibilidad suele ofrecer una visión general 

de la logística de un proyecto, las necesidades de capital, los principales retos y otra información 

que se considera importante para el proceso de toma de decisiones. (Ortega, 2021) 

Estrategia empresarial sostenible: Las estrategias comerciales sostenibles integran las 

actividades económicas y la planificación, creando valor a largo plazo para la organización, sus 

partes interesadas y la sociedad en su conjunto. (Tenney, 2021) 

Viabilidad de un negocio: Un estudio de viabilidad es un estudio en profundidad que trata 

de determinar la rentabilidad de una idea de negocio. Este tipo de investigación también trata de 

determinar si es posible convertir la idea en una empresa comercial. (Narváez, 2021) 

Plan de negocios: En el plan de negocio se estudia el entorno de la empresa, analizando y 

evaluando los posibles resultados si se lograran los objetivos marcados en el proyecto. (Galán, 

2015) 

Producto turístico: Producto turístico es la combinación de prestaciones y elementos 

tangibles y no tangibles ofrecidos para satisfacer las expectativas de los turistas. (CEUPE, s.f) 

2.3 Marco Referencial 

Según Alvarado (2022), la Cafetería Goldy´s es una propuesta de negocio gastronómico 

diferenciado en la zona de Coyol de Alajuela, Costa Rica. Responde a una creciente demanda de 

personas que habitan y trabajan en la zona y cercanías que buscan nuevas opciones de alimentación 

y a una demanda insatisfecha de café en la zona, siendo el café un elemento clave de la idiosincrasia 

costarricense. Se establece como objetivo principal del proyecto un plan de implementación para 

Cafetería Goldy´s en Coyol de Alajuela, Costa Rica, en el 2022.  

 Basado en la información tomada de ese resumen sobre el plan de negocios de una cafetería, 

es importante considerar la demanda que se puede presentar en el lugar donde se planea llevar a 

cabo la propuesta de negocios de una cafetería con la idea de implementar la gastronomía 

https://www.researchgate.net/publication/332414437_Sustainable_Business_Strategy
https://economipedia.com/definiciones/entorno-del-marketing.html
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costarricense como su principal atractivo. Con esto se conocerá sobre el consumo de los diferentes 

productos que se vayan a presentar, también que tanta concurrencia pueda tener entre los diferentes 

clientes o visitantes, además si será bien recibido la llevada a cabo de esta propuesta. 

 La apertura de un establecimiento de esta índole puede satisfacer una demanda de 

desarrollo económico, social o cultural que se pueda presentar en el distrito de Golfito, ya que se 

estudiará la competencia que se puede encontrar en la zona, así como los posibles consumidores 

para cada producto o de algunos productos en específico, conociendo así si estos serán bien 

aceptados por los visitantes. 

 La idea de que se implemente esta propuesta de plan de negocios es para satisfacer las 

diferentes necesidades o gustos de los consumidores, en Costa Rica se tiene muy arraigado el 

consumo de café, por esto se debe tener una calidad impecable en el café que se ofrecería, así como 

también sería un aporte enorme a los productores locales si se crean alianzas entre comprador-

consumidor. 

En relación con el perfil del consumidor de café en Costa Rica, “el consumo del grano es 

bastante alto, pues un 84% de los costarricenses consume café y diariamente en el país se 

beben 4.796.799 tazas, es decir, 2,69 tazas por persona de entre 12 y 60 años”. (Brenes, 

2014, párr. 4 como se cita en Salazar Sánchez, 2015) 

 El hecho de que los costarricenses exijan para consumo nacional café de alta calidad 

y que éste no solo se destine a la exportación, trae como consecuencia que las cafeterías 

busquen alianzas con productores para poder accesar al producto a buen precio y de este 

modo lograr el beneficio común. (Salazar Sánchez, 2015, p.35) 

Además de ser necesario tener una excelente calidad de café, también es importante pensar 

en los ingredientes que se piensan en los postres y demás platillos que se van a ofrecer en la 

cafetería, algunos de estos se producen en la misma zona de Golfito, siendo beneficioso para los 

productores locales y para el consumidor debido a que estos están frescos y menos expuestos a 

químicos, es de conocimiento que algunos productos también deben ser traídos de otras zonas del 

país, pero sería reducida la cantidad. 
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2.4 Esquema de marco teórico  
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CAPÍTULO III. MARCO METODOLÓGICO 

Para cualquier tipo de investigación el marco metodológico es un elemento fundamental, 

ya que en esta se establece los pasos, técnicas y procedimientos a seguir, además de que son 

necesarios para identificar y abordar la problemática expuesta en el proyecto. Este marco establece 

las bases para la recolección, análisis y presentación de datos, asimismo es esencial para la 

rigurosidad y credibilidad del estudio que se realice. 

En el marco metodológico se llevan a cabo diversas acciones con el propósito de analizar 

en profundidad el problema planteado, implicando el uso de métodos específicos, como la 

observación y la recolección de datos de diversas fuentes, que determinan el "cómo" se llevará a 

cabo la investigación. Este proceso es crucial para entender, ajustar o aplicar conocimientos dentro 

del contexto del método científico. 

En resumen, el marco metodológico incluye un conjunto de métodos, principios y 

herramientas que guían y estructuran el proceso de investigación. Para así proporcionar una base 

sólida para abordar el problema planteado, asegurando la validez, fiabilidad y transparencia de los 

resultados.  

3.1 Enfoque de la Investigación 

Para el desarrollo de esta investigación se ha optado por un enfoque cualitativo, ya que este 

se considera al más adecuado por la naturaleza de la recolección de datos e información, debido a 

que esta se da de una manera muy detallada facilitando así el desarrollo del estudio. Mediante esta 

metodología, se busca profundizar en la comprensión de los fenómenos en cuestión, explorando 

las experiencias y perspectivas de los participantes. 

La investigación cualitativa es aquella que utiliza preferente o exclusivamente 

información de tipo cualitativo y cuyo análisis se dirige a lograr descripciones detalladas 

de los fenómenos estudiados. La mayoría de estas investigaciones pone el acento en la 

utilización práctica de la investigación. Algunos ejemplos de investigaciones cualitativas 

son la investigación participativa, la investigación - acción, investigación - acción 

participativa, investigación etnográfica, estudio de casos. (Cauas, s.f, pp. 2) 
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El enfoque cualitativo se enfoca en las experiencias, significados y contextos que rodean 

un fenómeno específico, con el fin de asegurar la validez y fiabilidad de los resultados, se planea 

recopilar los datos necesarios a partir de fuentes primarias. Las fuentes primarias incluirán 

entrevistas, encuestas y observaciones directas, lo que permitirá obtener información de primera 

mano sobre el tema.  

Asimismo, las preguntas que serán diseñadas para las entrevistas serán sometidas a un 

análisis detallista para identificar las que mejor se acoplen con los objetivos planteados en la 

investigación. Se garantizará que sean claras y comprensibles para los entrevistados y encuestados, 

lo que facilitará la obtención de respuestas pertinentes que contribuirán a un análisis eficaz de la 

información recolectada. 

3.2 Método de la investigación  

El diseño de esta investigación se enmarca en un enfoque no experimental y un alcance 

exploratorio, seleccionado estratégicamente para abordar los objetivos planteados y la naturaleza 

de la problemática. Es no experimental porque, a diferencia de un estudio que busca establecer 

relaciones causa-efecto mediante la manipulación de variables, esta tesina se concentra en observar 

y analizar los fenómenos tal como se presentan en su contexto natural, sin intervención directa por 

parte del investigador.  

Esto implica que no se implementará la cafetería propuesta durante el estudio, sino que se 

investigará su viabilidad y potencial aceptación a través de la recopilación de datos de fuentes 

primarias y secundarias sobre las percepciones y necesidades del mercado local. 

Por otro lado, el alcance es exploratorio debido a la identificada escasez de investigaciones 

previas específicas sobre la viabilidad de un modelo de negocio de cafetería enfocado en la 

gastronomía costarricense innovadora en el distrito de Golfito. Este tipo de investigación es 

fundamental para obtener una comprensión inicial profunda de la problemática, identificar 

variables claves relevantes para el éxito de la propuesta y generar hipótesis preliminares sobre la 

demanda y las preferencias del consumidor.  

A través de la aplicación de encuestas y entrevistas cualitativas, se busca precisamente 

sondear las percepciones, actitudes y necesidades latentes de la población, información que resulta 



37 
 

crucial para estructurar una propuesta de plan de negocios sólida y alineada con las expectativas 

del entorno. Así, el método exploratorio permite sentar las bases para futuras investigaciones de 

mayor alcance y profundidad, al tiempo que proporciona el conocimiento inicial necesario para la 

presente propuesta. 

“Es aquel que se realiza sin manipular deliberadamente variables. Se basa 

fundamentalmente en la observación de fenómenos tal y como se dan en su contexto natural 

para después analizarlos” (Escamilla, s.f, pp.2).  

En el aspecto de tomar el método no experimental como el que mejor se adapta, es porque 

que el investigador no se involucra con el contexto del estudio y solo se observará el fenómeno al 

que se encuentran expuestos los participantes, este es considerado el ideal, ya que el tema está 

poco investigado por parte de otras personas. 

El enfoque escogido fue el cualitativo para la presente investigación en curso, seguidamente 

se considera que el diseño más adecuado en conjunto sería el fenomenológico. Este enfoque se 

centra en comprender las experiencias y percepciones de los habitantes del distrito de Golfito con 

respecto al sector gastronómico costarricense y el impacto que este tendría en el turismo del distrito 

mismo y el desarrollo que podría aportar. 

Optar por un diseño fenomenológico permitirá explorar las narrativas individuales de cada 

uno de los habitantes que reflejan la realidad local, lo que resulta fundamental para entender las 

dinámicas del turismo gastronómico en el distrito de Golfito. Al recolectar estas perspectivas, se 

podrá obtener un contexto más completo sobre cómo la comunidad vive y percibe el impacto del 

turismo. Este enfoque, en última instancia, promoverá un análisis más relevante y significativo 

sobre el turismo gastronómico en la zona. 

Tanto en la fenomenología como en la teoría fundamentada obtienes las 

perspectivas de los participantes. Sin embargo, en la primera, en lugar de generar un 

modelo a partir de ellas, exploras, describes y comprendes lo que los individuos tienen en 

común de acuerdo con sus experiencias ante un determinado fenómeno. (Hernández & 

Mendoza, 2018, p. 548)  
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3.3 Fuentes de información  

En una investigación las fuentes de información son una parte fundamental en el desarrollo 

de esta, ya que esto se debe a que la calidad de la información recopilada influye directamente en 

la veracidad de los hallazgos, lo que, a su vez, es crucial para garantizar la credibilidad del estudio 

al momento de su presentación. 

Cruz (2019), argumenta que: “son instrumentos para el conocimiento, acceso y búsqueda 

de la información, su objetivo principal es el de buscar, fijar y difundir la fuente de información 

implícita en cualquier soporte físico estas se pueden catalogar desde diferentes perspectivas, sin 

embargo, cada autor puede elaborar su propia clasificación dependiendo su grado de información” 

(p. 1). 

Basada en la información anterior se resalta que las fuentes de información son esenciales 

en la elaboración de cualquier trabajo de investigación, ya que la validez de los datos obtenidos es 

determinante para asegurar que la investigación sea precisa y confiable, lo cual es fundamental 

para su credibilidad al ser presentada. 

3.3.1 Fuentes primarias 

Son aquellas que contienen información nueva y original, que no ha sido sometida 

a ningún tratamiento posterior (selección, interpretación...) Son documentos primarios las 

monografías o libros, las publicaciones en serie (periódicos, revistas…), y la literatura gris 

(documentos que no siguen los canales habituales de difusión o comercialización: actas de 

congresos, tesis doctorales, trabajos finales de carrera, etc.). (Cabrera Méndez, 2010, p. 4)  

Así mismo, esto se puede resumir diciendo que las fuentes primarias son las fuentes 

tomadas de primera mano, de personas, instituciones, entre otros organismos involucrados 

directamente con el tema por investigar. Se considera la evidencia más auténtica a la hora de 

realizar una investigación. 

Las fuentes primarias son aquellas que se obtienen directamente de las personas que habitan 

o frecuentan un lugar, instituciones u organizaciones que están involucradas en el tema que se 
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investiga. Este tipo de fuentes son valoradas como la evidencia más auténtica y fiable, ya que 

ofrecen información de primera mano sin la mediación de interpretaciones externas. 

3.3.2 Fuentes secundarias 

Son el resultado de las operaciones que componen el análisis documental 

(descripción bibliográfica, catalogación, indización, y a veces, resumen). Es decir, alguien 

ha trabajo sobre el contenido de estas. Permiten el conocimiento de documentos primarios, 

a partir de diversos puntos de acceso (autor, título, materia...). Son documentos secundarios 

los catálogos de bibliotecas, bibliografías comerciales, índices de publicaciones periódicas, 

índices de citas, boletines de sumarios, etc. (Cabrera Méndez, 2010, p. 4) 

Las fuentes secundarias se fundamentarán en investigaciones previas, libros, sitios web, 

revistas, periódicos y otros medios de información confiables, para que, de esta manera, la 

información recopilada a través de estas fuentes se fortalecerá el análisis de la problemática central 

de esta investigación, además, facilitará el acceso a antecedentes teóricos e históricos que son 

necesarios para darle sustento a la investigación. 

3.4 Población y muestra 

La población de una investigación está compuesta por todos los elementos 

(personas, objetos, organismos, historias clínicas) que participan del fenómeno que fue 

definido y delimitado en el análisis del problema de investigación. (Toledo Díaz de León, 

s.f) 

“La población debe delimitarse claramente en torno a sus características de 

contenido, lugar y tiempo” (Toledo Díaz de León, s.f). 

Para hablar de la población de una investigación se conoce que está formada por todos los 

elementos involucrados en el fenómeno que se ha definido durante el análisis del problema. Esta 

población en muchas ocasiones se le llama universo, se caracteriza por ser objeto de estudio, lo 

que permite su medición. 
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Según Condori Ojeda (2020) se tiene que la muestra es una parte representativa de la 

población, con las mismas características generales de la población. 

Para cumplir con los propósitos de esta investigación, la población de interés abarca tanto 

a los habitantes del distrito de Golfito como a los visitantes que provienen de diferentes zonas del 

país. Esta elección se debe a la relevancia de comprender cómo los diferentes grupos de personas 

interactúan o se interesan en la gastronomía nacional implementada en una cafetería, además de 

conocer el impacto que tienen estos en la economía. 

En este caso, la muestra está representada por las personas que directamente les impacta la 

visita de turistas en la cafetería enfocada en la gastronomía costarricense como atractivo turístico. 

Cuadro 1.  

Entrevistas realizadas 

Entrevistado Puesto Razón 

N°1 Daniel – Restaurante Mar y 

Luna 

Se optó por entrevistar a esta persona, ya 

que es trabajador en el sector que se 

investiga, así como también es residente 

de la zona de Golfito. 

N°2 Carlos Vásquez Rodríguez  

Soda Campesina 

Esta persona nos puede brindar 

información sobre el funcionamiento de 

la de la soda, además de su percepción en 

el caso de llevar a cabo este plan de 

negocios a la realidad. 

N°3 Kenneth Contreras Mejías  

Soda y Restaurante Buenos 

Días 

Esta persona nos puede brindar 

información valiosa sobre cómo sería 

tomada la apertura de esta cafetería en el 

sector de Golfito, así como también 
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sobre cómo podría ser el funcionamiento 

de esta. 

