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En	un	mundo	cada	vez	más	dinámico	y	competitivo,	los	emprendedores	buscan	de	forma	constante	oportunidades	para	innovar	y	prosperar.	Los	negocios	callejeros	han	emergido	como	una	manera	creativa	y	exitosa	de	emprender.	Desde	puestos	de	comida	hasta	servicios	personalizados,	existen	cientos	de	negocios	callejeros	exitosos.	En	este	artículo,
te	daremos	a	conocer	algunos	ejemplos	de	estos,	los	cuales	te	pueden	servir	de	inspiración.	Así	que,	lee	con	atención	y	descubre	algunas	alternativas	de	productos	o	servicios	que	se	pueden	ofrecer	en	las	calles.	Una	de	sus	grandes	claves	es	aprovechar	ubicaciones	estratégicas	y	captar	la	atención	del	público.	A	continuación,	podrás	encontrar	20
ejemplos	de	ideas	de	negocios	callejeros	que	pueden	ser	fuente	de	inspiración	para	tus	próximos	emprendimientos.	20	mejores	ideas	de	negocios	callejeros	Los	negocios	en	la	calle	han	existido	desde	tiempos	inmemoriales	y	esto	es	debido	a	sus	ventajas.	Una	de	ellas	es	dejar	de	lado	las	grandes	inversiones	en	un	local	y	las	posibilidades	de
trasladarse.	Eso	sí,	lo	anterior	tiene	que	responder	a	las	diferentes	legislaciones	locales,	que	permiten	o	no	esta	práctica.	Por	lo	demás,	esta	no	deja	de	ser	una	gran	alternativa	para	aquellos	que	desean	iniciar	un	proyecto	de	emprendimiento.	Existen	muchos	tipos	de	negocios	de	comida	o	de	servicios	que	se	desarrollan	en	las	calles.	Lo	importante	es
saber	a	qué	público	apuntar	y	entender	las	necesidades	del	mismo.	1.	Venta	de	ropa	vintage	o	de	segunda	mano	En	primer	lugar,	uno	de	los	negocios	callejeros	rentables	que	nos	sirve	de	ejemplo	son	las	ventas	de	ropa	vintage	o	de	segunda	mano.	Configurar	una	tienda	móvil	para	vender	este	tipo	de	prendas	de	vestir	es	una	tendencia	que	cada	vez
toma	más	fuerza.	Los	amantes	de	la	moda	disfrutarán	de	la	oportunidad	de	encontrar	tesoros	ocultos	en	plena	calle.	2.	Cafetería	móvil	Cuando	se	habla	de	negocios	callejeros	exitosos,	no	se	puede	dejar	de	lado	una	cafetería	móvil.	La	noble	bebida	de	café	es	disfrutada	en	todo	el	mundo	y	siempre	será	una	gran	alternativa	para	desarrollar	un
emprendimiento.	Aprovecha	y	lleva	el	café	de	alta	calidad	a	través	de	diferentes	opciones	y	aperitivos	para	los	transeúntes.	3.	Venta	de	helados	y	postres	Pocas	cosas	apetecen	más	que	un	helado	en	una	tarde	calurosa	o	incluso,	si	el	clima	está	fresco.	Más	allá	de	la	temperatura,	el	helado	es	un	postre	que	la	mayoría	de	personas	disfrutan.	En	ese
sentido,	tener	un	negocio	al	aire	libre	en	el	que	ofrezcas	una	amplia	variedad	de	sabores	de	helado	y	otros	postres,	siempre	será	una	gran	oportunidad.	4.	Tienda	de	accesorios	hechos	a	manos	En	la	actualidad,	los	productos	hechos	a	manos	cada	vez	toman	un	mayor	valor.	Las	personas	buscan	tener	prendas	de	vestir	o	artículos	únicos	que	hayan	sido
fabricados	por	alguien	usando	materiales	de	calidad	y	durabilidad.	Uno	de	los	negocios	callejeros	exitosos	puede	ser	una	tienda	de	accesorios	o	artesanías	autóctonas	de	tu	ciudad	o	región.	También	te	puede	interesar:	20	manualidades	para	vender	en	Navidad	|	¿Cómo	ganar	dinero	en	esta	época?	5.	Venta	de	libros	usados	Pese	a	que	la	tecnología
cada	vez	se	apodera	de	todos	los	espacios	de	la	vida	humana,	los	libros	siguen	teniendo	un	gran	público.	Los	amantes	de	la	lectura	pueden	ser	atraídos	por	un	puesto	de	venta	de	libros	usados	a	precios	asequibles.	Aquellos	lectores	empedernidos	podrán	darse	a	la	tarea	de	encontrar	verdaderas	joyas	en	tu	negocio	callejero.	Relacionado:	Cómo	montar
una	librería	café	|	8	pasos	para	iniciar	tu	propio	café	literario	6.	Puestos	de	comida	saludable	En	este	mercado	hay	diferentes	tipos	de	negocios	de	comida	y	uno	de	ellos	es	el	de	los	alimentos	saludables.	Las	personas	ahora	buscan	opciones	que	generen	beneficios	para	su	organismo	con	deliciosos	sabores.	Incluso,	una	clave	para	este	tipo	de	negocio
es	el	de	ubicarlo	cerca	de	zonas	en	las	que	haya	gimnasios	o	centros	deportivos.	7.	Puesto	de	juegos	de	mesa	Sí,	de	nuevo	aparece	la	nostalgia	en	este	listado	de	negocios	callejeros	exitosos	y	esta	vez	por	medio	de	los	juegos	de	mesa.	Para	muchos,	la	electrónica	no	reemplaza	la	experiencia	de	compartir	con	otras	personas	mientras	hay	diversión	en
este	tipo	de	juegos.	Esto	es	algo	que	puedes	aprovechar	con	un	espacio	en	el	que	se	pueda	socializar	sin	importar	la	edad.	Artículos	relacionados:	8.	Clases	de	fitness	al	aire	libre	Si	eres	amante	al	deporte	y	además	estás	certificado	en	entrenamiento	físico,	esta	alternativa	de	negocios	callejeros	exitosos	es	para	ti.	Puedes	organizar	sesiones	de
entrenamientos,	yoga	o	baile,	según	sea	tu	especialidad.	Además,	una	gran	ventaja	es	que	puedes	aprovechar	parques	y	plazas	para	llevar	a	cabo	tu	emprendimiento.	9.	Puesto	de	comida	para	mascotas	Los	animales	de	compañía	son	ahora	una	parte	importante	de	las	familias.	En	ese	sentido,	estas	siempre	buscan	darle	lo	mejor	a	sus	amigos	peludos,
