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Módulo: Diagnóstico y Resolución de Problemas

Gastronomía Familiar: 
Modelo de Negocio 

Sostenible



Lluvia de Ideas: Situaciones Identificadas
Análisis inicial del entorno personal y profesional en Cuernavaca para detectar áreas de oportunidad.



Identificación del Problema Central
"Escasez de oportunidades laborales en el sector 

gastronómico de Cuernavaca que permitan un equilibrio 
entre ingresos dignos y la crianza paterna."

Este problema no solo afecta la economía del hogar, sino que vulnera el derecho de la infancia a recibir 

cuidados de calidad y el desarrollo profesional del padre.



Esquema de árbol de problemas.
1.Ausentismo y descuido familiar: Pérdida de momentos clave en el desarrollo de 

tu hija y dificultad para atender sus necesidades diarias o emergencias.
2.Inestabilidad económica: Dificultad para cubrir gastos crecientes (educación, 

salud, vivienda) dependiendo de un solo sueldo fijo insuficiente.
3.Estancamiento o deserción profesional: Riesgo de abandonar la profesión de 

cocinero por empleos informales que ofrezcan tiempo pero no satisfacción ni 
carrera, generando frustración personal.

Escasez de oportunidades laborales en el sector gastronómico de 
Cuernavaca que permitan un equilibrio entre ingresos dignos y la crianza 
paterna.

1.Cultura laboral del sector restaurantero: La industria gastronómica 
tradicional exige jornadas extensas (10-12 horas), turnos partidos y trabajo 
obligatorio en fines de semana y días festivos.

2.Salarios bajos en el mercado local: Los sueldos promedio para cocineros en 
la región son insuficientes para sostener una familia como padre soltero o 
principal proveedor sin recurrir a horas extra.

3.Rigidez operativa: Los restaurantes convencionales requieren presencia física 
absoluta, sin ofrecer esquemas de flexibilidad o trabajo por objetivos que 
beneficien a los padres.



Cultura Laboral Excesiva
Jornadas tradicionales de 10 a 12 horas, con 
turnos partidos y obligación de trabajar fines de 
semana y festivos.

• Causas (El Origen)

Salarios Precarios
Alta competencia en la zona que reduce los 
sueldos base, obligando a depender de propinas 
inestables.

• Causas (El Origen)

Rigidez Operativa
Modelos de negocio anticuados que exigen 
presencialidad 100%, sin opciones por objetivos 
o resultados.

• Causas (El Origen)

Descuido Familiar y Afectivo
Pérdida de momentos clave en el desarrollo de 
mi hija y falta de atención ante emergencias 
escolares o médicas.

• Efectos (Consecuencias)

Inestabilidad Económica Crónica
Vivir "al día" sin capacidad de ahorro, 
generando estrés financiero y vulnerabilidad 
ante imprevistos.

• Efectos (Consecuencias)

Estancamiento Profesional
Riesgo de abandonar la vocación de cocinero 
para tomar empleos informales solo por el 
tiempo, generando frustración.

• Efectos (Consecuencias)



Modelo "Dark Kitchen" Familiar

Implementación de una cocina oculta operada desde 
el domicilio particular, enfocada en la calidad del 

producto y la venta digital.

•  Posible solución que aportará tu proyecto.



Objetivo General del Proyecto

¿Qué?
Implementar modelo de Cocina Oculta (Dark 

Kitchen).

¿Cómo?
Desde casa, con menús saludables e insumos locales.

¿Para qué?
Lograr independencia económica y tiempo para la 

crianza.

"Implementar un modelo de negocio  'Dark Kitchen' desde 
mi domicilio particular en Cuernavaca, elaborando menús 
saludables con insumos locales, para lograr la 
independencia económica y la flexibilidad horaria 
necesaria para la crianza activa de mi hija durante el año 
2026." 



Objetivos Específicos
Metas concretas y medibles para alcanzar el objetivo general:

Mes 1

Estudio de Costos y Mercado
Realizar análisis de precios en el Mercado 

Adolfo López Mateos para definir un menú 
rentable y accesible.

45 Días

Adecuación del Espacio
Preparar la cocina doméstica cumpliendo las normas 

básicas de higiene y seguridad para operar 
profesionalmente.

Trimestre 1

Canales de Venta y Metas
Establecer presencia en WhatsApp/Redes 

Sociales y lograr una base recurrente de 20 
pedidos semanales.
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