N°4 Francisco Muñoz Caballero  

Bar, Restaurante y Piscinas 

Tiki Lounge 

Es de importancia conocer la opinión de 

una persona propietaria de un 

establecimiento que está en la misma 

categoría de la idea del plan de negocios, 

este lugar no está en Golfito, pero de 

igual manera brindó información 

importante para la investigación. 

Fuente: elaboración propia (2025). 

3.5 Unidad de análisis 

Un plan de negocios para implementar una cafetería que promueva la gastronomía 

costarricense como un producto turístico. 

Cuadro 2. 

Unidad de análisis 

Objetivo Categoría de 

análisis 

Subcategoría Instrumento Definición 

conceptual 

Ítem 

Desarrollar un 

Plan de 

negocios para 

implementar 

una cafetería 

que promueva 

la 

gastronomía 

costarricense 

Plan de 

negocios para 

implementar 

una cafetería 

que promueva 

la gastronomía 

costarricense 

como un 

Producto 

Plan de 

negocios para 

implementar 

una cafetería 

Entrevista 

Encuesta 

Analizar la 

información 

obtenida 

mediante la 

aplicación 

de encuestas 

y entrevistas 

para conocer 

la opinión de 

Análisis 

sobre la 

información 

importante 

obtenida. 
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como un 

Producto 

Turístico, en 

el Distrito de 

Golfito del 

Cantón de 

Golfito, 

Puntarenas, 

Costa Rica. 

Para el III 

Cuatrimestre 

del 2025. 

Turístico, en el 

Distrito de 

Golfito del 

Cantón de 

Golfito, 

Puntarenas, 

Costa Rica. 

Para el III 

Cuatrimestre 

del 2025. 

las personas 

con relación 

a un plan de 

negocios en 

una 

cafetería. 

Ejecutar un 

Estudio de 

Pre-

Factibilidad 

para la 

realización de 

un proyecto de 

cafetería en la 

zona de 

Golfito. 

 

Estudio de Pre-

Factibilidad 

para la 

realización de 

un proyecto de 

cafetería en la 

zona de 

Golfito. 

 

Estudio de 

Pre-

Factibilidad 

Estrategias  

Estudios  

Analizar la 

información 

obtenida 

mediante los 

estudios y 

estrategias 

planteadas 

para la 

realización 

de un 

proyecto de 

una 

cafetería. 

Análisis 

sobre la 

información 

importante 

obtenida. 

Proponer un 

menú que 

satisfaga las 

necesidades y 

preferencias 

de la 

Menú que 

satisfaga las 

necesidades y 

preferencias de 

la población 

nacional e 

Menú que 

satisfaga las 

necesidades y 

preferencias 

Encuesta 

Entrevista 

Analizar las 

opiniones 

obtenidas a 

través de la 

aplicación 

de encuestas 

Análisis 

sobre la 

información 

importante 

obtenida. 
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población 

nacional e 

internacional, 

resaltando la 

riqueza y 

autenticidad 

de la 

gastronomía 

costarricense. 

 

internacional, 

resaltando la 

riqueza y 

autenticidad de 
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Fuente: elaboración propia (2025). 

3.6 Instrumentos 

En una investigación los instrumentos son parte fundamental para desarrollar el mismo, 

debido a la gran importancia que estos representan en la recolección de los datos necesarios para 

el enriquecer el estudio, así mismo, debido a los instrumentos que se utilicen, se puede comprobar 

la autenticidad de la investigación que se está llevando a cabo. 
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Los instrumentos de investigación son herramientas necesarias en la recopilación 

de datos y tecnología más utilizadas en la investigación científica. Estos instrumentos se 

utilizan para registrar datos observables y representar verdaderamente la definición de 

variable que tienen los investigadores. (Márquez, 2023) 

Debido a esto es fundamental utilizar estos instrumentos de una manera adecuada para 

garantizar la transparencia y la credibilidad del estudio que se está realizando. La utilización de 

métodos estandarizados permite comprobar que los resultados pueden reproducirse y ser 

verificados por otros. Esto no solo fortalece la validez de los hallazgos, sino que también genera 

mayor confianza en las conclusiones que se realizan al finalizar el estudio. 

En el trabajo de investigación que se está realizando actualmente se van a utilizar diferentes 

instrumentos para recolectar información, estos son:  

3.6.1 Entrevistas 

La entrevista es una técnica de investigación cualitativa que se basa en el diálogo o 

conversación entre el entrevistador y el entrevistado acerca del tema en estudio. Puede ser 

estructurada, con un conjunto de preguntas predefinidas, o no estructurada, en la que la 

conversación es más abierta. (Márquez, 2023) 

Las entrevistas se van a realizar a diferentes individuos del distrito de Golfito, ya que estos 

son la población meta de la investigación, además de que son una fuente de información primaria 

y son a quienes impactaría directamente la creación de una propuesta de plan de negocios tanto a 

nivel turístico como económico. Así como que también se conocerán las perspectivas de los 

entrevistados. 

3.6.2 Encuestas 

“Este tipo de instrumento se utiliza para obtener información de un grupo de 

personas o una muestra definida acerca de un tema en particular. Pueden ser orales o 

escritas, y se emplea un cuestionario como herramienta principal” (Márquez, 2023). 



45 
 

Con la aplicación de encuestas enfocadas a la población meta que es la población del distrito 

de Golfito facilitará la recolección de información primaria, esto permitiendo obtener datos 

estadísticos que confirmarán algunos aspectos y desacreditarán otros, por diversos motivos las 

personas prefieren participar en encuestas debido a la facilidad y anonimidad que ofrecen para 

responder. 

3.7 Procesos para la recolección y análisis de datos  

Para el desarrollo de la presente investigación, se implementó un proceso metodológico 

cuidadosamente estructurado donde se utilizaron técnicas cualitativas con el propósito de alcanzar 

una comprensión integral del objeto de estudio.  

En este sentido, se optó por utilizar dos instrumentos principales: la entrevista, que permitió 

acceder a información de carácter cualitativo, y la encuesta, orientada a la recolección de datos 

cualitativos de manera que también representan gustos y opiniones de los participantes. Se busca 

conocer los significados profundos que emergen de la experiencia de los participantes involucrados 

como las tendencias y patrones generales de comportamiento del público objetivo. 

Proceso de recolección de datos 

La primera etapa del proceso consistió en el diseño de los instrumentos. Para las entrevistas, 

se elaboró una guía con preguntas abiertas, organizadas por temas de interés previamente definidos 

en función de los objetivos de la investigación. Las entrevistas se dirigieron a participantes 

importantes del distrito de Golfito, como emprendedores, y agentes del sector turístico y se 

realizaron en modalidad presencial. Previo a su ejecución, se solicitó el consentimiento informado 

correspondiente, además todas las conversaciones fueron grabadas (audio) y posteriormente 

transcritas de forma literal. 

En conjunto, se diseñó una encuesta con preguntas cerradas, estructuradas de modo que 

permitieran recopilar información precisa sobre la gastronomía costarricense en una cafetería, las 

preferencias de consumo, y la aceptación de un plan de negocios de esta índole. El cuestionario 

fue distribuido de manera virtual vía WhatsApp, mediante un link de acceso a Google Forms, 

utilizar plataformas en línea facilitaron su difusión. El tipo de muestreo utilizado fue por 

conveniencia, debido a limitaciones logísticas y temporales, aunque se procuró alcanzar una 
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diversidad de perfiles entre los encuestados para ampliar la representatividad de la información 

obtenida. 

Proceso de análisis de datos 

Una vez finalizada la recolección, se procedió con el análisis de los datos recopilados. En 

el caso de la información cualitativa, se llevó a cabo una lectura interpretativa de las 

transcripciones de las entrevistas. 

Por otro lado, los datos obtenidos mediante las encuestas fueron sistematizados utilizando 

herramientas informáticas como permite la misma plataforma Google Forms. Se aplicaron técnicas 

de análisis para con esto determinar las frecuencias, porcentajes, con el fin de identificar tendencias 

en las respuestas y facilitar la interpretación de los resultados en términos cuantificables. Este 

proceso fue esencial para validar ciertas percepciones recogidas en las entrevistas y brindar un 

respaldo estadístico a los hallazgos. 

Finalmente, se realizó una relación entre los datos, integrando los resultados cualitativos de 

las entrevistas y algunos datos cuantitativos de las encuestas para lograr una visión más amplia del 

tema en investigación. Esta integración metodológica permitió no solo enriquecer el análisis, sino 

también fortalecer la validez de las conclusiones, al contrastar distintas fuentes de información y 

garantizar una mayor profundidad en la interpretación de los resultados obtenidos. 
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CAPÍTULO IV. ANÁLISIS DE RESULTADOS 

En el presente capítulo se exponen los resultados obtenidos por la aplicación de las 

encuestas y entrevistas, estos resultados se presentan de manera clara y coherente, con el propósito 

de ofrecer una comprensión completa de las respuestas obtenidas y su importancia dentro del 

estudio que se está llevando a cabo.  

A continuación, se desarrolla un análisis a profundidad de dicha información, orientado a 

profundizar en la interpretación de los datos y a destacar patrones repetidos, tendencias y posibles 

correlaciones entre las respuestas de los participantes. Este ejercicio analítico no solo busca 

esclarecer dimensiones fundamentales del fenómeno objeto de estudio, sino también aportar datos 

valiosos para sustentar la formulación de conclusiones fundamentadas. 

Encuesta 

A continuación, se presentan los resultados obtenidos a partir de la encuesta aplicada a 

personas vinculadas directa o indirectamente con la creación de una cafetería que promueva la 

gastronomía costarricense como un producto turístico en el cantón de Golfito.  

Es importante señalar que el instrumento fue dirigido a individuos previamente conocidos. 

La encuesta fue respondida por un total de 63 participantes. Si bien este número representa una 

muestra amplia, permitió una recolección de datos enfocada y manejable, lo cual facilitó la 

obtención de información relevante para los objetivos de la investigación. 
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 Pregunta 1. Ubicación del encuestado/a. 

Figura 1.  

Ubicación del encuestado/a 

 

Fuente. Elaboración propia (2025) 

La pregunta sobre la "Ubicación del encuestado/a" se formula con el propósito de recopilar 

datos demográficos que permitan segmentar de manera efectiva el mercado objetivo para la futura 

cafetería en Golfito. La ubicación del encuestado es un dato esencial que puede ayudar a 

comprender diversos aspectos del desarrollo del Plan de Negocios y está directamente vinculada 

con los objetivos establecidos. 

Interpretación 

Como se puede observar en la encuesta aplicada, la mayoría de los encuestados dijeron que 

son turistas nacionales, sin embargo, otro gran porcentaje dijeron que son residentes de Golfito, 

mientras que un porcentaje menor son turistas internacionales. Es de notar que la mayoría de las 

personas encuestadas son turistas nacionales o residen en este cantón. 

 

20,60%

77,80%

1,60%

Ubicación del encuestado/a

Residente de Golfito Turista Nacional Turismo internacional
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Pregunta 2. ¿Con qué frecuencia visita Golfito? 

Figura 2.  

Frecuencia de visita en Golfito 

 

Fuente. Elaboración propia (2025) 

La pregunta se plantea con el fin de recopilar datos sobre la cantidad de visitantes a la zona, 

lo cual es esencial para el desarrollo del Plan de Negocios de la cafetería. La frecuencia de las 

visitas puede revelar la demanda potencial de un nuevo establecimiento que promueva la 

gastronomía costarricense, además de ayudar a identificar el perfil del cliente y sus hábitos. Y está 

directamente vinculada con los objetivos establecidos. 

Interpretación 

Como se puede observar en la encuesta aplicada, la mayoría de los encuestados dijeron que 

suelen visitar un par de veces al año la zona de Golfito, por porcentajes iguales las personas están 

visitando por primera vez Golfito, así como también visitan una vez al mes la zona, más reducida 

la cantidad de personas que viven en Golfito. Es de notar que hay gran variedad y diferencia de 

turismo en la zona debido a la cantidad de veces que visitan Golfito. 

14,30%

20,60%

44,40%

20,60%

¿Con qué frecuencia visita Golfito?

Vivo en Golfito Una vez al mes o más Un par de veces al año Primera vez visitando Golfito
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Pregunta 3. ¿Con qué frecuencia suele visitar cafeterías o restaurantes en su vida 

diaria? 

Figura 3.  

Frecuencia de visita a cafeterías o restaurantes  

 

Fuente. Elaboración propia (2025) 

Las respuestas a esta pregunta me permitieron obtener datos valiosos sobre la demanda 

potencial y la frecuencia de visitas a este tipo de establecimientos, lo que es crucial para el 

desarrollo del Plan de Negocios. Y está directamente vinculada con los objetivos establecidos. 

Interpretación 

Como se puede observar en la encuesta aplicada, la mayoría de los encuestados dijeron que 

suelen visitar cafeterías o restaurantes una vez al mes, una vez a la semana o incluso casi nunca, 

en muy pocas ocasiones visitan alguno de estos establecimientos todos los días. Es de notar que 

hay gran diferencia en el consumismo o visita a estos diferentes establecimientos en su vida diaria.  

3,20%

30,20%

46%

20,60%

¿Con qué frecuencia suele visitar cafeterías o 
restaurantes en su vida diaria?

Todos los días Una vez a la semana Una vez al mes Casi nunca
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La gastronomía costarricense es un conjunto de tradiciones culinarias que caracterizan a 

Costa Rica, se basa en platillos representativos de los cuales acostumbramos a consumir a diario 

o tradicionalmente. 

Pregunta 4. ¿Ha probado anteriormente la gastronomía costarricense en una 

cafetería? 

Figura 4.  

Gastronomía costarricense en una cafetería 

 

Fuente. Elaboración propia (2025) 

La pregunta se formula con el propósito de entender la percepción y experiencia previa de 

los posibles clientes respecto a la gastronomía costarricense en el entorno de una cafetería. Esta 

información permite identificar el nivel de familiaridad y aprecio que los consumidores tienen 

hacia este tipo de oferta culinaria, lo cual influye en sus decisiones de compra. Y está directamente 

vinculada con los objetivos establecidos. 

Interpretación 

Como se puede observar en la encuesta aplicada, la mayoría de los encuestados dijeron que 

sí han probado anteriormente la gastronomía costarricense en una cafetería, así como algunos otros 

63,50%
20,60%

15,90%

¿Ha probado anteriormente la gastronomía 
costarricense en una cafetería?

Sí Algunas veces No, pero me gustaría
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mencionaron que no, pero que les gustaría que así fuera. Es de notar que tendría un buen atractivo 

la gastronomía costarricense en una cafetería en Golfito. 

Pregunta 5. ¿Qué tan importante considera usted que una cafetería ofrezca opciones 

de comida costarricense con un toque innovador? 

Figura 5.  

Cafetería con opciones de comida costarricense con un toque innovador  

 

Fuente. Elaboración propia (2025) 

La pregunta se plantea para comprender la percepción y la importancia que los potenciales 

clientes otorgan a la oferta gastronómica de la cafetería, específicamente en relación con la 

gastronomía costarricense y su innovación. Ya que permite identificar las expectativas del mercado 

y ajustar la propuesta de valor del negocio. Y está directamente vinculada con los objetivos 

establecidos. 

Interpretación 

Como se puede observar en la encuesta aplicada, la mayoría de los encuestados dijeron que 

consideran importante que una cafetería ofrezca opciones de comida costarricense con un toque 

93,70%

6,30%0%

¿Qué tan importante considera usted que una 
cafetería ofrezca opciones de comida 

costarricense con un toque innovador?

Muy importante Poco importante No es importante
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innovador. Esto es de suma importancia de tomar en cuenta para la realización de este proyecto, 

ya que la idea base es un plan de negocios de una cafetería que ofrezca una gastronomía 

costarricense con un toque innovador. 