a	quienes	llevan	a	pasear	por	la	ciudad.	Una	de	las	ideas	de	comida	para	vender	en	la	calle	es	la	de	ofrecer	alimentos	saludables	y	golosinas	para	mascotas,	además	de	accesorios	para	su	cuidado.	Te	recomendamos	leer:	10.	Food	truck	de	tacos	Entre	las	ideas	de	comida	para	vender	en	la	calle	siempre	tendrá	una	buena	reputación	las	de	origen
mexicano.	En	este	caso,	tienes	la	oportunidad	de	establecer	un	food	truck	ofreciendo	tacos	únicos	con	diferentes	ingredientes.	Esta	es	una	de	las	ideas	de	negocios	callejeros	exitosos	que	puede	funcionar	en	cualquier	país,	aprovechando	la	riqueza	gastronómica	de	México.	11.	Servicios	de	reparación	de	teléfonos	móviles	¿Cuántas	veces	no	te	ha
ocurrido	un	percance	con	tu	teléfono	móvil	en	la	calle	y	no	sabes	a	dónde	acudir?	Si	tienes	el	conocimiento,	una	de	las	ideas	de	negocios	callejeros	exitosos	es	la	de	montar	un	puesto	de	servicios	de	reparación	de	estos	dispositivos.	Con	este,	podrás	brindar	soluciones	rápidas	y	también	comercializar	diferentes	accesorios	para	estos.	12.	Puesto	de
zumos	y	bebidas	naturales	Para	épocas	como	la	del	verano,	que	cada	vez	es	más	fuerte	en	todo	el	mundo,	una	excelente	alternativa	es	la	de	comercializar	bebidas	naturales.	Con	este	negocio,	puedes	proporcionar	opciones	refrescantes	como	zumos	frescos	o	aguas	saborizadas.	Aprovecha	la	amplia	variedad	de	frutas	que	hay	para	diversificar	las
opciones	de	tu	menú.	13.	Venta	de	plantas	y	suculentas	Siguiendo	con	este	listado	de	ideas	de	negocios	callejeros	exitosos,	llega	el	momento	de	las	plantas.	Estas	se	han	convertido	en	un	artículo	cada	vez	más	importante	en	los	hogares	por	la	decoración	y	por	tener	algo	de	verde	en	sus	espacios.	Para	aprovechar	esto,	puedes	comercializar	plantas	y
flores	ideales	para	tener	en	casa.	14.	Barbería	móvil	Y	sí,	hay	servicios	que	se	pueden	convertir	en	trabajos	callejeros	y	uno	de	ellos	es	el	de	los	cortes	de	pelo.	Una	alternativa	que	cada	vez	toma	más	fuerza	es	la	de	crear	una	barbería	móvil	con	estilo	retro.	Con	esta,	podrás	llegar	a	lugares	en	los	que	no	haya	mucha	oferta	en	este	tipo	de	negocios	y	así
puedes	llevar	tu	arte	a	diferentes	destinos.	Te	puede	interesar:	12	ideas	de	negocios	de	producción	|	Crea,	vende	y	gana	dinero	15.	Puesto	de	fotografías	Si	vives	en	un	lugar	turístico	o	cerca	de	alguno,	este	es	uno	de	los	negocios	callejeros	que	puede	tener	gran	rentabilidad.	Ten	presente	que	si	cuentas	con	los	equipos	y	el	talento,	puedes	ofrecer	el
servicio	de	fotografías	instantáneas.	Más	allá	de	que	ahora	casi	todas	las	personas	llevan	consigo	un	móvil,	difícilmente	podrán	lograr	fotos	como	las	de	una	cámara	profesional.	16.	Bicicletas	de	alquiler	Pocas	formas	pueden	ser	mejores	que	conocer	un	destino	turístico	montando	en	bicicleta.	Si	cuentas	con	los	recursos,	esta	es	una	oportunidad	que
puedes	disfrutar	y	es	la	de	montar	un	negocio	de	alquiler	de	estos	vehículos.	Hacerlo	en	un	sitio	con	gran	afluencia	de	turistas,	puede	representar	una	opción	de	gran	rentabilidad	para	ti.	17.	Puestos	de	hot	dogs	personalizados	Vamos	llegando	al	final	de	esta	lista	de	ideas	de	negocios	callejeros	exitosos	y	la	comida	vuelve	a	aparecer.	Las	comidas
rápidas	siempre	serán	una	opción	viable	y	más	si	se	trata	de	una	tan	popular	y	práctica	como	los	hot	dogs.	Si	se	habla	de	comida	para	vender	en	la	noche,	puedes	ofrecer	este	plato	con	ingredientes	innovadores	y	salsas	de	tu	propia	creación.	18.	Papas	fritas	gourmet	En	el	lugar	número	18	de	ideas	de	negocios	callejeros	exitosos,	está	el	de	un	puesto
de	papas	fritas	gourmet.	Originarias	de	Bélgica	y	conocidas	como	les	frites,	estas	se	elaboran	con	un	tipo	de	patata	conocida	como	Bintjes.	Las	puedes	ofrecer	en	su	forma	tradicional,	un	cono	de	papel	o	de	cartón	y	con	diferentes	tipos	de	salsas	innovadoras.	19.	Asado	al	estilo	argentino	Los	argentinos	son	reconocidos	en	el	mundo	por	la	pasión	hacia
el	fútbol	y	también	por	su	popular	asado.	Esta	puede	ser	una	idea	de	negocio	callejero	con	la	que	puedes	innovar	en	otros	países.	Lo	mejor	de	todo	es	que	puedes	aprovechar	todos	los	platos	que	se	sirven	en	estas	parrilladas:	carne,	morcilla,	chorizos,	choripán,	chinchulín	y	demás	comidas.	20.	Puesto	de	postres	Por	último,	la	mejor	y	más	dulce
manera	de	despedir	este	listado	de	ideas	de	negocios	callejeros	exitosos	es	con	postres.	En	ese	sentido,	puedes	montar	un	puesto	en	el	que	satisfagas	los	antojos	de	los	comensales.	Puedes	incluir	dentro	de	tu	menú	opciones	como	churros,	crepes,	pasteles	y	otros	platos	de	este	tipo,	que	gozan	de	gran	popularidad.	Los	anteriores	fueron	20	negocios
callejeros	exitosos	que	te	puede	servir	de	inspiración,	si	tu	deseo	es	emprender.	Más	allá	de	que	estos	pueden	ser	una	grandiosa	alternativa,	no	necesariamente	te	darán	resultados	inmediatos.	Recuerda	siempre	hacer	un	estudio	de	mercado	previo,	además	de	evaluar	tus	posibilidades	y	talentos.	Te	puede	interesar:		Palabras	finales	Los	negocios
callejeros	han	demostrado	que	son	una	plataforma	exitosa	para	que	los	emprendedores	demuestren	toda	su	creatividad.	Estos	cuentan	con	grandes	ventajas	y	además,	buscan	atender	una	amplia	gama	de	necesidades	de	los	consumidores.	Desde	la	venta	de	comidas	rápidas	y	saludables	hasta	la	prestación	de	servicios	únicos,	hay	una	infinidad	de
alternativas.	Como	ya	fue	mencionado,	una	de	las	grandes	ventajas	de	este	tipo	de	negocios	es	la	de	no	tener	que	hacer	una	gran	inversión	en	un	local.	Además	de	esto,	y	como	pudiste	ver	en	algunos	ejemplos,	también	está	la	posibilidad	de	trasladarse	con	facilidad.	Esto	aplica	de	gran	manera	para	negocios	como	los	food	trucks	o	proyectos	de
características	similares.	Lo	que	sí	hay	que	tener	claro	es	que	más	allá	de	que	sean	ideas	de	negocios	callejeros	exitoso,	no	garantizan	que	siempre	sea	así.	Para	este	caso,	si	deseas	emprender	con	una	empresa	de	este	tipo,	es	ideal	que	realices	un	estudio	de	mercado	previo.	Así	podrás	conocer	a	tu	público,	sus	necesidades	y	si	la	idea	de	negocio	que
tienes	es	viable.	¡Esperamos	que	estas	20	ideas	de	negocios	callejeros	exitosos	te	hayan	sido	de	utilidad	y	que	puedan	ser	una	fuente	de	inspiración	para	tu	siguiente	proyecto!	Si	estás	buscando	una	forma	de	emprender	tu	propio	negocio	en	la	calle,	la	comida	puede	ser	una	excelente	opción.	Vender	comida	en	la	calle	es	una	manera	rentable	de	ganar
dinero	y	satisfacer	a	las	personas	con	deliciosos	platillos.	En	este	artículo,	te	presentaremos	10	ideas	de	comida	fácil	para	vender	en	la	calle,	que	te	ayudarán	a	comenzar	tu	negocio	y	atraer	a	los	clientes.	¡Sigue	leyendo	para	descubrir	más!	¿Qué	comida	se	puede	hacer	para	vender	en	la	calle?	Cuando	se	trata	de	vender	comida	en	la	calle,	es
importante	elegir	platillos	que	sean	fáciles	de	preparar	y	que	puedan	ser	consumidos	fácilmente	mientras	las	personas	caminan	o	están	de	pie.	Aquí	te	presentamos	algunas	ideas:	Tacos	Los	tacos	son	una	opción	clásica	para	vender	en	la	calle.	Puedes	ofrecer	diferentes	tipos	de	tacos,	como	tacos	de	carne	asada,	tacos	de	pollo,	tacos	al	pastor	o	tacos
vegetarianos.	Asegúrate	de	tener	una	variedad	de	salsas	y	condimentos	para	que	los	clientes	puedan	personalizar	sus	tacos.	Hamburguesas	Leer	MásComida	Para	Bebes	De	1	AñoLas	hamburguesas	son	otro	platillo	popular	para	vender	en	la	calle.	Puedes	preparar	hamburguesas	simples	con	carne	de	res	o	pollo,	y	ofrecer	una	variedad	de	ingredientes
como	queso,	lechuga,	tomate	y	cebolla.	También	puedes	ofrecer	opciones	vegetarianas	o	veganas	para	atraer	a	un	público	más	amplio.	Hot	dogs	Los	hot	dogs	son	una	comida	rápida	y	fácil	de	preparar	que	puede	ser	muy	popular	en	la	calle.	Puedes	ofrecer	hot	dogs	simples	con	ketchup,	mostaza	y	cebolla,	o	también	puedes	ofrecer	opciones	más
elaboradas	con	ingredientes	como	tocino,	queso	o	jalapeños.	Empanadas	Las	empanadas	son	una	opción	deliciosa	y	portátil	para	vender	en	la	calle.	Puedes	hacer	empanadas	de	carne,	pollo,	queso	o	verduras,	y	ofrecer	diferentes	sabores	y	rellenos	para	satisfacer	los	diferentes	gustos	de	tus	clientes.	Tostadas	Leer	MásComida	Para	Navidad	Preparada
El	DíA	AnteriorLas	tostadas	son	otra	opción	popular	para	vender	en	la	calle.	Puedes	preparar	tostadas	con	diferentes	ingredientes,	como	pollo	deshebrado,	carne	asada,	frijoles	refritos,	aguacate	y	queso.	Asegúrate	de	tener	una	variedad	de	salsas	y	condimentos	para	que	los	clientes	puedan	agregar	a	sus	tostadas.	¿Qué	comida	rápida	se	puede	hacer
para	vender?	Si	estás	buscando	opciones	de	comida	rápida	para	vender	en	la	calle,	aquí	tienes	algunas	ideas:	Papas	fritas	Las	papas	fritas	son	un	bocadillo	clásico	que	siempre	es	popular.	Puedes	ofrecer	papas	fritas	simples	con	sal	y	condimentos,	o	también	puedes	ofrecer	opciones	más	elaboradas	como	papas	con	queso,	tocino	o	jalapeños.	Nuggets
de	pollo	Leer	MásComida	Para	NochebuenaLos	nuggets	de	pollo	son	otro	platillo	rápido	y	fácil	de	preparar.	Puedes	ofrecerlos	en	diferentes	sabores,	como	pollo	a	la	parrilla,	pollo	empanizado	o	pollo	picante.	Asegúrate	de	tener	una	variedad	de	salsas	para	acompañarlos.	Pizza	al	corte	La	pizza	al	corte	es	una	opción	rápida	y	deliciosa	para	vender	en	la
calle.	Puedes	ofrecer	diferentes	tipos	de	pizza,	como	margarita,	pepperoni	o	hawaiana,	y	cortarla	en	porciones	individuales	para	que	los	clientes	puedan	comerla	fácilmente	mientras	caminan.	Churros	Los	churros	son	un	postre	clásico	que	siempre	es	popular.	Puedes	preparar	churros	frescos	y	ofrecer	diferentes	coberturas	como	azúcar,	canela	o