Pregunta 6. ¿Te gustaría visitar una cafetería que ofrezca versiones innovadoras de 

platos tradicionales costarricenses, por ejemplo: Tamal caribeño, chorreadota, empanada 

tica linda con aderezo de tacaco y otros? 

Figura 6.  

Cafetería que ofrezca versiones innovadoras de platos tradicionales costarricenses 

 

Fuente. Elaboración propia (2025) 

La pregunta se formula con el fin de captar el interés y las preferencias de los posibles 

clientes, tanto nacionales como internacionales, respecto a la oferta gastronómica que se planea 

implementar en la cafetería. Es crucial para comprender la demanda y la viabilidad del concepto 

propuesto. Y está directamente vinculada con los objetivos establecidos. 

Interpretación 

Como se puede observar en la encuesta aplicada, la mayoría de los encuestados dijeron que 

les gustaría probar estos platillos: Tamal caribeño, chorreadota, empanada tica linda con aderezo 

100%
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¿Te gustaría visitar una cafetería que ofrezca 
versiones innovadoras de platos tradicionales 
costarricenses, por ejemplo: Tamal caribeño, 

chorreadota, empanada tica linda con aderezo 
de tacaco y otros?

Sí me gustaría No me gustaría
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de tacaco y otros. Con esto se puede notar que las personas sí estarían dispuestos a probar estos 

platillos tradicionales costarricenses, aún un toque innovador. 

Pregunta 7. ¿Cuáles de estos platillos costarricenses innovadores le gustaría probar 

en la cafetería? (Puedes elegir más de uno) 

Figura 7.  

Platillos costarricenses innovadores  

 

Fuente. Elaboración propia (2025) 

La pregunta se plantea con el objetivo de recopilar información sobre las preferencias y 

gustos del público objetivo, tanto local como internacional, en relación con la gastronomía 

costarricense. Esta información es crucial para el desarrollo del Plan de Negocios, ya que permite 

comprender mejor las expectativas y deseos de los potenciales clientes, asegurando que el menú 

propuesto sea atractivo y relevante. Y está directamente vinculada con los objetivos establecidos. 

Interpretación 

Como se puede observar en la encuesta aplicada, hubo una gran variedad de respuestas, 

siendo todas positivas y escogidas en mayor o menor porcentaje, pero aun así a las personas les 
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gustaría que todos esos platillos estén presentes en la cafetería. Por esto se debe considerar en 

agregarlas en el menú que se tenga en la misma. 

Pregunta 8. ¿Cuáles de estas bebidas le gustaría probar en la cafetería? (Puedes elegir 

más de uno) 

Figura 8.  

Bebidas por probar en la cafetería 

 

Fuente. Elaboración propia (2025) 

La pregunta se realiza con el propósito de entender las preferencias y gustos de los 

potenciales clientes que visitarán la cafetería en Golfito. Esta información es crucial para el éxito 

del proyecto, ya que permite adaptar la oferta de productos a las expectativas de la clientela, lo que 

puede incrementar la satisfacción del cliente y, por ende, la viabilidad del negocio. Y está 

directamente vinculada con los objetivos establecidos. 

Interpretación 

Como se puede observar en la encuesta aplicada, hubo una gran variedad de respuestas, 

siendo todas positivas y escogidas en mayor o menor porcentaje, pero aun así a las personas les 
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gustaría que todas esas bebidas estén presentes en la cafetería. Por esto es importante que se le 

agreguen a todas en el menú de bebidas que se ofrecerá en la misma. 

Pregunta 9. ¿Cuáles de estas bebidas naturales le gustaría probar en la cafetería? 

(Puedes elegir más de uno) 

Figura 9.  

Bebidas naturales por probar en la cafetería 

 

Fuente. Elaboración propia (2025) 

La pregunta se formula con el propósito de obtener información valiosa sobre las 

preferencias de los potenciales clientes con respecto a las bebidas que se ofrecerán en la cafetería. 

Esta información es crucial para el desarrollo del Plan de Negocios, ya que permite entender las 

expectativas del mercado y adaptar la oferta a los gustos y preferencias del público objetivo. Y 

está directamente vinculada con los objetivos establecidos. 

Interpretación 

Como se puede observar en la encuesta aplicada, hubo una gran variedad de respuestas, 

siendo todas positivas y escogidas en mayor o menor porcentaje, pero aun así a las personas les 
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gustaría que todas esas bebidas naturales estén presentes en la cafetería. Por esto es importante que 

se le agreguen a todas en el menú de bebidas naturales y frías que se ofrecerá en la misma. 

Pregunta 10. ¿Cuáles de estos postres innovadores le gustaría encontrar en la 

cafetería? (Puedes elegir más de uno) 

Figura 10.  

Postres innovadores en la cafetería 

 

Fuente. Elaboración propia (2025) 

La pregunta se realiza con el objetivo de involucrar a los potenciales clientes en la creación 

del menú de la cafetería y, al mismo tiempo, recopilar información valiosa sobre sus preferencias. 

Esta interacción no solo promueve un sentido de pertenencia y conexión con el negocio, sino que 

también permite obtener ideas sobre qué postres podrían atraer tanto a la población local como a 

los turistas. Y está directamente vinculada con los objetivos establecidos. 

Interpretación 

Como se puede observar en la encuesta aplicada, hubo una gran variedad de respuestas, 

siendo todas positivas y escogidas en mayor o menor porcentaje, pero aún así a las personas les 

73%

57,10%

33,30%

69,80%

63,50%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%

Torta chilena tica

Cheese cake de cas
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gustaría que todos estos postres muy innovadores estén presentes en la cafetería. Por esto es 

importante que se le agreguen a todos en el menú de postres que se ofrecerá en la misma. 

Pregunta 11. ¿Qué factores influyen en tu decisión de elegir una cafetería? (Puedes 

elegir más de uno) 

Figura 11.  

Factores de decisión  

 

Fuente. Elaboración propia (2025) 

La pregunta se plantea con el propósito de obtener información valiosa sobre las 

preferencias y expectativas de los potenciales clientes en el contexto de la cafetería que se desea 

implementar. Esto es crucial para cumplir con los objetivos del Plan de Negocios, ya que permite 

identificar qué aspectos son más relevantes para los clientes al momento de seleccionar un lugar 

para consumir café y gastronomía. Y está directamente vinculada con los objetivos establecidos. 

Interpretación 

Como se puede observar en la encuesta aplicada, todos los encuestados tienen una 

percepción sobre los factores que le influyen al momento de elegir una cafetería, en donde 
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predominan la calidad del menú y la atención al cliente, seguidamente con el precio y el ambiente 

y por último la ubicación, así que todos estos factores se deben tomar en consideración en el 

negocio. 

Pregunta 12. ¿Qué aspectos de diseño te gustaría ver en una cafetería que promueva 

la cultura costarricense? 

Figura 12.  

Factores de diseño  

 

Fuente. Elaboración propia (2025) 

La pregunta se relaciona con los objetivos establecidos para el desarrollo del Plan de 

Negocios, ya que busca recopilar información valiosa sobre las expectativas y preferencias de los 

potenciales clientes en relación con la experiencia que desean vivir en este tipo de establecimiento. 

Esta consulta no solo se centra en los elementos estéticos del diseño, sino que también 

indaga sobre cómo estos pueden reflejar y celebrar la rica cultura costarricense, lo cual es 

fundamental para atraer tanto a la población local como a los turistas. Y está directamente 

vinculada con los objetivos establecidos. 
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Interpretación 

Como se puede observar en la encuesta aplicada, la mayoría de los encuestados dijeron que 

prefieren que el diseño sea moderno con elementos decorativos típicos, que también tengan 

elementos de arte local, en menor porcentaje que tengan colores nacionales o el mobiliario 

moderno. Es de notar que hay gran variedad de gustos en cuando al diseño que le gustaría encontrar 

en una cafetería de este tipo. 

Pregunta 13. ¿Qué tan dispuesto está a pagar más por recetas innovadoras de platillos 

típicos? 

Figura 13.  

Disposición de pago en recetas innovadoras  

 

Fuente. Elaboración propia (2025) 

La pregunta se formula con el objetivo de entender la disposición del mercado a aceptar y 

valorar una propuesta de innovación en la gastronomía costarricense. Esto es crucial para el 

desarrollo del Plan de Negocios de la cafetería en Golfito, ya que permite obtener información 
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valiosa sobre las expectativas y preferencias de los potenciales clientes, tanto nacionales como 

internacionales.Y está directamente vinculada con los objetivos establecidos. 

Interpretación 

Como se puede observar en la encuesta aplicada, la mayoría de los encuestados dijeron que 

están de acuerdo con pagar un poco más de precio por obtener o probar estas recetas innovadoras 

de los platillos típicos. Es de notar que hay no hay problema en pagar un precio más elevado en 

un aspecto como este de innovación. 

Pregunta 14. ¿Cree que una cafetería con gastronomía costarricense innovadora sería 

un buen atractivo turístico para Golfito? 

Figura 14.  

Cafetería con gastronomía costarricense innovadora como atractivo turístico para Golfito  

 

Fuente. Elaboración propia (2025) 

La pregunta se plantea con el propósito de evaluar la viabilidad y el interés del público en 

la idea de una cafetería que ofrezca un enfoque fresco y creativo sobre la gastronomía 

costarricense. Esta consulta es crucial para comprender las percepciones y expectativas de los 
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posibles clientes, así como para identificar oportunidades en el mercado turístico de la región. Y 

está directamente vinculada con los objetivos establecidos. 

Interpretación 

Como se puede observar en la encuesta aplicada, la mayoría de los encuestados dijeron que 

una cafetería con gastronomía costarricense innovadora sería un muy buen atractivo turístico para 

la zona de Golfito. Todos los factores importantes que se quieren tomar en consideración fueron 

muy bien tomados por las personas encuestadas. 

Pregunta 15. ¿Si existiera esta cafetería, la visitaría? 

Figura 15.  

Visita a esta cafetería 

 

Fuente. Elaboración propia (2025) 

La pregunta se realiza con el propósito de obtener información valiosa sobre la aceptación 

y la viabilidad del concepto de la cafetería propuesta en el contexto del mercado local y turístico 

de Golfito. Esta pregunta es crucial porque permite medir el interés potencial de los consumidores 
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y, por ende, la posibilidad de éxito del negocio. Y está directamente vinculada con los objetivos 

establecidos. 

Interpretación 

Como se puede observar en la encuesta aplicada, la totalidad de encuestados dijeron que sí 

visitarían esta cafetería si existiera, ya esto es un muy bien indicativo de que sería muy bien 

recibida en caso de su apertura en Golfito. 

Entrevistas 

Entrevista N°1: Propietario Daniel -- Restaurante Mar y Luna, Golfito, se considera 

importante conocer la percepción de los propietarios de otros establecimientos que brinden 

servicio de alimentación en la zona sobre la propuesta de la cafetería con gastronomía 

costarricense en la zona. 

En el cantón de Golfito ya existen algunas cafeterías enfocadas en la gastronomía 

costarricense, por lo que, para abrir una nueva, sería necesario ofrecer un valor diferencial que la 

haga destacar. La promoción de la gastronomía típica es una idea valiosa, especialmente 

considerando la historia local relacionada con el cultivo del banano, un elemento muy significativo 

para la comunidad. Este producto puede ser aprovechado en la elaboración de postres y platillos, 

como ya se hace en algunos negocios locales. Por ejemplo, en el establecimiento Mar y Luna se 

ha incorporado un menú pequeño de cafetería que incluye bebidas y postres, aprovechando estos 

elementos culturales. También existen otras cafeterías como Nube de Azúcar y Coconut, ubicadas 

en el centro de Golfito, que ya han ganado presencia en la zona. 

Desde la experiencia práctica, se considera fundamental que un plan de negocios contemple 

precios competitivos, ya que, aunque no hay muchas cafeterías en el área, este factor sigue siendo 

determinante. Asimismo, ofrecer un excelente servicio al cliente es clave para lograr la fidelización 

y el éxito del negocio. 

En el análisis de prefactibilidad, se deben incluir factores económicos, sociales y culturales, 

donde elementos identitarios como el banano tienen un peso importante, ya que representan parte 

de la historia y la identidad del cantón. 
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Respecto al diseño del menú, aunque no se cuenta con una experiencia técnica específica 

en este ámbito, se reconoce que resaltar la autenticidad de la gastronomía costarricense es 

importante. La calidad y la variedad de los productos son aspectos esenciales, así como mantener 

un alto nivel en el servicio ofrecido, lo cual permitiría diferenciar el negocio frente a otras 

cafeterías ya existentes. 

Además, se destaca el valor de establecer alianzas con productores locales. Estas 

colaboraciones enriquecen la propuesta comercial y permiten descubrir productos que muchas 

veces no se sabía que eran producidos en la zona, generando así una conexión más fuerte con el 

entorno y sus recursos. 

Uno de los principales retos para los emprendedores interesados en este tipo de iniciativas 

es el aspecto financiero, debido a la variación estacional en la afluencia de clientes. También, la 

infraestructura vial puede representar una barrera, especialmente cuando las carreteras presentan 

cierres temporales. 

En cuanto a la promoción del negocio, las redes sociales son vistas como una herramienta 

muy útil, ya que actualmente son ampliamente utilizadas por la mayoría de las personas y permiten 

una difusión eficiente del proyecto. 

Finalmente, se considera que una buena ubicación para esta cafetería sería en las cercanías 

de instituciones como el Banco Nacional, ICE, la UCR, el Hospital, el Poder Judicial o en el barrio 

Bella Vista de Golfito, donde hay varios locales disponibles. Otra opción estratégica sería el 

Depósito Libre Comercial, por el flujo constante de visitantes que llegan a la zona con fines 

comerciales. 

Entrevista N°2: Propietario Carlos Vásquez Rodríguez - Soda Campesina se 

considera importante porque puede brindar información sobre el funcionamiento de la de la 

soda, además de su percepción en el caso de llevar a cabo este plan de negocios a la realidad. 

Golfito ofrece un panorama lleno de oportunidades para el desarrollo de una cafetería 

enfocada en la promoción de la gastronomía costarricense. Aunque existen varios restaurantes y 

sodas, no hay muchos espacios dedicados exclusivamente al concepto de cafetería, lo que abre una 

ventana importante para innovar en este tipo de negocio. 
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Desde la experiencia práctica, se considera esencial que un plan de negocios incluya dos 

elementos claves: la continuidad en el servicio y la información que se brinda al público. Informar 

adecuadamente sobre los productos, su preparación y sus beneficios puede marcar la diferencia 

frente a otras propuestas del mercado. 

Respecto al estudio de prefactibilidad, se reconoce que este debe ser realizado con 

profundidad por quienes planean iniciar el negocio. Es indispensable analizar si la zona cuenta con 

un mercado potencial, si se trata de un área turística o no, así como evaluar la capacidad económica 

de las personas para frecuentar el lugar. Estos elementos son claves para tomar decisiones 

informadas. 

En cuanto al menú, se destaca la importancia de incluir opciones saludables y variadas, 

pensando en el creciente interés de las personas por el bienestar y la salud. Ofrecer platillos y 

bebidas nutritivas puede ser un pilar fundamental del concepto del negocio, captando a un público 

cada vez más consciente de su alimentación. 

Una estrategia para diferenciar la cafetería consiste en ofrecer un menú amplio y adaptado 

a distintas necesidades alimenticias. Por ejemplo, incluir opciones sin azúcar o sin gluten puede 

atraer a consumidores con requerimientos específicos. También es crucial brindar información 

clara sobre lo que se ofrece, lo que permite al cliente tomar decisiones más informadas y sentirse 

valorado. 

La colaboración con productores locales también se valora como una acción estratégica. 