chocolate.	También	puedes	ofrecer	churros	rellenos	con	crema	pastelera	o	cajeta.	Helados	Los	helados	son	una	opción	refrescante	y	fácil	de	vender	en	la	calle,	especialmente	en	días	calurosos.	Puedes	ofrecer	diferentes	sabores	de	helado	y	agregar	toppings	y	salsas	para	que	los	clientes	puedan	personalizar	sus	helados.	¿Qué	comida	puedes	hacer	y
vender	desde	casa?	Si	prefieres	comenzar	tu	negocio	de	comida	desde	casa,	aquí	tienes	algunas	ideas:	Cupcakes	Los	cupcakes	son	un	postre	popular	que	puedes	hacer	y	vender	desde	casa.	Puedes	ofrecer	diferentes	sabores	de	cupcakes	y	decorarlos	de	manera	creativa	para	atraer	a	los	clientes.	Galletas	Las	galletas	caseras	son	una	opción	deliciosa	y
fácil	de	hacer	para	vender	desde	casa.	Puedes	ofrecer	diferentes	sabores	de	galletas,	como	chocolate	chip,	avena	o	mantequilla,	y	también	puedes	ofrecer	opciones	sin	gluten	o	veganas.	Pan	casero	El	pan	casero	es	otra	opción	que	puedes	hacer	y	vender	desde	casa.	Puedes	ofrecer	diferentes	tipos	de	pan,	como	pan	de	trigo,	pan	de	centeno	o	pan	de
maíz,	y	también	puedes	ofrecer	opciones	sin	gluten	o	integrales.	Mermeladas	y	jaleas	Si	te	gusta	hacer	conservas,	las	mermeladas	y	jaleas	son	una	excelente	opción	para	vender	desde	casa.	Puedes	hacer	diferentes	sabores	de	mermeladas	y	jaleas,	como	fresa,	frambuesa	o	durazno,	y	ofrecerlas	en	frascos	pequeños	y	atractivos.	Comida	para	mascotas
Si	eres	amante	de	los	animales,	puedes	considerar	hacer	y	vender	comida	casera	para	mascotas.	Puedes	preparar	alimentos	saludables	y	naturales	para	perros	o	gatos,	y	ofrecer	opciones	para	diferentes	necesidades	dietéticas.	¿Qué	se	puede	vender	en	la	mañana?	Si	estás	buscando	opciones	de	comida	para	vender	en	la	mañana,	aquí	tienes	algunas
ideas:	Pan	dulce	El	pan	dulce	es	un	desayuno	clásico	que	puedes	ofrecer	en	la	mañana.	Puedes	hacer	diferentes	tipos	de	pan	dulce,	como	conchas,	cuernitos	o	roles	de	canela,	y	ofrecerlos	frescos	y	calientes.	Café	y	té	El	café	y	el	té	son	bebidas	que	siempre	son	populares	en	la	mañana.	Puedes	ofrecer	diferentes	tipos	de	café,	como	espresso,	americano
o	capuchino,	y	también	puedes	ofrecer	diferentes	tipos	de	té,	como	verde,	negro	o	de	hierbas.	Jugos	naturales	Los	jugos	naturales	son	una	opción	refrescante	y	saludable	para	vender	en	la	mañana.	Puedes	ofrecer	diferentes	combinaciones	de	frutas	y	verduras,	como	jugo	de	naranja,	jugo	de	piña	o	jugo	verde.	Omelettes	Los	omelettes	son	otra	opción
deliciosa	para	vender	en	la	mañana.	Puedes	ofrecer	diferentes	tipos	de	omelettes,	como	omelette	de	jamón	y	queso,	omelette	de	espinacas	y	champiñones,	o	omelette	de	verduras.	Panqueques	Los	panqueques	son	un	desayuno	clásico	que	siempre	es	popular.	Puedes	ofrecer	diferentes	sabores	de	panqueques,	como	panqueques	de	chocolate,
panqueques	de	avena	o	panqueques	de	frutas,	y	también	puedes	ofrecer	diferentes	toppings	como	miel,	jarabe	de	maple	o	frutas.	Comida	para	vender	que	deje	ganancia	Si	estás	buscando	opciones	de	comida	para	vender	en	la	calle	que	sean	rentables,	aquí	tienes	algunas	ideas:	Sushi	El	sushi	es	una	opción	que	puede	dejar	una	buena	ganancia.
Puedes	ofrecer	diferentes	tipos	de	sushi,	como	sushi	de	salmón,	sushi	de	atún	o	sushi	vegetariano,	y	también	puedes	ofrecer	combos	o	bandejas	de	sushi	para	atraer	a	clientes	que	quieran	compartir.	Comida	saludable	La	comida	saludable	es	una	tendencia	que	está	en	aumento,	por	lo	que	puede	ser	una	opción	rentable	para	vender	en	la	calle.	Puedes
ofrecer	ensaladas	frescas,	bowls	de	quinoa	o	wraps	de	verduras,	y	utilizar	ingredientes	orgánicos	y	de	calidad	para	atraer	a	un	público	más	consciente	de	su	salud.	Comida	étnica	La	comida	étnica	puede	ser	una	opción	rentable	para	vender	en	la	calle.	Puedes	ofrecer	platillos	de	diferentes	culturas,	como	tacos	al	pastor,	falafel,	curry	o	pad	thai,	y
ofrecer	opciones	vegetarianas	o	veganas	para	atraer	a	un	público	más	amplio.	Comida	rápida	gourmet	La	comida	rápida	gourmet	puede	ser	una	opción	rentable	si	ofrecer	platillos	de	alta	calidad	y	con	ingredientes	frescos.	Puedes	ofrecer	hamburguesas	gourmet,	tacos	gourmet	o	pizzas	gourmet,	y	utilizar	ingredientes	premium	para	atraer	a	clientes
dispuestos	a	pagar	un	poco	más	por	una	experiencia	culinaria	superior.	Comida	para	eventos	Si	estás	buscando	una	opción	rentable,	puedes	considerar	ofrecer	comida	para	eventos.	Puedes	ofrecer	servicios	de	catering	para	fiestas,	bodas	o	eventos	corporativos,	y	adaptar	tu	menú	según	las	necesidades	y	preferencias	de	cada	cliente.	¿Necesito
permisos	especiales	para	vender	comida	en	la	calle?	Sí,	en	la	mayoría	de	los	casos	necesitarás	obtener	permisos	y	licencias	especiales	para	vender	comida	en	la	calle.	Los	requisitos	pueden	variar	según	el	país	y	la	ciudad	en	la	que	te	encuentres,	por	lo	que	es	importante	investigar	y	cumplir	con	todas	las	regulaciones	antes	de	comenzar	tu	negocio.
¿Cuánto	dinero	necesito	para	comenzar	un	negocio	de	comida	en	la	calle?	El	costo	inicial	para	comenzar	un	negocio	de	comida	en	la	calle	puede	variar	según	el	tipo	de	comida	que	quieras	vender	y	la	escala	Food	fans,	traders	and	aspiring	start-ups;	you’ve	come	to	the	right	place!Street	food	is	open	to	anyone,	anywhere,	and	right	now	the	industry	is
providing	an	incredible	service.	Whether	you’re	looking	for	somewhere	to	grab	a	bite	to	eat	on	your	next	night	out,	or	dream	of	being	the	chef	behind	the	cooker	of	your	very	own	street	trading	unit,	we	can	help.	If	you	like	your	food	you’ll	already	know	how	it	feels	to	stand	among	the	smokes	and	aromas,	beer	in	one	hand,	burger	in	the	other,	chatting
to	your	friends	over	the	buzz	of	the	crowds	around	you.Street	food	started	in	Asia,	is	massive	in	America,	and	now	Europe’s	getting	a	taste	of	the	action	too.	In	particular,	the	UK.Right	now,	street	food	is	eaten	at	markets,	at	special	events,	in	disused	warehouses,	at	food	festivals	and	on	the	high	street.	There	are	dedicated	street	food	events	popping
up	all	over	the	country,	and	on	any	given	weekend,	there’s	a	high	chance	you’ll	find	a	street	food	trader	serving	up	some	high	quality,	delicious	dishes	somewhere	near	you.Find	out	more	about	Street	Food	>>	Unlike	most	business	opportunities,	street	food	trading	offers	the	ordinary	individual	a	realistic	chance	to	start	their	own	business	for	a
reasonable	investment,	with	very	few	restrictions	and	low	overheads.If	you're	interested	in	starting	up	a	street	food	business	in	the	UK,	the	information	we	offer	will	put	you	on	the	right	path.Use	our	check	list	to	see	if	street	food	trading	is	right	for	you.​Find	out	more	>>	Descubre	el	mundo	de	las	cosas	para	vender	en	la	calle	de	comida	El	mundo	de
la	comida	callejera	está	lleno	de	oportunidades.	Si	eres	emprendedor	y	te	apasiona	la	gastronomía,	vender	comida	en	la	calle	puede	ser	tu	camino	hacia	el	éxito.	No	necesitas	una	gran	inversión	inicial	para	empezar;	con	creatividad	e	ingenio,	puedes	convertir	una	pequeña	idea	en	un	negocio	rentable.	La	clave	está	en	encontrar	cosas	para	vender	en
la	calle	de	comida	que	sean	atractivas,	convenientes	y,	sobre	todo,	deliciosas.	Piensa	en	la	cantidad	de	personas	que	pasan	diariamente	por	las	calles,	con	hambre	y	buscando	un	tentempié	rápido.	¡Esa	es	tu	oportunidad!	Puedes	empezar	pequeño,	probando	diferentes	productos	y	ubicaciones.	No	tengas	miedo	de	experimentar.	Una	excelente	forma	de
hacerlo	es	ofrecer	productos	que	sean	fáciles	de	preparar	y	transportar,	como	palomitas	de	maíz,	churros	o	hot	dogs.	Estos	son	clásicos	de	la	comida	callejera	por	una	razón:	¡a	todo	el	mundo	le	encantan!	Recuerda	que	la	clave	está	en	la	calidad	de	los	ingredientes	y	la	presentación.	Un	producto	simple,	pero	bien	presentado,	puede	marcar	la
diferencia.	Ideas	para	vender	según	la	ubicación:	maximizando	tu	alcance	La	ubicación	es	crucial	a	la	hora	de	decidir	qué	cosas	para	vender	en	la	calle	de	comida	serán	más	exitosas.	Si	te	ubicas	cerca	de	una	escuela,	por	ejemplo,	los	brownies,	las	galletas	y	las	papas	fritas	serán	tus	mejores	aliados.	Los	niños	(y	muchos	adultos)	siempre	buscan	un
capricho	dulce	o	salado	entre	clases.	Por	otro	lado,	si	decides	vender	cerca	de	un	bar,	las	opciones	picantes	y	sabrosas,	como	jalapeños	rellenos	o	nuggets,	podrían	ser	más	apropiadas.	Considera	también	la	opción	de	vender	tus	productos	en	bolsitas	para	llevar.	Esto	te	permitirá	llegar	a	un	público	más	amplio	y	facilitará	la	compra	y	el	consumo.
¡Piensa	en	las	posibilidades!	Dulces,	papitas,	alfajores,	frutos	secos…	la	variedad	es	enorme.	Incluso	puedes	ofrecer	paletas	de	yogur	o	cupcakes	en	embalajes	individuales	para	una	venta	más	cómoda.	La	clave	está	en	la	planificación	y	en	adecuar	tu	oferta	a	las	necesidades	y	preferencias	de	tu	público	objetivo.	Categorizando	las	cosas	para	vender	en
la	calle	de	comida:	dulce,	salado	y	saludable	Para	un	éxito	asegurado,	diversifica	tu	oferta.	Las	cosas	para	vender	en	la	calle	de	comida	deben	cubrir	una	amplia	gama	de	gustos.	Ofrece	opciones	dulces,	saladas	y,	¡por	qué	no!,	saludables.	Las	opciones	dulces	son	siempre	un	acierto.	Galletas,	chocolates,	gomitas…	¡la	lista	es	interminable!	Pero	no	te
limites	a	los	clásicos.	Experimenta	con	sabores	novedosos	y	combinaciones	creativas.	En	cuanto	a	las	opciones	saladas,	las	papas	fritas,	los	nachos	y	las	palomitas	de	maíz	son	apuestas	seguras.	Sin	embargo,	también	puedes	ofrecer	alternativas	más	elaboradas,	como	botanas	horneadas	o	maní	salado.	Y	no	olvides	la	creciente	demanda	de	opciones
saludables.	Las	frutas	picadas,	las	galletas	de	avena,	las	barras	nutritivas	y	los	yogures	con	granola	son	una	excelente	opción	para	atraer	a	un	público	consciente	de	su	alimentación.	Recuerda	que	la	salud	y	el	bienestar	son	cada	vez	más	importantes	para	los	consumidores.	Iniciar	un	negocio,	aunque	sea	pequeño,	requiere	planificación.	Aquí	te
presentamos	cinco	pasos	clave	para	que	tu	aventura	en	el	mundo	de	las	cosas	para	vender	en	la	calle	de	comida	sea	un	éxito:	Plan	de	negocios:	Define	tus	objetivos,	estrategias	de	marketing	y	análisis	de	mercado.	¿Qué	vas	a	vender?	¿A	quién	te	diriges?	¿Cuál	es	tu	precio?	Registro	formal:	Legaliza	tu	negocio	para	acceder	a	beneficios	y	operar	con
tranquilidad.	Esto	te	protegerá	y	te	permitirá	crecer.	Permisos:	Asegúrate	de	contar	con	todos	los	permisos	necesarios	para	manipular	alimentos	y	operar	en	tu	ubicación	elegida.	La	seguridad	alimentaria	es	fundamental.	Proveedores:	Establece	alianzas	con	proveedores	confiables	que	te	garanticen	la	calidad	de	los	ingredientes	a	un	buen	precio.