Estas alianzas representan una relación de beneficio mutuo, siempre que los productores puedan 

cumplir con los requerimientos del negocio. Además, promueven el desarrollo local y fortalecen 

la identidad de la propuesta gastronómica. 

Entre los principales retos que podría enfrentar un emprendedor en este campo, se 

encuentra la competencia. Por ello, es vital que la persona emprendedora tenga claridad sobre el 

rumbo del negocio, que cuente con conocimientos para gestionarlo adecuadamente y que mantenga 

firme su visión, sin dejarse intimidar por otros locales similares que puedan existir en la zona. 

Para comunicar y promocionar esta propuesta, se recomienda enfocarse en compartir toda 

la información relevante: los productos, los servicios, la ubicación y los valores que diferencian al 
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negocio. La publicidad debe estar centrada en destacar lo mejor del proyecto, facilitando además 

la llegada del público objetivo al local. 

Finalmente, una buena ubicación es clave para el éxito. Se sugiere que la cafetería esté 

situada cerca de zonas de alto tránsito, como la carretera principal, el hospital, el aeropuerto o el 

Depósito Libre Comercial, donde hay una constante circulación de personas y vehículos, lo cual 

aumenta la visibilidad y las oportunidades de captar clientes. 

Entrevista N°3: Propietario Kenneth Contreras Mejías -- Soda y Restaurante Buenos 

Días, se considera importante porque puede brindar información valiosa sobre cómo sería 

tomada la apertura de esta cafetería en el sector de Golfito, así como también sobre cómo 

podría ser el funcionamiento de esta. 

Golfito presenta un potencial significativo para el desarrollo de una cafetería enfocada en la 

gastronomía costarricense, especialmente por su capacidad para atraer turismo. No obstante, es 

importante considerar que para emprender un negocio innovador de este tipo no solo se requiere 

creatividad en la oferta gastronómica, sino también una inversión considerable en infraestructura, 

diseño del local y servicios. Además, si se aspira a que la cafetería sea de categoría, es probable 

que los precios sean más altos, lo cual también debe analizarse cuidadosamente en función del 

público meta. Actualmente, podría no ser el mejor momento para iniciar un negocio de este nivel, 

pero a futuro, con un mayor desarrollo del turismo y modernización local, las condiciones serían 

más propicias. 

Para que un negocio de este tipo tenga éxito, es esencial priorizar aspectos como la limpieza, 

la calidad del servicio y la atención al cliente. Si bien los precios son un factor importante, estos 

varían mucho y deben establecerse de manera estratégica. A fin de cuentas, la experiencia del 

cliente es lo que determinará su permanencia y fidelidad. 

Uno de los desafíos en el análisis de prefactibilidad consiste en encontrar formas de hacer que 

los visitantes permanezcan más tiempo tanto en los negocios como en la zona en general. Golfito, 

al carecer de espacios de producción agrícola a gran escala, debe apoyarse fuertemente en el 

turismo. El Golfo Dulce, siendo único en el país, ofrece una gran oportunidad para desarrollar 

actividades turísticas que incentiven a los visitantes a quedarse más tiempo y contribuir al 
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crecimiento económico local. Además, se resalta la necesidad de que los emprendedores dominen 

al menos un segundo idioma, lo que facilitaría la atención a turistas extranjeros. 

El diseño del menú debe contemplar la identidad local. En Golfito, predomina una gastronomía 

basada en productos del mar, pero también sería valioso rescatar platos típicos costarricenses como 

los picadillos tradicionales. La repostería típica, como las empanadas dulces de chiverre o piña, 

puede jugar un papel destacado en la oferta del negocio. Otro aspecto fundamental es la formación 

del personal: los saloneros deben estar capacitados para explicar los platillos y sus ingredientes, 

especialmente a clientes extranjeros que no están familiarizados con la cocina costarricense. 

Una cafetería que aspire a diferenciarse no debe desconectarse de la comunidad local. Es 

fundamental considerar a los habitantes de Golfito, quienes podrían convertirse en clientes 

frecuentes durante las temporadas bajas. El negocio debe ser inclusivo, accesible tanto para locales 

como para turistas, y ofrecer una experiencia que los motive a regresar. 

Las alianzas con productores locales y otros negocios del área también son altamente 

beneficiosas. Estas relaciones no solo fortalecen la economía local, sino que fomentan el 

aprendizaje y la mejora de la calidad en los productos ofrecidos. Incluso establecer buenas 

relaciones con la competencia puede abrir oportunidades para colaboraciones y crecimiento 

conjunto. 

No obstante, uno de los principales retos para emprender en este campo es precisamente la 

propia gastronomía. Existe una diferencia entre la gastronomía nacional y la gastronomía golfiteña, 

lo que podría dificultar la disponibilidad de ciertos ingredientes típicos de otras regiones del país. 

Por esta razón, el proceso de innovación debe implementarse gradualmente, ajustándose a las 

posibilidades del entorno. 

En cuanto a la promoción del negocio, las redes sociales juegan un papel importante por su 

alcance y uso masivo. Sin embargo, se destaca que la recomendación boca a boca sigue siendo la 

estrategia más efectiva, ya que transmite confianza a través de la experiencia directa de los clientes. 

Sobre la ubicación ideal, aunque se considera que un buen negocio puede prosperar 

independientemente de su localización, zonas como los alrededores del hospital, el aeropuerto, el 

centro o el muelle pequeño se consideran estratégicas por su alto flujo de personas. Estas 

ubicaciones podrían ofrecer mayor visibilidad y accesibilidad al público meta. 
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Entrevista N°4: Propietario Francisco Muñoz Caballero, Bar, Restaurante y Piscinas Tiki 

Lounge, se considera de importancia conocer la opinión de una persona propietaria de un 

establecimiento que está en la misma categoría de la idea del plan de negocios, este lugar no 

está en Golfito, pero se consideró de importancia de igual manera. 

En Golfito existe una oportunidad clara de emprendimiento con la apertura de una cafetería 

especializada en gastronomía costarricense, ya que, si bien hay una abundancia de sodas y 

restaurantes, actualmente no hay una cafetería que se enfoque de manera específica en este 

concepto. Esto representa una ventaja competitiva al no haber una oferta similar en la zona. 

Para que un negocio de este tipo tenga éxito, es fundamental definir una temática atractiva que 

despierte el interés del público. Además, el servicio al cliente se posiciona como un aspecto 

primordial. En la zona se percibe una escasez de personal capacitado profesionalmente en atención 

al cliente, lo que hace aún más importante contar con colaboradores formados para brindar un trato 

de calidad. La ubicación estratégica también es un factor clave, así como ofrecer precios accesibles 

para ajustarse al perfil socioeconómico de la población local. 

En cuanto a los factores a considerar en un estudio de prefactibilidad, es esencial tener presente 

que muchas personas de la localidad viven con ingresos limitados y son trabajadoras esforzadas. 

Si bien existe cierto flujo turístico, generalmente es de paso, lo que dificulta generar un mercado 

fijo basado solo en visitantes. Además, no hay una cultura sólida de consumo de café, por lo que 

crear fidelidad en torno al producto implicará un reto adicional. 

Respecto al menú, se recomienda resaltar la diversidad gastronómica del país, destacando 

platos y postres representativos de cada provincia. Muchos costarricenses no conocen, por 

ejemplo, la repostería típica del Caribe o los productos tradicionales que se consumen en 

Puntarenas. Incluir ingredientes autóctonos poco utilizados como la malanga, el camote, el mamón 

chino, los tacacos, el cas, el banano o la guayaba permitiría innovar con una identidad local 

auténtica, especialmente en el ámbito de la repostería. 

Las alianzas con productores locales ofrecen grandes beneficios. Estas colaboraciones 

permiten reducir costos y asegurar el abastecimiento constante de productos frescos, lo cual 

también contribuye a la sostenibilidad del turismo en la región. Se trata de una relación de 
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beneficio mutuo, tanto para el negocio como para los productores, favoreciendo así la economía 

local. 

Sin embargo, no se deben ignorar las barreras que enfrentan los emprendedores en este 

contexto. La burocracia representa uno de los principales obstáculos, ya que los trámites pueden 

ser largos y complejos. Además, lograr la aceptación del público requiere de estrategias de 

mercadeo efectivas y de rápida implementación. Otro aspecto relevante es la necesidad de contar 

con personal que domine el idioma inglés, indispensable para brindar un buen servicio a los turistas 

extranjeros. 

En cuanto a la promoción del negocio, se sugiere aprovechar tanto los medios digitales como 

los canales tradicionales. Por ejemplo, recurrir a medios como Colosal para realizar entrevistas o 

reportajes que visibilicen el proyecto, incluso de forma gratuita, puede ser una excelente forma de 

darse a conocer. A esto se suma la importancia del boca a boca, que se logra mediante una atención 

de alta calidad. Las redes sociales también juegan un papel crucial para generar interacción con 

los clientes y fomentar la fidelización mediante contenido atractivo y constante. 
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CAPÍTULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

Mediante el análisis de las opiniones obtenidas a través de métodos como encuestas y 

entrevistas utilizados ha permitido identificar elementos sustanciales para evaluar la factibilidad y 

pertinencia de establecer una cafetería especializada en gastronomía costarricense en el cantón de 

Golfito. De manera que así se responde a la interrogante planteada al inicio de la investigación. 

La pregunta de investigación planteada es la siguiente, ¿Cuál sería el impacto de la 

propuesta de un plan de negocios para implementar una cafetería que promueva la gastronomía 

costarricense como un producto turístico, en el distrito de Golfito del cantón de Golfito, 

Puntarenas, Costa Rica, para el III cuatrimestre del 2025? 

La creación de esta propuesta de negocios para ser implementada en una cafetería en la que 

se promueva la gastronomía costarricense tendría un impacto positivo en el distrito de Golfito, esto 

debido a que en la zona no se encuentran cafeterías de este tipo ni con el enfoque que se plantea, 

además sería un enorme atractivo turístico así y con ello traería un impacto económico positivo 

para los productores locales así como para los propietarios de la cafetería, además también para la 

economía local, ya que los visitantes no solo visitarían la cafetería sino también otras zonas de 

Golfito. 

Seguidamente con el objetivo general que menciona lo siguiente: Desarrollar un Plan de 

Negocios para implementar una Cafetería que promueva la gastronomía costarricense como un 

Producto Turístico, en el Distrito de Golfito del Cantón de Golfito, Puntarenas, Costa Rica. Para 

el III Cuatrimestre del 2025. 

A partir de la investigación realizada, se evidenció que existe una oportunidad real para la 

creación de una cafetería diferente, que no solo complemente la oferta gastronómica local, sino 

que busque fortalecer la gastronomía costarricense con el toque innovador que se plantea. Siendo 

así un excelente plan al trabajar de la mano con productores locales para así lograr un beneficio 

mutuo, esto en búsqueda de lograr satisfacer las demandas de los diferentes clientes con respecto 

a los platillos. 

Seguidamente con el primer objetivo específico: Ejecutar un Estudio de Pre-Factibilidad 

para la realización de un proyecto de cafetería en la zona de Golfito. 
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 El estudio de prefactibilidad para una cafetería en Golfito evidenció tanto las fortalezas 

como las dificultades del entorno. Si bien el turismo y la situación socioeconómica local 

representan ciertos retos, también se detectó una demanda por productos gastronómicos auténticos 

y la ausencia de cafeterías especializadas en la zona. Factores como la elección de la ubicación, 

las colaboraciones con productores locales y un menú adaptado al mercado son esenciales para 

garantizar la viabilidad del proyecto.  

Seguidamente con el segundo objetivo específico: Proponer un menú que satisfaga las 

necesidades y preferencias de la población nacional e internacional, resaltando la riqueza y 

autenticidad de la gastronomía costarricense. 

 Con la aplicación de las encuestas se determinó que el menú propuesto para la cafetería 

sería muy bien recibido por parte de los visitantes, ya que este resulta ser innovador aún siendo 

platillos que son nacionalmente reconocidos, además se tendría una amplia variedad de productos 

en búsqueda de satisfacer las necesidades de los diferentes tipos de clientes que visiten el 

establecimiento. 

Por último, con el tercer objetivo específico: Formular una Propuesta de anteproyecto que se 

fundamente en un Plan de Estrategia Empresarial Sostenible. 

La formulación de la propuesta de anteproyecto, fundamentada en un Plan de Estrategia 

Empresarial Sostenible, permitió establecer un marco integral que combina la viabilidad 

económica con el compromiso social y ambiental. Esto no solo contempla el desarrollo de una 

cafetería con identidad gastronómica costarricense, sino que también enfatiza la importancia de 

prácticas responsables que contribuyan al bienestar de la comunidad y la conservación del entorno. 

De esta manera, la propuesta ofrece una base sólida para un emprendimiento sostenible que 

responda a las necesidades del mercado actual y promueva un impacto positivo a largo plazo. 
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RECOMENDACIONES  

Al finalizar con las conclusiones obtenidas en la investigación, en esta sección se 

presentarán una serie de recomendaciones en las que se busca brindar unas posibles soluciones o 

accionares para abordar el desafío que se identificaron en la presente investigación. Así como 

también se propondrán sugerencias para las futuras investigaciones, también a diversas 

instituciones o persona interesada en contribuir. 

➢ Se recomienda diseñar un concepto de cafetería que destaque por ofrecer una 

experiencia única basada en la gastronomía costarricense, incorporando recetas 

tradicionales, ingredientes autóctonos y elementos culturales propios de las 

distintas regiones del país. Esto no solo permitirá atraer al turista nacional e 

internacional, sino también rescatar y poner en valor el patrimonio culinario 

costarricense, generando identidad y autenticidad en la propuesta comercial. 

➢  Se recomienda a futuras propuestas de plan de negocios seleccionar una ubicación 

estratégica y accesible, ya que el lugar donde se establecerá la cafetería debe basarse 

en estudios de movilidad, afluencia de personas y cercanía con zonas clave como 

el hospital, el aeropuerto o el Depósito Libre. Estas áreas concentran tanto 

población local como visitantes, lo cual incrementa las probabilidades de atraer 

clientes de manera constante.  

➢ Se aconseja establecer vínculos directos con productores de la zona para garantizar 

el abastecimiento de insumos frescos, reducir el gasto en intermediarios y 

transporte, además es un punto importante para fomentar el desarrollo económico 

local. Estas alianzas deben basarse en principios de comercio justo y compromiso 

con la calidad, lo que aportará valor al negocio y permitirá al mismo tiempo 

dinamizar la economía de Golfito de forma sostenible. 

➢ Se recomienda diversificar el menú incorporando alternativas sin azúcar, sin gluten, 

vegetarianas o veganas, atendiendo así a las tendencias actuales de consumo 

consciente y saludable. Estas opciones no solo amplían el público objetivo, sino 

que permiten que la cafetería sea percibida como un espacio inclusivo que responde 

a distintas necesidades alimenticias. 

➢ Se recomienda fortalecer las capacidades del personal que labore en estos 

establecimientos mediante formación continua, ya que invertir en la capacitación 
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del equipo de trabajo es esencial para garantizar un servicio de alta calidad. Se debe 

priorizar la formación en atención al cliente, manipulación de alimentos, 

hospitalidad y dominio de un segundo idioma, especialmente inglés, lo que 

favorecerá una mejor atención a turistas y reforzará la imagen profesional del 

establecimiento. 

➢ Se sugiere utilizar herramientas de marketing digital, como redes sociales, 

publicidad y generación de contenido atractivo (fotografías, historias, videos), junto 

con medios tradicionales como la radio o entrevistas a locales. Asimismo, el boca 

a boca sigue siendo muy efectivo en comunidades como Golfito, por lo que brindar 

una experiencia memorable debe formar parte del enfoque promocional para lograr 

recomendaciones espontáneas y positivas. 

➢ Se recomienda integrar criterios de sostenibilidad en el funcionamiento del negocio, 

como el uso de empaques biodegradables, gestión eficiente de residuos, uso 

responsable del agua y la energía, así como el aprovechamiento de recursos locales. 

Estas acciones refuerzan el compromiso ambiental de la empresa y pueden ser un 

valor agregado para el cliente consciente. 
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CAPÍTULO VI. PROPUESTA 

Pre-Factibilidad de la cafetería  

Estudio de Mercado  

El estudio de mercado es un proceso sistemático que permite conocer el comportamiento 

del entorno comercial donde una empresa o emprendimiento desea operar, en este caso se realiza 

para valorar la viabilidad de la cafetería propuesta. Abarca el análisis de consumidores, 

competidores, tendencias, precios, canales de distribución y factores socioculturales y económicos. 

Su objetivo principal es reducir la incertidumbre al momento de tomar decisiones estratégicas. 

Oferta  

La oferta analiza qué tan abastecido está el mercado con productos similares al que se 

quiere ofrecer. Permite conocer la capacidad de los competidores, la saturación del mercado y los 

factores que hacen atractiva o no una oferta, por esto es de suma importancia llevarlo a cabo en el 

caso de la presente propuesta. 

El distrito de Golfito presenta una estructura comercial donde predominan las sodas, 

restaurantes típicos y negocios de comida rápida, pero carece de cafeterías especializadas en 

gastronomía costarricense. La oferta existente se concentra en locales que no destacan elementos 

culturales, identidad gastronómica o experiencias diferenciadas. Esto representa una ventana de 

oportunidad importante para establecer un modelo de negocio enfocado en café de especialidad, 

repostería artesanal y platillos con ingredientes autóctonos. 

Demanda 

La demanda se estudia para saber si hay suficientes personas interesadas en comprar o 

adquirir el producto o servicio, qué tanto estarían dispuestas a pagar por él, y qué factores influyen 

en su decisión de compra. 

En la demanda, se identifica un interés creciente por parte de tres grupos principales: 

turistas, profesionales o estudiantes y residentes locales. El auge del turismo ecológico y cultural 

en la zona, junto con el desarrollo universitario y la presencia de instituciones públicas, fortalece 

la demanda potencial. Asimismo, el estilo de vida actual que valora la sostenibilidad, lo local y lo 
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saludable, impulsa el interés por espacios que ofrezcan productos artesanales con identidad 

nacional. 

Con la aplicación de la encuesta y entrevista se notó la cantidad de personas que estarían 

dispuestas a visitar la cafetería, probar los productos innovadores que se presentarían e incluso se 

conocieron los gustos de estas personas sobre la estética, sobre los precios es más complejo porque 

se deben adaptar a los productos y a la economía local o el tipo de clientes que visitarían la 

cafetería. 

Segmentación del Mercado 

El mercado meta se clasifica en tres segmentos estratégicos, debido a la ubicación en la 

que se planea la cafetería: 

• Turistas nacionales e internacionales: quienes buscan experiencias culturales, productos 

tradicionales e incluso atención bilingüe.  

Gracias a la riqueza cultural y natural de Golfito, este segmento busca brindar esa experiencia 

auténtica que le permita al cliente conocer la identidad costarricense a través de la gastronomía. 

Como docente local, puedo actuar como puente cultural, ayudando a diseñar experiencias 

educativas dentro de la cafetería, como: 

• Ofrecer Breves explicaciones sobre el origen de los platillos. 

• Organizar eventos o visitas con guías locales. 

• Proporcionar material bilingüe que enriquezca la experiencia del visitante. 

• Esto no solo mejora la experiencia del turista, sino que también empodera a los jóvenes al 

involucrarlos en actividades prácticas relacionadas con el turismo y la cultura. 

Este grupo suele estar dispuesto a pagar más por un producto auténtico y una experiencia 

diferenciada a la que se pueda encontrar en otro lugar. 

• Profesionales y estudiantes universitarios: Profesionales y estudiantes universitarios: 

aquí hay que comprender las necesidades de este grupo de clientes: ofreciéndoles espacios 

cómodos, conexión a internet, precios accesibles y un ambiente que combine lo moderno 

con lo tradicional. La cafetería podría convertirse en un centro de encuentro académico y 

creativo, ofreciéndoles: 
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• Zonas de estudio con acceso a Wi-Fi. 

• Promociones para estudiantes. 

• Actividades como rincones de lectura, charlas o talleres de emprendimiento. 

• Además, colaborar con instituciones educativas para que los estudiantes realicen prácticas 

profesionales o proyectos de investigación vinculados al negocio. 

• Residentes: Comunidad cercana, sabor familiar. Los residentes de Golfito representan un 

segmento fundamental para la cafetería, ya que son quienes más valoran una propuesta 

diferente a las sodas tradicionales de la zona. Este grupo busca precios accesibles, 

productos conocidos con un toque innovador, y sobre todo, ese sabor casero que les resulta 

familiar y reconfortante. 

Además, aprecian una atención amable, cercana y personalizada, que les haga sentir parte de 

un espacio propio. Como docente en la comunidad, tengo la oportunidad de generar confianza y 

fortalecer el vínculo con este público, integrando acciones como: 

• Compartir recetas tradicionales con un giro creativo, fomentando el intercambio cultural y 

culinario. 

• Escuchar activamente sus sugerencias para la creación de nuevos productos o eventos, 

haciendo que se sientan parte del proyecto. 

• Ofrecer un trato cálido y personalizado, que refleje el respeto y cariño por la comunidad 

local. 

• Esta cercanía no solo fortalece la fidelidad del cliente, sino que convierte a la cafetería en 

un punto de encuentro comunitario, donde se celebra la identidad local a través de la 

gastronomía. 

Cuadro 3. 

Análisis FODA: 

Fortalezas Oportunidades Debilidades  Amenazas  

- Se cuenta con 

poca 

competencia 

directa 

- Promovería 

el turismo 

local 

sostenible. 

- En algunas 

zonas de Costa 

Rica no hay una 

cultura de 

- Trámites 

administrativos 

complejos 

debido a todos 
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- Se tendría la 

propia 

dentidad 

gastronómica, 

ya que al ser 

gastronomía 

nacional con 

su toque 

innovador 

generaría su 

identidad. 

- La enorme 

posibilidad de 

crear alianzas 

con 

productores 

locales. 

- Impacto 

positivo en la 

economía 

local de 

Golfito. 

- Con la 

promoción de 

la identidad 

costarricense 

mediante la 

gastronomía, 

se puede 

generar ese 

sentido de 

- Este podría 

crear una 

consciencia 

de consumo 

consciente. 

- Al crearse 

esta 

propuesta, 

puede 

generar 

interés en 

propuestas 

sostenibles. 

- Creación de 

nuevos 

productos 

(recetas), a 

partir de 

ideas 

propias. 

- Mejora de 

la 

economía 

local 

mediante la 

apertura de 

nuevos 

puestos en 

la cafetería. 

consumo de 

café 

desarrollada. 

- Estacionalidad 

del turismo, hay 

temporadas muy 

marcadas de 

turismo en 

Golfito. 

- Necesidad de 

inversión 

inicial, esta 

inversión no es 

precisamente 

baja. 

- Capacitación 

del personal que 

labora en los 

establecimientos 

y esto genera un 

gasto extra. 

- Algunos 

productos 

pueden tener 

precios 

elevados, ya que 

no se producen 

en la zona. 

los entes que 

se debe visitar 

para su 

apertura, así 

como los 

requisitos. 

- Competencia 

informal, 

siendo 

productores 

locales o 

puestos 

informales en 

alguna zona 

cercana a la 

cafetería. 

- Inestabilidad 

en 

infraestructura 

vial, ya que se 

dan 

deslizamientos 

o derrumbes 

para lograr 

llegar a la zona 

se puede 

dificultar su 

acceso. 

- Fluctuaciones 

económicas 

debido a la 
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pertenencia 

para los 

locales. 

misma 

estacionalidad 

del turismo. 

Fuente. Elaboración propia (2025) 

Estrategias FO (Fortalezas x Oportunidades) 

Utilizar las fortalezas internas para aprovechar las oportunidades externas 

1. Aprovechar la identidad gastronómica propia para atraer turistas interesados en 

experiencias culturales genuinas, promoviendo el turismo local y nacional. 

2. Establecer alianzas con productores locales, fortaleciendo la economía del cantón y 

desarrollando nuevos productos (recetas propias innovadoras) con insumos frescos y 

únicos. 

3. Capitalizar la baja competencia directa para posicionarse rápidamente como referente de 

cocina nacional innovadora, especialmente en temporadas altas. 

4. Fomentar el sentido de pertenencia mediante platos tradicionales costarricenses, 

conectando con el interés creciente por el consumo consciente y sostenible. 

Estrategias FA (Fortalezas x Amenazas) 

Usar las fortalezas internas para minimizar el impacto de amenazas externas 

1. Reforzar la identidad gastronómica costarricense para diferenciarse de la competencia 

informal, ofreciendo un servicio con valor agregado y presentación profesional. 

2. Aprovechar la baja competencia directa para posicionarse ante los obstáculos de acceso 

vial, utilizando redes sociales y estrategias de fidelización local que aseguren clientela 

estable aún cuando haya dificultades de transporte. 

3. Atraer clientes con valores sostenibles, destacando el impacto positivo del negocio en la 

economía local frente a las fluctuaciones del turismo. 
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4. Crear convenios estratégicos con instituciones públicas o privadas para facilitar los trámites 

administrativos, usando como argumento el beneficio socioeconómico que aporta la 

cafetería. 

Estrategias DO (Debilidades x Oportunidades) 

Reducir las debilidades internas para aprovechar las oportunidades externas 

1. Invertir en la capacitación del personal mediante alianzas con instituciones locales o 

programas de formación gratuitos, para mejorar el servicio sin elevar excesivamente los 

costos. 

2. Aprovechar el auge del turismo consciente para contrarrestar la estacionalidad, creando 

productos de temporada, promociones o eventos temáticos que motiven la visita fuera de 

temporada alta. 

3. Ofrecer versiones accesibles de platillos innovadores con insumos locales, para evitar 

depender de productos costosos o importados. 

4. Promover la cultura del café como experiencia turística y educativa, atrayendo al público 

que aún no tiene ese hábito y fomentando un nuevo nicho. 

Estrategias DA (Debilidades x Amenazas) 

Minimizar debilidades internas mientras se enfrentan amenazas externas 

1. Planificar cuidadosamente la inversión inicial, priorizando recursos locales, materiales 

reciclados y equipo de bajo consumo, para reducir costos sin comprometer calidad. 

2. Diseñar un plan operativo flexible, con control de gastos y acciones adaptadas a las 

temporadas turísticas, reduciendo riesgos en momentos de baja afluencia. 

3. Buscar asesoría legal o municipal para cumplir con trámites administrativos de forma más 

eficiente, reduciendo el impacto de la burocracia. 

4. Fortalecer la relación con proveedores locales, para minimizar la dependencia de insumos 

costosos y estabilizar precios frente a la competencia informal o los cambios económicos. 
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Estudio Tecnológico 

TIC’s: 

Es importante se tenga un sistema de venta digital para mejorar el control de inventario, 

estadísticas de ventas y experiencia del cliente. El uso de redes sociales (Instagram, Facebook, 

TikTok, entre otras) debe ser estratégico, con contenido visual atractivo, promociones y 

participación de la comunidad.  

En Costa Rica, el uso de redes sociales se ha convertido en una herramienta clave tanto 

para la promoción de restaurantes como para que los consumidores busquen referencias antes de 

visitar un establecimiento. Según un estudio de crhoy.com (2024), Facebook sigue siendo la red 

social más utilizada por los costarricenses, con un 85 % de personas que la usan activamente y un 

79 % que la utilizan de forma intensiva. Esta plataforma es especialmente popular entre adultos de 

entre 18 y 54 años, y representa un canal fundamental para que los restaurantes compartan 

información, promociones y reciban opiniones de sus clientes. 

Por su parte, Instagram es la segunda red más utilizada, con un 48 % de usuarios activos 

en el país. Esta plataforma destaca por su enfoque visual, lo que la hace ideal para restaurantes que 

desean mostrar la presentación de sus platos, el ambiente del local y experiencias gastronómicas a 

través de fotografías y videos cortos (Crhoy.com, 2024). Además, TikTok ha ganado popularidad 

rápidamente, con un uso intensivo cercano al 45 %, especialmente entre jóvenes menores de 30 

años (Cariba Marketing, 2024). Esto representa una oportunidad para los negocios del sector 

alimenticio que quieran conectar con un público joven mediante contenido creativo y dinámico. 

Aunque la penetración de redes como Twitter (ahora X) es baja (menos del 12 %), estudios 

muestran que los consumidores costarricenses interactúan mayoritariamente con publicaciones de 

comida rápida, comida casual y centros comerciales, siendo las personas entre 18 y 35 años el 

grupo que más se relaciona con perfiles de restaurantes en redes (UNIMER, 2017). 

Las plataformas digitales no solo se utilizan para promocionar productos, sino también 

como un medio de consulta y decisión antes de visitar un local. Las reseñas, comentarios de otros 

usuarios y contenido visual ayudan al consumidor a formarse una opinión previa. De hecho, como 

indica Madrigal (2024), la visibilidad en redes sociales influye directamente en la percepción del 

valor y la decisión de compra, sobre todo en los sectores gastronómicos y turísticos. 
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Tomando en consideración la información anterior, el implementar diferentes redes 

sociales para promocionar de diferentes maneras la cafetería, son diferentes factores los que deben 

considerarse tales como: el tipo de publicación si es fotografía o un vídeo de los productos que se 

pueden encontrar en la cafetería, sin embargo es importante que se utilicen todas las que son 

posibles con el fin de que se tenga mayor alcance con diferentes personas de la población y de 

todas las edades. 

Sostenibilidad: 

La operación del negocio debe incorporar buenas prácticas ambientales como el uso de 

empaques biodegradables, separación y reciclaje de residuos producidos, reducción de plásticos, 

iluminación LED, y optimización del consumo de agua y energía. Además, se promoverán alianzas 

con proveedores que compartan estos valores. Estas acciones no solo reducen el impacto 

ambiental, sino que fortalecen la imagen de marca ante un consumidor cada vez más consciente. 

La sostenibilidad en la industria gastronómica es mucho más que usar productos orgánicos 

o reducir el uso de plásticos. Consiste en adoptar un enfoque integral que abarque el respeto por el 

ambiente, la responsabilidad social y la eficiencia económica. Una cafetería sostenible es aquella 

que genera un impacto positivo en su entorno, promueve el bienestar de sus empleados y clientes, 

y asegura su viabilidad en el tiempo sin comprometer los recursos de las generaciones futuras. 

1. Gestión ambiental responsable 

El eje ambiental de la sostenibilidad busca minimizar el impacto ecológico de las operaciones 

diarias. En la cafetería, esto puede lograrse mediante: 

a) Ahorro de energía y agua 

• Uso de tecnología eficiente, como refrigeradores con clasificación energética alta, 

iluminación LED y calentadores solares de agua. 

• Instalación de grifos con sensores o aireadores para reducir el desperdicio de agua. 

• Implementación de programas de mantenimiento preventivo para evitar fugas o fallos 

energéticos. 

b) Manejo adecuado de residuos 
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• Clasificación de residuos en orgánicos, reciclables y no reciclables. 

• Recolección selectiva de aceite de cocina usado para reciclaje. 