Tienda	online	(opcional):	Amplía	tu	alcance	creando	una	tienda	online	en	plataformas	como	Tiendanube.	Esto	te	permitirá	llegar	a	un	público	más	amplio	y	gestionar	pedidos	con	mayor	eficiencia.	Leer	Más		Cómo	eliminar	los	huevos	de	chinches:	una	guía	completaRecuerda	que	la	constancia	y	la	adaptación	al	mercado	son	claves	para	el	éxito.	¡No	te
rindas	ante	los	primeros	desafíos!	El	éxito	está	en	tus	manos:	¡vende	y	triunfa!	La	clave	para	triunfar	en	el	negocio	de	la	comida	callejera	reside	en	la	calidad	de	tus	productos,	la	originalidad	de	tus	ofertas	y	la	atención	al	cliente.	Las	galletas,	los	nachos	y	las	papas	fritas	se	encuentran	entre	los	productos	más	vendidos,	pero	la	creatividad	y	la
innovación	son	tus	mejores	aliadas	para	destacar.	¡Anímate	a	probar	nuevas	recetas,	a	explorar	diferentes	ubicaciones	y	a	ofrecer	un	servicio	excepcional!	Tu	negocio	de	comida	callejera	puede	ser	tan	grande	como	tu	imaginación	te	lo	permita.	Preguntas	Frecuentes:	Comida	para	Vender	en	la	Calle	¿Qué	tipo	de	comida	es	fácil	de	vender	en	la	calle?
Papas	fritas,	churros,	hot	dogs,	galletas,	dulces	y	otros	snacks	fáciles	de	transportar	y	consumir.	¿Qué	snacks	dulces	son	populares	para	vender	en	la	calle?	Alfajores,	galletas,	chocolates,	gomitas	y	paletas	de	yogur,	entre	otros.	¿Qué	snacks	salados	son	populares	para	vender	en	la	calle?	Papas	fritas,	nachos,	palomitas	de	maíz,	maní	salado	y	botanas
horneadas.	¿Hay	opciones	saludables	para	vender	en	la	calle?	Sí,	frutas	picadas,	galletas	de	avena,	barras	nutritivas	y	yogures	con	granola.	¿Qué	debo	considerar	para	empezar	un	negocio	de	comida	callejera?	Elaborar	un	plan	de	negocios,	registrar	el	negocio,	obtener	permisos,	establecer	alianzas	con	proveedores	y	considerar	una	tienda	online.
Entendiendo	el	Formulario	G-28:	Tu	Guía	para	una	Representación	Legal	Exitosa	Nelson	Mandela	Liderando:	Un	Legado	de	Reconciliación	y	Esperanza	El	Poder	del	Diagrama	Radial:	Organiza,	Visualiza	y	Comprende	Encontrar	la	Motivación	para	Trabajar:	Claves	para	un	Rendimiento	Óptimo	Calaveritas	Literarias	para	Maestros:	Una	Herramienta
Divertida	y	Didáctica	Domina	tu	Tiempo:	La	Clave	de	la	Productividad	Personal	In	today’s	fast-paced	world,	street	food	has	become	increasingly	popular	and	food	trucks	are	popping	up	everywhere	in	the	USA,	UK,	Europe,	and	worldwide.	It	is	one	that	is	unlikely	to	slow	down	anytime	soon	and	has	become	a	part	of	our	everyday	lifestyle.	Street	food	is
well	renowned	for	being	at	the	forefront	of	food	innovation.	Its	transient	nature	means	it	can	keep	up	with	ever-changing	consumer	demand	for	new	textures,	flavours,	and	winning	combinations.	Regional	cuisine	seems	to	be	the	most	sophisticated	way	to	go,	along	with	various	cuisines	from	Chinese,	Indian,	Asian,	American,	Korean,	Vietnamese,	and
many	more.	The	use	of	organic	and	fresh	produce	has	become	one	of	the	defining	characteristics	of	street	food.			Street	food	is	a	delicious	and	healthy	food	option	at	a	much	cheaper	price.	This	transforms	street	food	into	providing	an	unparalleled	experience	for	all	those	who	take	part.	The	popularity	of	these	easy-to-grab	meals	for	when	you	are	on
the	go	has	given	traders	an	opportunity	to	progress	and	build	up	a	loyal	following	every	step	of	the	way.		Check	out	the	most	popular	types	of	street	food!	Once	common	in	Europe,	the	trend	for	street	food	took	a	dive	when	fast-food	restaurants	hit	the	big	time	and	eating	on	the	hop	fell	out	of	flavour,	particularly	in	continental	cosmopolitan	cities.
Today’s	street	food	roots	are	in	Asia.	So,	we	are	talking	noodles,	spiced	dishes,	sushi,	curries,	and	many	more	mouthwatering	dishes.	The	street	food	roots	do	go	back	further	in	history	to	Ancient	Greece	times.	Greece	is	believed	to	be	the	first	distribution	of	street	food	where	they	sold	small	fried	fish	on	the	street.	The	poor	urban	residents	of	ancient
Rome	consumed	street	food	on	a	wider	basis	as	they	didn’t	have	hearths	or	ovens	in	their	homes.	Today,	some	street	foods	are	regional,	some	are	not,	having	spread	beyond	their	region	of	origin.			You	have	probably	noticed	street	food	trucks	and	carts	popping	up	everywhere	in	every	city	or	town	in	the	country	and	worldwide.	From	the	latest	vegan
foods	to	gourmet	burger	trucks,	street	food	is	on	the	rise.	It	is	relatively	cheap	but	very	tasty	and	delicious	food.	However,	there	are	many	reasons	for	its	growing	popularity.		Cooking	street	food	is	handled	and	cooked	in	front	of	the	paying	customer.	For	many	people,	this	offers	peace	of	mind.	In	general,	this	also	helps	raise	the	standards	of	food	and
hygiene.			With	its	generally	low	running	and	startup	costs,	it	will	make	it	a	lot	easier	to	have	your	street	food	business	more	competitively	priced.	There	are	no	expensive	bills,	rent,	or	running	costs	compared	to	a	restaurant.	These	savings	can	be	passed	on	to	the	customers	making	street	food	a	very	attractive	option.			Small	operations	like	food
trucks	can	manage	a	lot	easier	in	terms	of	the	quality	of	the	food	compared	to	big	restaurant	chains	where	the	quality	and	service	and	can	vary.	Most	of	the	time	the	person	cooking	the	food	is	the	street	food	business	owner	so	they	will	care	a	lot	more	about	the	food	that	they	are	producing	and	giving	to	the	customers.			Street	food	is	made	in	front	of
you	and	served	as	a	grab	and	go	food.			Having	a	mobile	on	the	go	food	truck	means	you	can	set	up	anywhere	that	there	is	a	demand	for	food.			Street	food	trucks	or	vendors	are	usually	set	up	in	the	same	places,	therefore,	you	can	pick	from	a	variety	of	food	cuisines	such	as	Italian,	vegan,	Mexican,	and	more	to	serve	to	your	customers.			Street	food
has	seen	a	major	rise	in	popularity	in	recent	years	as	it	offers	consumers	restaurant-quality	cuisine	at	low-cost	prices.	If	you	are	passionate	about	owning	your	own	business,	there	is	no	better	time	to	set	up	a	street	food	truck	business.			Street	food	trucks	are	a	costly	business	however	they	wouldn’t	be	as	expensive	as	setting	up	a	restaurant	business.