• Uso de compostaje para restos orgánicos, generando abono que puede usarse en huertas 

propias o comunitarias (opcional si es de gusto de los funcionarios y propietarios del 

establecimiento). 

c) Reducción de plásticos de un solo uso 

• Sustitución de empaques plásticos por materiales compostables o reutilizables (vidrio, 

cartón reciclado, bambú). 

• Incentivos a clientes que llevan sus propios envases o tazas reutilizables. 

2. Menús sostenibles y conscientes 

El menú es una herramienta clave para aplicar la sostenibilidad en la oferta alimentaria. Algunas 

estrategias pueden ser: 

a) Uso de ingredientes locales y de temporada 

• Trabajar con proveedores de cercanía reduce las emisiones por transporte y fortalece la 

economía local. 

• Fomentar el consumo de productos autóctonos, como frutas tropicales, tubérculos o 

legumbres tradicionales. 

b) Inclusión de opciones con menor huella ecológica 

• Incorporar más platos vegetarianos o veganos: según estudios, reducir el consumo de carne 

tiene un impacto ambiental muy positivo. 

• Ofrecer porciones personalizadas para evitar el desperdicio. 

c) Reducción del desperdicio alimentario 

• Planificación de compras según demanda estimada. 

• Reutilización creativa de excedentes para crear nuevas recetas (ej. pan viejo para tostadas, 

cáscaras para caldos). 
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3. Responsabilidad social 

La sostenibilidad también implica compromisos éticos y sociales, tanto hacia los trabajadores 

como hacia la comunidad: 

a) Buenas condiciones laborales 

• Ofrecer salarios justos, acceso a la seguridad social y oportunidades de formación y 

crecimiento. 

• Promover la equidad de género y la inclusión de personas en condición de vulnerabilidad 

(adultos mayores, personas con discapacidad, población migrante). 

b) Relaciones justas con proveedores 

• Priorizar la compra a pequeños productores locales o cooperativas. 

• Mantener prácticas comerciales justas, como pagos puntuales y relaciones a largo plazo. 

c) Educación al cliente 

• Informar sobre prácticas sostenibles del restaurante mediante menús, señalización y redes 

sociales. 

• Incluir en la carta el origen de los ingredientes o si provienen de prácticas orgánicas, 

comercio justo o pesca responsable. 

4. Viabilidad económica sostenible 

La sostenibilidad debe garantizar que el negocio sea económicamente sólido. Algunas prácticas 

son: 

a) Reducción de costos por eficiencia 

• Invertir en eficiencia energética y ahorro de insumos reduce los gastos fijos a mediano 

plazo. 

• Aprovechar materiales reciclados o reutilizados para el diseño del local. 

b) Innovación en modelos de negocio 

• Crear programas de fidelización para clientes comprometidos con el consumo responsable. 
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• Participar en ferias, mercados verdes y redes gastronómicas locales. 

c) Certificaciones y reputación 

• Obtener certificaciones ambientales o de responsabilidad social aumenta la confianza del 

cliente (como Bandera Azul Ecológica o Comercio Justo). 

• Posicionar la marca como "eco-friendly" o responsable, atrayendo a un público cada vez 

más consciente. 

Ser sostenible no es solo una moda, sino una forma responsable y estratégica de gestionar un 

restaurante o cafetería. Al integrar prácticas ecológicas, sociales y económicas coherentes, los 

negocios gastronómicos pueden generar un impacto positivo real, diferenciarse en el mercado ya 

existente y contribuir activamente a un futuro más justo y saludable para todos. 

Estudio de Suministros 

Vías de Acceso: 

Golfito cuenta con accesos terrestres mediante la Ruta Nacional 14 y conexiones marítimas 

desde el muelle local. Se recomienda establecer el local en zonas céntricas con alto tránsito 

peatonal y vehicular, como las cercanías del Hospital, el aeropuerto, la Universidad de Costa Rica 

o el Depósito Libre, donde convergen residentes y visitantes. Debido a que esto sería más atractivo 

para los visitantes de la zona, la facilidad de acceso es un factor muy importante para valorar en la 

apertura de un establecimiento, en este caso la cafetería. 

Disponibilidad de Proveeduría para Productos y Servicios:  

La región de Golfito cuenta con un grupo de pequeños productores locales de frutas, café, 

panadería artesanal, lácteos, harinas y otros insumos. Estos proveedores pueden convertirse en 

aliados estratégicos para asegurar frescura, trazabilidad y diferenciación del menú. Además, se 

fortalece la economía local al promover el comercio justo, así como también la inversión 

disminuiría debido a que el tiempo de transporte es más reducido al ser productores locales. 

Contratación de Talento Humano:  

En temas de contratación de talento humano la idea base debe ser a personas con formación 

básica, tanto en manipulación de alimentos, servicio al cliente y hospitalidad, como un plus el 
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saber un idioma secundario como el inglés para la atención de visitantes extranjeros. Es 

indispensable capacitar al equipo en protocolos de calidad, cultura turística y habilidades blandas.  

Estudio Administrativo 

Municipalidad: Trámite ante la Municipalidad de Golfito 

Tramite uso de suelo 

Servicio que debe ser gestionado a través del departamento de Control y Desarrollo 

Urbano, este es un trámite que es requerido para aquellos contribuyentes que deseen realizar algún 

tipo de construcción o actividad comercial. 

 

Requisitos 

1. Llenar el formulario de solicitud de Uso de suelo municipal (adjunto en anexos). 

2. Estar al día con los impuestos y servicios municipales (dueño de la propiedad). 

3. Copia plano catastro de la propiedad legible (adjuntar). 

4. En caso de sociedades, adjuntar personería jurídica. 

5. Para el Uso de suelo se deberá de cancelar un monto ₡2,500.00 en timbres municipales 

(adjuntar comprobante deposito). 

6. Cancelación del derecho de inspección cuando es para actividad comercial (adjuntar 

comprobante deposito): 

 - Golfito ₡10,000.00 (Diez mil colones). 

 - Puerto Jiménez ₡35,000.00 (Treinta y cinco mil colones). 

 - Guaycara ₡15,000.00 (Quince mil colones). 

 - Pavón ₡25,000.00 (Veinticinco mil colones). 

7. El depósito se debe hacer a la cuenta corriente del BCR 001-0493116-5 o la cuenta IBAN 

CR57015201001049311659 a nombre de la Municipalidad de Golfito cédula jurídica 

3014042116 
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Los permisos de construcción se realizan en línea en la página de la municipalidad 

correspondiente, todo el proceso se lleva de manera digital. 

Patente comercial 

Se deben cumplir con los requisitos del formulario (adjunto en anexos). 

En el caso de una cafetería solo es necesaria la patente comercial, ya que en la cafetería no 

se venden licores que en ese caso aplicaría para una licencia respectiva. 

Ministerio de Salud: Obtención del Permiso Sanitario de Funcionamiento. 

 El formulario se encuentra tanto en línea como en físico, de acuerdo a si es primera vez se 

debe presentar el formulario, declaración jurada, el proceso puede variar si es primera vez o por 

renovación, así como si es por alimentación (permiso por un año). En algunos casos se da el 

permiso por 5 años, pero eso depende del tipo de actividad que se vaya a realizar.  

 Hay una escala de valoración para cada establecimiento o actividad, se clasifican en A, B 

o C, los pagos se realizan cada vez que se debe renovar de acuerdo con el decreto que se aplique. 

Precios: 

Categoría A: ₡55.000 colones  

Categoría B: ₡27.500 colones 

Categoría C: ₡ 16.500 colones 

CCSS: Registro como patrono ante la Caja Costarricense del Seguro Social, aseguramiento 

del personal y pago de cargas sociales conforme a la legislación laboral vigente. 

Los requisitos para registrarse como patronos dependen del formulario de si es jurídico o 

si es físico (adjunto en anexos). 

 Al momento de iniciar el proceso de registro como patrono la Caja Costarricense del 

Seguro Social debe realizar una visita para valorar que los empleados estén trabajando bien, si 

ellos no laboran no se aprueba el permiso, por esto cuando se tenga el negocio establecido con los 

debidos empleados se hace la solicitud de patrono para que se proceda con la visita y consigo la 

aprobación. 
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Seguros: En el INS se consulta sobre los seguros y pólizas de riesgo donde explica que 

estas tienen cobertura a los trabajadores durante su tiempo de trabajo, en el traslado del hogar al 

trabajo o en caso de que el jefe pida alguna labor fuera del lugar de trabajo. Responsabilidad civil 

es valorar todo aquello que pueda ser un riesgo para el humano, indiferente lo que sea.  

Las pólizas se pagan anualmente, siempre, aunque en algunos casos se pueden hacer planes 

de pago debido al precio de las mismas, el precio va de 5 millones de colones en adelante, ese 

monto puede variar. En una cafetería aplica con el tema de tener segura la zona de cafetería y 

parqueo de la zona, porque esta depende del tipo de local, los metros de esta, entre otras.  

Ministerio de Hacienda: Inscripción como contribuyente, en la plataforma del Ministerio 

de Hacienda en el apartado de Información Tributaria, seguido en Requisitos de Trámite, se busca 

Inscripción, Modificación y Desinscripción en el RUT, en la misma se encuentran todos los 

requisitos necesarios para poder inscribirse así mismo quiénes pueden o no hacerlo. (Se adjuntan 

documentos en los anexos) 

ACAM: se realiza registro ante la Asociación de Compositores y Autores Musicales 

(ACAM) si se reproducirá música en el local, ya sea ambiental o mediante presentaciones en vivo. 

(Adjunto anexos). 

ICT: Se puede gestionar el registro del negocio ante el Instituto Costarricense de Turismo 

para integrarse en circuitos gastronómicos. 

Para poder optar por la Declaratoria Turística la actividad gastronómica (restaurantes, sodas 

y cafeterías), deberán obtener y mantener una calificación de 80% de acuerdo a las Herramientas 

de Evaluación contenidas en el Anexo único, el cual es parte integral de este Reglamento.  

La hoja de Excel es importante, ya que forma parte de los requisitos. (Se adjuntan anexos). 

Estudio de Impacto Ambiental 

EIA: 

Dado el tamaño del proyecto, podría requerirse un D1 simplificado ante la Secretaría 

Técnica Nacional Ambiental (SETENA). Este procedimiento contempla una evaluación técnica 
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que garantiza que las actividades del negocio no generarán impactos significativos al entorno 

natural. 

Entre los aspectos ambientales clave a considerar, se incluye el adecuado manejo y 

disposición de residuos sólidos y orgánicos, mediante separación, reciclaje y compostaje. 

Asimismo, se deberá garantizar la correcta conexión a sistemas de agua potable y aguas residuales, 

cumpliendo con las normativas establecidas por AyA. 

Será necesario controlar los niveles de ruido para prevenir la contaminación acústica, 

especialmente si se tiene previsto reproducir música o realizar eventos culturales en el local. 

También se recomienda utilizar materiales de construcción y mobiliario sostenibles, 

preferiblemente de origen local, que reduzcan la huella de carbono. 

Como parte de las medidas de mitigación ambiental, se puede promover el uso de energía 

limpia como paneles solares, la ventilación e iluminación natural, y la incorporación de plantas 

nativas en jardines o interiores, fomentando la biodiversidad y el confort. Estas acciones no solo 

favorecen el entorno ecológico, sino que elevan el valor agregado del negocio. 

 

2. Propuesta de Anteproyecto: 

Nombre: Cafetería Delicias Costarricenses 

Lema: "Gastronomía costarricense: tradición que se saborea y se disfruta." 

Logo:  
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Misión:  

Nuestra misión es ofrecer una experiencia única a través de la gastronomía costarricense, 

promoviendo la cultura y los sabores de nuestro país. Comprometiéndonos a utilizar ingredientes 

frescos y de calidad, apoyando a los productores locales, y a crear un espacio acogedor donde 

nuestros clientes puedan disfrutar de un ambiente cálido y auténtico. 

Visión: 

Es ser reconocidos como la cafetería líder en la promoción de la gastronomía costarricense, 

donde cada taza de café y cada platillo cuenten una historia y conecten a nuestros clientes con las 

raíces culinarias de nuestra tierra. Aspiramos a fomentar el amor por la gastronomía costarricense 

y a ser un punto de encuentro para la comunidad, donde la tradición y la innovación se unan en 

cada bocado. 

Valores: 

• Autenticidad: Valoramos y promovemos la riqueza de nuestra cultura y tradiciones 

gastronómicas, ofreciendo experiencias agradables a nuestros clientes. Pero manteniendo 

esa esencia de la gastronomía costarricense. 

• Sostenibilidad: Nos comprometemos a utilizar prácticas responsables que protejan nuestro 

entorno y apoyen la agricultura local, contribuyendo al bienestar de nuestra comunidad. 

(Ejemplo usar utensilios biodegradables, ofrecer descuentos por llevar tu propia taza, donar 

excedentes de alimentos, reducir el desperdicio de agua y luz, optar por productos locales 

orgánicos.) 

• Calidez y Hospitalidad: Creemos en crear un ambiente amable y acogedor, donde cada 

cliente se sienta como en casa y bienvenido. 

• Innovación: Buscamos constantemente nuevas formas de presentar y fusionar los sabores 

costarricenses, manteniendo siempre nuestra esencia. 

• Compromiso Social: Fomentamos el desarrollo de nuestra comunidad al colaborar con 

productores locales; y también escuchar las sugerencias de nuestros clientes para entender 

sus necesidades y deseos, lo que ayudaría a mejorar nuestros productos y servicios. 
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Menú gastronómico costarricense 

Platillos Postres 

  Tamal tradicional 

  Tamal caribeño 

  Buchona de queso (doble tortilla con 

abundante queso en el medio)  

  Gallo pinto 

  Chorreadota 

  Empanada caribeña 

  Empanada tica linda con aderezo de tacaco 

  Plátano macho pura vida  

 

       Torta chilena tica 

       Cheese cake de cas 

       Queque seco salado relleno con miel de 

tacaco 

       Tres leches Churchill 

       Choco flan Tico  

 

Bebidas calientes Bebidas naturales 

      Café negro choreado 

      Agua dulce con leche 

      Expresso 

      Americano vainilla 

      Latte 

      Capuchino  

      Moka 

      Café Chirripó (Café frío)  

      Limón hierbabuena 

      Papaya 

      Piña, maracuyá 

      Fresa 

      Mora 

      Cas, Carambola 

      Horchata 

      Resbaladera 

Fuente. Elaboración propia (2025) 

        Este menú fue creado como parte de una propuesta de plan de negocios para implementar una 

cafetería en el distrito de Golfito, con el objetivo de promover la gastronomía costarricense como 

un producto turístico. La selección de estos platillos busca rescatar y visibilizar recetas 

tradicionales y sabores autóctonos que representan la identidad cultural del país, especialmente de 

la región sur. Al incluir opciones como el tamal caribeño, el gallo pinto y bebidas como el café 
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choreado, se pretende ofrecer a los visitantes una experiencia auténtica y memorable que conecte 

con las raíces costarricenses. 

Dentro del menú, algunas recetas que innove personalmente son: 

• Tamal caribeño: Esta versión fue pensada para destacar esas mezclas de especias, el uso de 

leche de coco y el toque característico del chile panameño, que aportan una explosión de 

sabor y aroma único. Y con el fin de innovar la versión tradicional. 

• Buchona de queso: una creación original que combina la sencillez de la tortilla con la 

abundancia del queso, pensada para ser un platillo reconfortante y accesible. 

• Empanada tica linda con aderezo de tacaco: una propuesta innovadora que incorpora el 

tacaco, un ingrediente poco común pero muy representativo de nuestro país. 

• Queque seco salado relleno con miel de tacaco: una fusión entre lo salado y lo dulce, que 

busca resaltar ingredientes de una forma muy diferente y poco común, pero con un sabor 

único. 