There	are	no	bills	or	expensive	rent	and	the	general	running	costs	are	relatively	low.			The	street	food	business	is	growing	and	will	continue	to	grow.	A	new	generation	of	vendors	has	brought	chic	to	the	industry.			Being	your	own	boss,	you	will	be	in	control	of	all	the	runnings	of	the	business.	The	food	costs,	menus,	and	social	media	platforms.			If	you
are	passionate	about	food	and	like	to	cook,	work	well	with	people,	and	can	manage	a	business	well,	then	you	can	run	a	successful	street	food	business	with	little	experience.	Once	you	enjoy	the	work,	you	don’t	need	much	experience.		The	location	is	a	huge	advantage	with	street	food	vendors.	You	don’t	have	to	limit	yourself	to	one	location,	you	easily
can	move	around	to	better	locations	as	it	is	a	mobile	business.	You	can	test	out	different	locations	at	different	times	to	find	the	perfect	one	for	you.	You	might	decide	on	one	location	for	a	lunch	menu	and	another	location	for	a	dinner	menu,	depending	on	your	customer	base.			On	average,	a	business	can	spend	between	7-8	percent	of	revenue	on
advertising.	With	a	street	food	business,	it	is	like	a	free	advertisement	moving	billboard.	When	you	drive	around,	your	food	truck	can	be	seen	by	passing	by	trade.	The	more	you	move	around,	the	more	you	will	build	brand	recognition.			Street	food	popularity	is	a	huge	growing	trend	and	will	continue	to	grow	for	the	foreseeable	future.	once	there	is	a
demand	for	innovative	and	creative	foods.	One	thing	is	for	sure,	food	is	never	going	to	go	out	of	fashion!		En	este	artículo	descubrirás	20	ideas	de	venta	de	comida	que	te	permitirán	obtener	ganancias,	con	opciones	populares	y	rentables	como	tacos,	tortas,	tamales,	quesadillas	y	antojitos	mexicanos.	Los	tacos	son	un	platillo	emblemático	y	delicioso	en
México.	Su	versatilidad	y	fácil	preparación	los	convierten	en	una	opción	rentable	para	vender.	Ejemplo:	Tacos	al	pastor,	de	carne	asada,	de	barbacoa	o	de	suadero.	Ganancias:	Por	cada	taco,	puedes	obtener	entre	un	50%	y	un	70%	de	rentabilidad,	dependiendo	de	los	ingredientes	y	el	tipo	de	taco.	Consejos:	Ofrece	una	gran	variedad	de	salsas	y
guarniciones	para	atraer	a	más	clientes	y	mantenerlos	satisfechos.	Las	tortas	son	otro	platillo	muy	popular	en	México,	debido	a	su	versatilidad	y	sabor.	Puedes	innovar	con	diferentes	combinaciones	y	tipos	de	pan	para	marcar	la	diferencia	en	el	mercado.	Ejemplo:	Tortas	de	pierna,	de	milanesa,	de	cochinita	pibil	o	cubanas.	Ganancias:	La	ganancia	por
torta	puede	variar	entre	el	50%	y	el	60%,	dependiendo	del	tipo	de	pan	y	relleno	que	utilices.	Consejos:	Asegúrate	de	tener	ingredientes	frescos	y	de	calidad,	así	como	opciones	para	todos	los	gustos	y	preferencias.	Los	tamales	son	un	platillo	tradicional	en	México	que	se	disfruta	en	cualquier	época	del	año.	Su	elaboración	puede	resultar	un	poco	más
compleja,	pero	las	ganancias	son	prometedoras.	Ejemplo:	Tamales	de	mole,	de	rajas,	de	elote	o	de	dulce.	Ganancias:	Por	cada	tamal,	puedes	obtener	una	rentabilidad	de	entre	el	60%	y	el	80%,	considerando	el	tipo	de	masa	y	relleno.	Consejos:	Ofrece	variedad	de	tamales	y	mantén	siempre	una	calidad	constante	para	fidelizar	a	tus	clientes.	Las
quesadillas	son	una	opción	sencilla	y	deliciosa	que	nunca	pasa	de	moda	en	México.	Puedes	experimentar	con	diferentes	rellenos	y	salsas	para	hacerlas	aún	más	atractivas.	Ejemplo:	Quesadillas	de	queso,	de	huitlacoche,	de	tinga	o	de	champiñones.	Ganancias:	La	ganancia	por	quesadilla	puede	oscilar	entre	el	50%	y	el	70%,	dependiendo	de	los
ingredientes	y	la	presentación.	Consejos:	Ofrece	opciones	para	todos	los	gustos,	incluyendo	opciones	vegetarianas	y	veganas,	y	no	escatimes	en	la	calidad	de	los	ingredientes.	Los	antojitos	mexicanos	son	una	excelente	opción	para	vender,	ya	que	ofrecen	una	amplia	variedad	de	sabores	y	preparaciones,	y	son	muy	populares	en	todo	el	país.	Ejemplo:
Pambazos,	flautas,	sopes	o	garnachas.	Ganancias:	Las	ganancias	en	antojitos	mexicanos	pueden	variar	entre	el	50%	y	el	75%,	dependiendo	del	platillo	y	los	ingredientes	utilizados.	Consejos:	Mantén	una	oferta	variada	y	siempre	fresca,	y	no	olvides	ofrecer	salsas	y	guarniciones	que	realcen	los	sabores	de	tus	antojitos.	La	comida	corrida	es	una	opción
accesible	y	popular	en	México	que	consiste	en	ofrecer	menús	del	día	con	varios	platillos	a	un	precio	fijo.	Ejemplo:	Sopa	de	pasta,	pollo	en	mole	y	arroz	con	leche.	Consejos:	Cambia	el	menú	diariamente	y	utiliza	ingredientes	frescos	y	de	temporada	para	mantener	el	interés	de	tus	clientes.	El	ceviche	y	los	cocteles	de	mariscos	son	platillos	refrescantes	y
deliciosos	que	puedes	vender,	especialmente	en	zonas	costeras	o	durante	la	temporada	de	calor.	Ejemplo:	Ceviche	de	pescado,	coctel	de	camarón	o	tostadas	de	pulpo.	Consejos:	Asegúrate	de	mantener	la	frescura	y	calidad	de	los	mariscos,	y	ofrece	salsas	y	aderezos	que	realcen	su	sabor.	Las	marquesitas	son	un	postre	típico	de	Yucatán	que	consiste	en