Estas recetas me permiten reflejar tanto mi creatividad como el conocimiento adquirido en el 

área de alimentos y bebidas, y están pensadas para diferenciar la oferta gastronómica de la 

cafetería. 

         Estos productos fueron seleccionados por su valor cultural, accesibilidad local y también 

considero que tienen potencial turístico. Se priorizaron ingredientes autóctonos como el tacaco, 

preparaciones tradicionales y bebidas que forman parte del día a día costarricense. Además, 

consideré la posibilidad de que estos platillos puedan ser elaborados con insumos disponibles en 

la zona, lo que favorecerá la economía local y la sostenibilidad del negocio. 

         La inclusión de bebidas naturales y postres típicos también responden a la necesidad de 

ofrecer opciones variadas que puedan atraer tanto a turistas como a residentes, generando una 

experiencia gastronómica completa incluyendo estos. 

        El objetivo principal al elaborar este menú es poder transmitir el orgullo por la cultura 

costarricense a través de la comida. Lo que se busca es que cada cliente, ya sea local o extranjero, 

viva una experiencia sensorial y emocional que lo conecte con la historia, los sabores y las 

tradiciones del país. Además, se pretende fomentar el emprendimiento rural, generar empleo y 
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dinamizar la economía del distrito de Golfito mediante una propuesta que combina identidad, 

innovación y turismo. 

        Esta cafetería será un espacio donde se celebre lo nuestro, se valore el trabajo artesanal y se 

promueva el desarrollo local con una visión sostenible y culturalmente enriquecedora. 

Distribución de las instalaciones 

En este apartado se presenta un croquis aproximado de cómo se distribuiría la cafetería por 

dentro. 

Figura 16. 

Imagen de croquis de cafetería. 

 

Nota. Adaptada de croquis cafetería (imagen), Pinterest (https://pin.it/5dNGsZYE2) 

https://pin.it/5dNGsZYE2
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Operacionalización turística 

La cafetería propuesta busca integrarse activamente dentro del ámbito turístico local de 

Golfito, convirtiéndose en un espacio gastronómico con identidad costarricense que complemente 

la oferta cultural y natural de la región. Para su efectiva operacionalización turística, se propone lo 

siguiente: 

• Vinculación con actores del sector turístico: Establecer alianzas con hoteles, guías 

turísticos y el Instituto Costarricense de Turismo (ICT) para ser incluido en paquetes o 

recorridos culturales y gastronómicos en la zona de Golfito. 

• Enfoque en el turismo sostenible: Integrar buenas prácticas ambientales, productos de 

origen local y materiales biodegradables, de forma que la cafetería sea percibida como un 

modelo de negocio responsable con el entorno, lo cual mejora su atractivo turístico. 

• Capacitación del personal en cultura y turismo: Asegurar que el personal esté formado en 

atención al cliente con enfoque turístico, conocimientos básicos de inglés y manejo de la 

historia y gastronomía local, lo que mejora la experiencia del visitante sea nacional o 

internacional. 

• Promoción mediante plataformas turísticas: Aprovechar herramientas como redes sociales 

(TikTok, Instagram, Facebook, entre otras), Google Maps, TripAdvisor y portales del ICT 

para posicionar el negocio como un punto de interés en Golfito. 

 

 

 

 

 

 

 

 



Cuadro 5. 

Presupuesto aproximado 

 

  

 

ESCUELA DE TURISMO 

TFG - TRABAJO FINAL DE GRADUACIÓN 

MACHOTE DE PRESUPUESTO PARA APERTURA DE NEGOCIO 

PROFESOR TUTOR: MBA. GIOVANNI JIMÉNEZ ESQUIVEL 

ACTIVIDAD ECONÓMICA DEL NEGOCIO: ALIMENTOS & BEBIDAS 

VERSIÓN 2025-03 

                          

PARTIDA DE PRESUPUESTO ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE 
             

1) INGRESOS             

1.1) INGRESOS DE RESTAURANTE Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre 

Comidas ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Panadería y Repostería ₡800 000 ₡805 000 ₡810 000 ₡815 000 ₡820 000 ₡825 000 ₡830 000 ₡835 000 ₡840 000 ₡845 000 ₡850 000 ₡855 000 

Bebidas Calientes ₡300 000 ₡301 000 ₡302 000 ₡303 000 ₡304 000 ₡305 000 ₡306 000 ₡307 000 ₡308 000 ₡309 000 ₡310 000 ₡311 000 

Gaseosas ₡501 000 ₡502 000 ₡503 000 ₡504 000 ₡505 000 ₡506 000 ₡507 000 ₡508 000 ₡509 000 ₡510 000 ₡511 000 ₡512 000 

Refrescos Naturales ₡600 000 ₡600 000 ₡600 000 ₡600 000 ₡600 000 ₡600 000 ₡600 000 ₡600 000 ₡600 000 ₡600 000 ₡600 000 ₡600 000 

Batidos y Smoothies ₡700 000 ₡700 000 ₡700 000 ₡700 000 ₡700 000 ₡700 000 ₡700 000 ₡700 000 ₡700 000 ₡700 000 ₡700 000 ₡700 000 

Licores y Destilados ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Cervezas ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Coctelería ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Cargo por Servicio Restaurante (10%) ₡850 000 ₡850 000 ₡850 000 ₡850 000 ₡850 000 ₡850 000 ₡850 000 ₡850 000 ₡850 000 ₡850 000 ₡850 000 ₡850 000 

Total de ventas antes de IVA 
₡3 751 

000 
₡3 758 

000 
₡3 765 

000 
₡3 772 

000 
₡3 779 

000 
₡3 786 

000 
₡3 793 

000 
₡3 800 

000 
₡3 807 000 

₡3 814 
000 

₡3 821 000 
₡3 828 

000 

Impuesto sobre el Valor Agregado (IVA) 
sobre Ventas (13%) 

₡487 630 ₡488 540 ₡489 450 ₡490 360 ₡491 270 ₡492 180 ₡493 090 ₡494 000 ₡1 105 000 ₡495 820 ₡496 730 ₡497 640 

SUB-TOTAL DE INGRESOS: 
RESTAURANTE 

₡4 238 
630 

₡4 246 
540 

₡4 254 
450 

₡4 262 
360 

₡4 270 
270 

₡4 278 
180 

₡4 286 
090 

₡4 294 
000 

₡4 912 000 
₡4 309 

820 
₡4 317 730 

₡4 325 
640 

1.1) TOTAL ANUAL INGRESOS: 
RESTAURANTE 

₡51 995 
710 

13% 
₡3 751 
000 

₡487 630 
₡4 238 
630 

       

 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 
             

1.2) OTROS INGRESOS Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre 

Patrocinios ₡150 ₡150 ₡150 ₡150 ₡150 ₡150 ₡150 ₡150 ₡150 ₡150 ₡150 ₡150 

Publicidad ₡100 ₡100 ₡100 ₡100 ₡100 ₡100 ₡100 ₡100 ₡100 ₡100 ₡100 ₡100 

Entradas por Evento ₡3 000 ₡3 000 ₡3 000 ₡3 000 ₡3 000 ₡3 000 ₡3 000 ₡3 000 ₡3 000 ₡3 000 ₡3 000 ₡3 000 

TOTAL DE INGRESOS: OTROS ₡3 250 ₡3 250 ₡3 250 ₡3 250 ₡3 250 ₡3 250 ₡3 250 ₡3 250 ₡3 250 ₡3 250 ₡3 250 ₡3 250 
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1.2) TOTAL ANUAL INGRESOS: OTROS ₡39 000            

             

             

2) COMPRAS             

2.1) COCINA Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre 

Frutas ₡51 000 ₡52 020 ₡52 530 ₡53 040 ₡53 550 ₡52 750 ₡53 000 ₡53 250 ₡53 500 ₡53 750 ₡53 900 ₡54 000 

Verduras ₡51 000 ₡52 020 ₡52 530 ₡53 040 ₡53 550 ₡52 750 ₡53 000 ₡53 250 ₡53 500 ₡53 750 ₡53 900 ₡54 000 

Carne Res ₡102 000 ₡102 204 ₡102 306 ₡100 400 ₡100 500 ₡100 600 ₡100 700 ₡100 800 ₡100 900 ₡101 000 ₡101 100 ₡101 300 

Carne de Ave (Pollo, Pavo, Pato, 
Codorniz, etc) 

₡51 000 ₡52 020 ₡52 530 ₡53 040 ₡53 550 ₡53 805 ₡54 060 ₡54 315 ₡54 570 ₡54 825 ₡54 978 ₡55 080 

Carne de Cerdo ₡51 000 ₡52 020 ₡52 530 ₡53 040 ₡53 550 ₡53 805 ₡54 060 ₡54 315 ₡54 570 ₡54 825 ₡54 978 ₡55 080 

Pescados y Mariscos ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Otras Carnes (Cordero, Oveja, Conejo, 
etc) 

₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Huevos ₡51 000 ₡52 020 ₡52 530 ₡53 040 ₡53 550 ₡53 805 ₡54 060 ₡54 315 ₡54 570 ₡54 825 ₡54 978 ₡55 080 

Embutidos (Salchicha, Chorizo, Jamon, 
Morcilla, etc) 

₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Lacteos (Leche, Yogurt, Queso, Natilla, 
Helados, etc) 

₡153 000 ₡153 102 ₡151 200 ₡153 306 ₡153 408 ₡153 510 ₡153 612 ₡153 714 ₡153 816 ₡153 918 ₡154 020 ₡154 224 

Granos y Pastas (Arroz, fideos, harinas, 
avena, etc)  

₡56 500 ₡57 630 ₡58 195 ₡58 760 ₡59 325 ₡59 608 ₡59 890 ₡60 173 ₡60 455 ₡60 738 ₡60 400 ₡61 020 

Aceites y Vinagres (Aceites comestibles 
y vinagre) 

₡56 500 ₡57 630 ₡58 195 ₡58 760 ₡59 325 ₡59 608 ₡59 890 ₡60 173 ₡60 455 ₡60 738 ₡60 400 ₡61 020 

Condimentos (Sal, Especias, Salsas, etc)  ₡51 000 ₡52 020 
₡52 

530,00 
₡53 

040,00 
₡53 

550,00 
₡53 

805,00 
₡54 

060,00 
₡54 

825,00 
₡54 570,00 

₡54 
825,00 

₡54 978,00 
₡55 

080,00 

Conservas y Enlatados (Atún, vegetales, 
chiles, etc) 

₡56 500 ₡57 630 
₡58 

195,00 
₡58 

760,00 
₡59 

325,00 
₡59 

607,50 
₡59 

890,00 
₡60 

172,50 
₡60 455,00 

₡60 
737,50 

₡60 907,00 
₡61 

020,00 

TOTAL DE COMPRAS: COCINA ₡730 500 ₡740 316 ₡743 271 ₡748 226 ₡753 183 ₡753 653 ₡756 222 ₡759 302 ₡761 361 ₡763 931 ₡764 539 ₡766 904 

2.1) TOTAL ANUAL COMPRAS: COCINA 
₡9 041 
407 

           

             

             

2.2) BEBIDAS Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre 

Gaseosas ₡250 500 ₡251 000 ₡251 500 ₡252 000 ₡252 500 ₡253 000 ₡253 500 ₡254 000 ₡254 500 ₡255 000 ₡255 500 ₡256 000 

Refrescos Naturales ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Batidos y Smoothies ₡350 000 ₡350 000 ₡350 000 ₡350 000 ₡350 000 ₡350 000 ₡350 000 ₡350 000 ₡350 000 ₡350 000 ₡350 000 ₡350 000 

Licores y Destilados ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 
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Cervezas ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Café ₡200 000 ₡200 000 ₡200 000 ₡200 000 ₡200 000 ₡200 000 ₡200 000 ₡200 000 ₡200 000 ₡200 000 ₡200 000 ₡200 000 

Té e Infusiones ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

TOTAL DE COMPRAS: BEBIDAS ₡800 500 ₡801 000 ₡801 500 ₡802 000 ₡802 500 ₡803 000 ₡803 500 ₡804 000 ₡804 500 ₡805 000 ₡805 500 ₡806 000 

2.2) TOTAL ANUAL COMPRAS: BEBIDAS 
₡9 639 

000 
           

             

             

2.3) PASTELERÍA Y REPOSTERÍA Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre 

Endulzantes (Azúcar, miel, etc)  ₡47 500 ₡47 500 ₡47 500 ₡47 500 ₡47 500 ₡47 500 ₡47 500 ₡47 500 ₡47 500 ₡47 500 ₡47 500 ₡47 500 

Jarabes, Mieles y Rellenos (Chocolate, 
Maple, Nutella, Dulce de Leche, etc) 

₡55 000 ₡55 000 ₡55 000 ₡55 000 ₡55 000 ₡55 000 ₡55 000 ₡55 000 ₡55 000 ₡55 000 ₡55 000 ₡55 000 

Aromas, Extractos y Colorantes 
(Vainilla, Menta, Azfram, etc) 

₡20 000 ₡20 000 ₡20 000 ₡20 000 ₡20 000 ₡20 000 ₡20 000 ₡20 000 ₡20 000 ₡20 000 ₡20 000 ₡20 000 

Harinas y Complementos (Trigo, Maíz, 
Almendra, Levadura, Polvo de Hornear, 
etc) 

₡60 000 ₡60 000 ₡60 000 ₡60 000 ₡60 000 ₡60 000 ₡60 000 ₡60 000 ₡60 000 ₡60 000 ₡60 000 ₡60 000 

Panificables (Dulce, Salado, Pita, 
Hojaldre, etc) 

₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

TOTAL DE COMPRAS: PASTELERÍA Y 
REPOSTERÍA 

₡182 500 ₡182 500 ₡182 500 ₡182 500 ₡182 500 ₡182 500 ₡182 500 ₡182 500 ₡182 500 ₡182 500 ₡182 500 ₡182 500 

2.3) TOTAL ANUAL COMPRAS: 
PASTELERÍA Y REPOSTERÍA 

₡2 190 000            

             

             

2.4) MOBILIARIO Y EQUIPOS Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre 

Cocina ₡2 500 000 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Horno ₡850 000 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Baño María (Individual) ₡300 000 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Baño María (4 Bandejas) ₡600 000 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Cuarto Frío ₡3 500 000 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Camara Refrigración ₡2 800 000 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Camara de Congelación ₡3 000 000 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Mesas de Trabajo ₡250 000 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Lavavajillas ₡1 200 000 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Mesas ₡150 000 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Sillas ₡50 000 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Mostrador ₡400 000 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Urnas de Alimentos ₡180 000 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 
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Critaleria y Vasos ₡120 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 

Cuberteria ₡100 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 

Vajilla ₡150 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 

Manteles ₡50 000 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Computadora ₡450 000 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Tablet ₡250 000 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Pantallas Tv ₡300 000 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Impresora ₡150 000 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

UPS ₡100 000 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Router ₡60 000 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

TOTAL DE COMPRAS: MOBILIARIO Y 
EQUIPOS 

₡17 510 
000 

₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 

2.4) TOTAL ANUAL COMPRAS: 
MOBILIARIO Y EQUIPOS 

₡17 840 
000 

           

             

             

3) GASTOS             

3.1) GASTOS OPERATIVOS Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre 

Empaque y Embalaje (Plástico de 
Cocina, Papel Encerado, Plástico de 
Cocina, Toppers, Bolsas Plásticas, etc) 

₡50 000 ₡50 000 ₡50 000 ₡50 000 ₡50 000 ₡50 000 ₡50 000 ₡50 000 ₡50 000 ₡50 000 ₡50 000 ₡50 000 

Desechables (Platos, Vasos, Cubiertos, 
Pajillas, Servilletas, etc) 

₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 

Alquiler de Local Comercial ₡400 000 ₡400 000 ₡400 000 ₡400 000 ₡400 000 ₡400 000 ₡400 000 ₡400 000 ₡400 000 ₡400 000 ₡400 000 ₡400 000 

Planillas ₡1 797 549 ₡1 797 549 ₡1 797 549 ₡1 797 549 ₡1 797 549 ₡1 797 549 ₡1 797 549 ₡1 797 549 ₡1 797 549 
₡1 797 
549 

₡1 797 549 ₡1 797 549 

CCSS Aporte Patronal: SEM + IVM 
(14,67%) y Ley de Protección al 
Trabajador 

₡465 925 ₡465 925 ₡465 925 ₡465 925 ₡465 925 ₡465 925 ₡465 925 ₡465 925 ₡465 925 ₡465 925 ₡465 925 ₡465 925 

Patente Comercial ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 

Seguro de Responsabilidad Civil ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Permiso Sanitario de Funcionamiento 
(Ministerio de Salud) 

₡31 000 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Agua ₡65 000 ₡65 000 ₡65 000 ₡65 000 ₡65 000 ₡65 000 ₡65 000 ₡65 000 ₡65 000 ₡65 000 ₡65 000 ₡65 000 

Electricidad ₡200 000 ₡200 000 ₡200 000 ₡200 000 ₡200 000 ₡200 000 ₡200 000 ₡200 000 ₡200 000 ₡200 000 ₡200 000 ₡200 000 

Gas ₡100 000 ₡100 000 ₡100 000 ₡100 000 ₡100 000 ₡100 000 ₡100 000 ₡100 000 ₡100 000 ₡100 000 ₡100 000 ₡100 000 

Teléfono ₡50 000 ₡50 000 ₡50 000 ₡50 000 ₡50 000 ₡50 000 ₡50 000 ₡50 000 ₡50 000 ₡50 000 ₡50 000 ₡50 000 

Internet ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 

Cable Tv ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 

Seguridad (Outsourcing) ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 
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Limpieza (Outsourcing) ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Contador (Outsourcing) ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 ₡30 000 

Abogado (Outsourcing) ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Marketing y Publicidad (Outsourcing) ₡20 000 ₡20 000 ₡20 000 ₡20 000 ₡20 000 ₡20 000 ₡20 000 ₡20 000 ₡20 000 ₡20 000 ₡20 000 ₡20 000 

Software de Facturación (Outsourcing) ₡20 000 ₡20 000 ₡20 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 ₡10 000 

Software de Punto de Venta e 
Inventarios (Outsourcing) 

₡15 000 ₡15 000 ₡15 000 ₡15 000 ₡15 000 ₡15 000 ₡15 000 ₡15 000 ₡15 000 ₡15 000 ₡15 000 ₡15 000 

Licencia de Microsoft ₡0 ₡0 ₡0 ₡53 000 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Uniformes de Salón ₡20 000 ₡0 ₡0 ₡36 000 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Uniformes de Cocina ₡20 000 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Equipo Brigada de Emergencia 
(Botiquin, DEA, Tablas, etc) 

₡100 000 ₡0 ₡0 ₡15 000 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

Comisión de Aplicaciones de Delivery 
(UBER, PedidosYa, Rappi, Didi, etc) 

₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 ₡0 

             

TOTAL DE GASTOS: OPERATIVOS  ₡3 484 474 ₡3 313 474 ₡3 313 474 ₡3 407 474 ₡3 303 474 ₡3 303 474 ₡3 303 474 ₡3 303 474 ₡3 303 474 
₡3 303 
474 

₡3 303 474 ₡3 303 474 

3.1) TOTAL ANUAL GASTOS: 
OPERATIVOS  

₡39 946 
684 

           

 0,01 178 400,00           

             

3.2) GASTOS ADMINISTRATIVOS Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre 

                          

Pago de Cuota de Prestamo Bancario 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

Mantenimiento Local (Outsourcing) 50 000,00 50 000,00 50 000,00 50 000,00 50 000,00 50 000,00 50 000,00 50 000,00 50 000,00 50 000,00 50 000,00 50 000,00 

Mantenimiento Equipo (Outsourcing) 50 000,00 50 000,00 50 000,00 50 000,00 50 000,00 50 000,00 50 000,00 50 000,00 50 000,00 50 000,00 50 000,00 50 000,00 

Depreciación de Equipo 0,00 1 784,00 1 784,00 1 784,00 1 784,00 1 784,00 1 784,00 1 784,00 1 784,00 1 784,00 1 784,00 1 784,00 

Materiales de Oficina (Papelería, 
Impresión, Clips, Grapas, etc) 

10 000,00 10 000,00 10 000,00 10 000,00 10 000,00 10 000,00 10 000,00 10 000,00 10 000,00 10 000,00 10 000,00 10 000,00 

TOTAL DE GASTOS: ADMINISTRATIVOS 110 000,00 111 784,00 111 784,00 111 784,00 111 784,00 111 784,00 111 784,00 111 784,00 111 784,00 
111 
784,00 

111 784,00 111 784,00 

3.2) TOTAL ANUAL GASTOS: 
ADMINISTRATIVOS  

1 339 
624,00 

           

             

             

3.3) GASTOS FINANCIEROS Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre 

Pago de Intereses de Prestamo 
Bancario 

0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

Diferencial Cambiario (USD vs CRC) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
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Impuesto de Bienes y Muebles 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

Impuesto sobre el Valor Agregado (IVA) 
sobre Compras y Gastos (1%, 2%, 13%) 

₡416 072 436 876,05 436 876,05 457 679,67 457 679,67 457 679,67 457 679,67 457 679,67 457 679,67 
457 
679,67 

457 679,67 457 679,67 

Impuesto sobre la Renta o Utilidades 
(30%) 

1 271 
589,00 

1 273 
962,00 

1 276 
335,00 

1 278 
708,00 

1 281 
081,00 

1 283 
454,00 

1 285 
827,00 

1 288 
200,00 

1 473 
600,00 

1 292 
946,00 

1 295 
319,00 

1 297 
692,00 

Retenciones de Tarjeta por IVA 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

Retenciones de Tarjeta por Renta 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

Comisión Bancaria sobre Datafono 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

TOTAL DE GASTOS: FINANCIEROS 242 800,00 
1 710 
838,05 

1 713 
211,05 

1 736 
387,67 

1 738 
760,67 

1 741 
133,67 

1 743 
506,67 

1 745 
879,67 

1 931 
279,67 

1 750 
625,67 

1 752 
998,67 

1 755 
371,67 

3.3) TOTAL ANUAL GASTOS: 
FINANCIEROS 

19 562 
793,10 

           

             

             

4) TOTAL OPERATIVO ANUAL             

1.1) TOTAL ANUAL INGRESOS: 
RESTAURANTE 

₡51 995 
710 

           

1.2) TOTAL ANUAL INGRESOS: OTROS ₡39 000            

2.1) TOTAL ANUAL COMPRAS: COCINA ₡9 041 407            

2.2) TOTAL ANUAL COMPRAS: BEBIDAS ₡9 639 000            

2.3) TOTAL ANUAL COMPRAS: 
PASTELERÍA Y REPOSTERÍA 

₡2 190 000            

2.4) TOTAL ANUAL COMPRAS: 
MOBILIARIO Y EQUIPOS 

₡17 840 
000 

           

3.1) TOTAL ANUAL GASTOS: 
OPERATIVOS  

₡39 946 
684 

           

3.2) TOTAL ANUAL GASTOS: 
ADMINISTRATIVOS  

₡1 339 624            

3.3) TOTAL ANUAL GASTOS: 
FINANCIEROS 

₡19 562 
793 

           

Utilidad Bruta del Período (antes de 
impuestos) 

₡151 594 
218 

           

 

Fuente. Elaboración propia (2025) 



Es importante se considere que este esquema básico es solo una referencia, ya que los 

montos pueden variar según la ubicación, tamaño del local y la operación específica que se decida 

implementar en la cafetería, entre tantos factores más.  

Mi experiencia en el área de Alimentos y Bebidas (A&B) comenzó por la necesidad de 

adquirir mayores conocimientos relacionados con mi labor docente, con el objetivo de 

desenvolverme mejor en la materia que imparto. Al mismo tiempo, nació de mi gusto por aprender 

cosas nuevas, motivada por el deseo de experimentar emociones como la felicidad, la paz y el 

orgullo al descubrir de lo que soy capaz, y poder transmitir ese conocimiento de la mejor manera 

posible a otras personas, especialmente a adolescentes. Me llena saber que puedo contribuir a que 

ellos desarrollen habilidades que les permitan emprender y generar ingresos en una zona rural 

donde las oportunidades laborales son limitadas. 

Impulsada por esta necesidad de capacitación, aprendí a valorar y comprender el verdadero 

costo del trabajo detrás de un producto: desde la compra de insumos, el mantenimiento de 

maquinaria, hasta el cálculo del salario mínimo diario de un panadero(a) o pastelero(a), según lo 

establece el Código de Trabajo. También adquirí habilidades para calcular el costo aproximado de 

un producto, mejorar recetas, innovar y crear mis propias preparaciones. Actualmente, vendo mis 

productos, lo que me ha llevado a convertirme en una persona emprendedora, además de ejercer 

otra profesión y descubrir una nueva pasión. 

Reconozco que aún tengo mucho por aprender. No sé si este camino tiene un final, pero 

estoy segura de que lo seguiré disfrutando, porque nació de una necesidad y se transformó en una 

pasión que me llena profundamente de mucho orgullo y mucho amor. 
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Anexo 1. Formulario para Trámite de Uso de suelos 
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Anexo 2. Patente comercial 
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Anexo 3. Fichas Ministerio de Salud 
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Anexo 4. Formulario CCSS 
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Anexo 5. Requisitos en Ministerio de Hacienda 
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Anexo 6. Información ACAM 
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Anexo 7. Solicitud de ICT 
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Anexo 8. Calificación de las cafeterías 
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Anexo 9. Preguntas entrevista aplicada  

ENTREVISTA 

TEMA: Propuesta de un plan de negocios para implementar una cafetería que promueva la 

gastronomía costarricense como un producto turístico, en el distrito de golfito del cantón de golfito. 

1-¿Qué oportunidades considera que presenta Golfito para el desarrollo de una cafetería que 

promueva la gastronomía costarricense de forma innovadora como producto turístico? 

2-Desde su experiencia, ¿cuáles son los elementos clave que debería incluir un Plan de Negocios 

para garantizar el éxito de una cafetería en Golfito? 

3-¿Qué factores económicos, sociales o culturales considera que deben ser analizados en un 

Estudio de Pre-Factibilidad para este tipo de proyecto en la zona de Golfito? 

4-¿Cómo podría un menú que resalte la autenticidad de la gastronomía costarricense atraer tanto a 

la población local como a turistas internacionales? ¿Qué platos o ingredientes propondría incluir? 

5-¿Qué estrategias considera que son fundamentales para diferenciar esta cafetería de otras ofertas 

gastronómicas en Golfito y resaltar su enfoque en la sostenibilidad? 

6-¿Qué papel cree que pueden jugar las alianzas con productores locales y otros negocios en la 

creación de una propuesta de valor única para la cafetería? 

7-En su opinión, ¿cuáles son las principales barreras que podrían enfrentar los emprendedores al 

intentar establecer una cafetería enfocada en la gastronomía costarricense innovadora en Golfito? 

8-¿Qué estrategias crees que serían efectivas para comunicar y promover nuestra propuesta 

gastronómica costarricense a los diferentes públicos, tanto locales como turistas, y así fomentar su 

aceptación? 
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Anexo 10. Preguntas encuesta aplicada 

Preguntas para la encuesta 

1) Ubicación del encuestado/a 
(  ) Residente de Golfito 
(  ) Turista nacional 
(  ) Turista internacional 
 

2) ¿Con qué frecuencia visita Golfito? 
(  ) Vivo en Golfito 
(  ) Una vez al mes o más 
(  ) Un par de veces al año 
(  ) Primera vez visitando Golfito 
 

3) ¿Con qué frecuencia suele visitar cafeterías o restaurantes en su vida diaria? 
(  ) Todos los días 
(  ) Una vez a la semana 
(  ) Una vez al mes 
(  ) Casi nunca 
 

4) La gastronomía costarricense es el conjunto de tradiciones culinarias que 
caracterizan a Costa Rica, se basa en platillos representativos de los cuales 
acostumbramos a consumir diaria o tradicionalmente. 

 
¿Ha probado anteriormente la gastronomía costarricense en una cafetería? 
(  ) Sí 
(  ) Algunas veces 
(  ) No, pero me gustaría 
 

5) ¿Qué tan importante considera usted que una cafetería ofrezca opciones de 
comida costarricense con un toque innovador? 

Muy importante 
Poco importante 
No es importante 
 

6) ¿Te gustaría visitar una cafetería que ofrezca versiones innovadoras de platos 
tradicionales costarricenses? por ejemplo: Tamal caribeño, Chorreadota, 
Empanada tica linda con aderezo de tacaco y otros. 

(  ) Sí, me gustaría 
(  ) No, me gustaría 
 

7) ¿Cuáles de estos platillos costarricenses innovadores le gustaría encontrar en 
la cafetería? (Puedes elegir más de uno)  

(  ) Tamal tradicional 
(  ) Tamal caribeño 
(  ) Buchona de queso (doble tortilla con abundante queso en el medio)  
(  ) Gallo pinto 
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(  ) Chorreadota 
(  ) Empanada caribeña 
(  ) Empanada toca linda con aderezo de tacaco 
(  ) Plátano macho pura vida 
(  ) Ninguno  
 

8) ¿Cuáles de estas bebidas calientes le gustaría encontrar en la cafetería? 
(Puedes elegir más de uno) 

(  ) Café negro chorreado 
(  ) Agua dulce con leche 
(  ) Expresso 
(  ) Americano vainilla 
(  ) Latte 
(  ) Capuchino  
(  ) Moka 
(  ) Ninguno 
 

9) ¿Cuáles de estas bebidas naturales le gustaría encontrar en la cafetería? 
(Puedes elegir más de uno)  

(  ) Limón hierbabuena 
(  ) Papaya 
(  ) Piña, maracuyá 
(  ) Fresa 
(  ) Cas, Carambola 
(  ) Horchata 
(  ) Resbaladera 
(  ) Ninguno 
 

10) ¿Cuáles de estos postres innovadores le gustaría encontrar en la cafetería? 
(Puedes elegir más de uno) 

(  ) Torta chilena tica 
(  ) Chesse cake de cas 
(  ) Queque seco salado relleno con miel de tacaco 
(  ) Tres leches Churchill 
(  ) Choco flan Tico 
(  ) Ninguno 
 

11) ¿Qué factores influyen en tu decisión de elegir una cafetería? (Puedes elegir 
más de uno) 

(  ) Calidad del menú 
(  ) Precio 
(  ) Ambiente  
(  ) Atención al cliente  
(  ) Ubicación 
 

12) ¿Qué aspectos de diseño te gustaría ver en una cafetería que promueva la 
cultura costarricense? 

(  ) Moderno con elementos decorativos típicos 
(  ) Con mobiliario moderno  
(  ) Arte local 
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(  ) Colores nacionales 
 

13) ¿Qué tan dispuesto estarías a pagar más por recetas innovadoras de platillos 
típicos? 

(  ) Muy dispuesto 
(  ) Neutral 
(  ) Poco dispuesto 
(  ) Nada dispuesto 
 
 

14) ¿Cree que una cafetería con gastronomía costarricense innovadora sería un 
buen atractivo turístico para Golfito? 

(  ) Sí 
(  ) No 
 

15) ¿Si existiera esta cafetería, la visitaría? 
(  ) Sí 
(  ) No 

 