crepas	enrolladas	rellenas	de	diversos	ingredientes,	como	cajeta	o	Nutella.	Ejemplo:	Marquesitas	de	queso	de	bola	con	cajeta,	Nutella	con	plátano	o	fresas	con	crema.	Consejos:	Ofrece	una	amplia	variedad	de	rellenos	y	mantén	siempre	la	calidad	y	frescura	de	los	ingredientes	para	garantizar	el	éxito	de	tu	negocio.	Los	elotes	y	esquites	son	platillos	a
base	de	maíz	muy	populares	en	México,	ideales	para	vender	en	puestos	ambulantes	o	eventos	al	aire	libre.	Ejemplo:	Elotes	asados	con	mayonesa	y	queso,	o	esquites	con	epazote	y	chile	piquín.	Consejos:	Asegúrate	de	mantener	la	frescura	y	calidad	del	maíz,	y	ofrece	opciones	para	todos	los	gustos,	como	elotes	con	mantequilla	y	limón	para	quienes
prefieren	opciones	más	ligeras.	Los	churros	rellenos	son	una	opción	deliciosa	y	atractiva	para	quienes	buscan	un	postre	o	merienda	dulce.	Puedes	experimentar	con	diversos	rellenos	y	presentaciones	para	destacar	en	el	mercado.	Ejemplo:	Churros	rellenos	de	cajeta,	chocolate,	Nutella	o	leche	condensada.	Consejos:	Mantén	siempre	la	calidad	y
frescura	de	los	churros,	y	ofrece	opciones	sin	relleno	para	quienes	prefieren	un	sabor	más	tradicional.	Los	jugos	y	licuados	naturales	son	una	opción	saludable	y	refrescante	que	puedes	vender	en	lugares	concurridos,	como	parques,	plazas	y	zonas	comerciales.	Ejemplo:	Jugo	de	naranja,	licuado	de	fresa	con	plátano	o	jugo	verde	detox.	Consejos:	Utiliza
frutas	y	verduras	frescas	y	de	temporada,	y	ofrece	opciones	para	todos	los	gustos,	incluyendo	opciones	sin	azúcar	o	con	leches	vegetales.	Las	aguas	frescas	de	frutas	son	una	bebida	tradicional	mexicana	que	nunca	pasa	de	moda	y	que	puedes	ofrecer	en	tu	negocio	de	comida.	Ejemplo:	Agua	de	horchata,	jamaica,	tamarindo	o	limón.	Consejos:
Asegúrate	de	mantener	la	calidad	y	frescura	de	las	frutas,	y	ofrece	opciones	sin	azúcar	para	quienes	prefieren	bebidas	más	saludables.	Los	sopes	y	huaraches	son	platillos	tradicionales	mexicanos	que	consisten	en	una	base	de	masa	de	maíz	cubierta	con	diversos	ingredientes.	Ejemplo:	Sopes	de	tinga,	huaraches	de	carne	asada	o	de	huitlacoche.
Consejos:	Ofrece	una	variedad	de	ingredientes	y	salsas	para	mantener	el	interés	de	tus	clientes,	y	no	escatimes	en	la	calidad	de	los	productos.	Las	enchiladas	y	chilaquiles	son	platillos	típicos	mexicanos	que	puedes	ofrecer	en	tu	negocio	de	comida,	ya	sea	como	platillo	principal	o	como	parte	de	un	menú	del	día.	Ejemplo:	Enchiladas	suizas,	chilaquiles
rojos	con	pollo	o	enchiladas	de	mole.	Consejos:	Asegúrate	de	mantener	la	calidad	y	frescura	de	los	ingredientes,	y	ofrece	opciones	para	todos	los	gustos,	incluyendo	opciones	vegetarianas	y	veganas.	Las	paletas	y	helados	artesanales	son	una	opción	refrescante	y	deliciosa	para	vender	en	zonas	de	alto	tráfico	o	durante	la	temporada	de	calor.	Ejemplo:
Paleta	de	mango	con	chamoy,	helado	de	vainilla	con	cajeta	o	paleta	de	fresa	con	crema.	Consejos:	Experimenta	con	sabores	y	combinaciones	únicas	para	atraer	a	más	clientes,	y	asegúrate	de	mantener	la	calidad	y	frescura	de	los	productos.	Las	crepas	son	un	platillo	versátil	que	puedes	ofrecer	en	tu	negocio,	ya	sea	en	una	versión	salada	como	plato
principal	o	en	una	versión	dulce	como	postre.	Ejemplo:	Crepas	de	espinaca	y	queso,	crepas	de	Nutella	con	fresa	o	crepas	de	cajeta	con	nuez.	Consejos:	Ofrece	una	amplia	variedad	de	rellenos	y	salsas	para	atraer	a	más	clientes,	y	no	olvides	mantener	la	calidad	y	frescura	de	los	ingredientes.	Los	tacos	árabes	son	una	fusión	de	la	cocina	mexicana	y	la
cocina	árabe,	que	consiste	en	carne	asada	envuelta	en	pan	pita	y	acompañada	de	salsas	y	aderezos.	Ejemplo:	Tacos	árabes	de	cerdo,	de	pollo	o	de	res.	Consejos:	Asegúrate	de	marinar	bien	la	carne	y	de	ofrecer	salsas	y	aderezos	que	realcen	su	sabor,	como	el	jocoque	o	la	salsa	de	chipotle.	Los	burritos	son	una	opción	deliciosa	y	fácil	de	transportar	que
puedes	vender	en	tu	negocio,	ya	sea	como	platillo	principal	o	como	parte	de	un	menú	del	día.	Ejemplo:	Burritos	de	carne	asada,	de	pollo	con	mole	o	de	frijoles	y	queso.	Consejos:	Ofrece	una	variedad	de	ingredientes	y	salsas	para	mantener	el	interés	de	tus	clientes,	y	no	escatimes	en	la	calidad	de	los	productos.	Los	molletes	son	un	platillo	típico
mexicano	que	consiste	en	un	pan	bolillo	abierto	y	cubierto	con	frijoles,	queso	y	otros	ingredientes,	ideal	para	vender	en	tu	negocio	como	desayuno	o	merienda.	Ejemplo:	Molletes	con	chorizo,	con	rajas	y	elote,	o	con	huevo	y	jamón.	Consejos:	Asegúrate	de	mantener	la	calidad	y	frescura	de	los	ingredientes,	y	ofrece	opciones	para	todos	los	gustos,
incluyendo	opciones	vegetarianas	y	veganas.	Las	tostadas	y	cazuelas	son	platillos	tradicionales	de	la	gastronomía	mexicana	que	puedes	ofrecer	en	tu	negocio.	Las	tostadas	son	una	base	de	tortilla	frita	cubierta	con	frijoles,	carne,	verduras	y	otros	ingredientes,	mientras	que	las	cazuelas	son	un	guiso	servido	en	un	plato	de	barro	y	acompañado	de
tortillas.	Ejemplo:	Tostadas	de	tinga	de	pollo,	de	cochinita	pibil	o	de	ceviche,	y	cazuelas	de	birria,	de	chile	relleno	o	de	pozole.	Consejos:	Ofrece	una	amplia	variedad	de	opciones	de	tostadas	y	cazuelas	para	satisfacer	los	gustos	de	tus	clientes,	y	asegúrate	de	mantener	la	calidad	y	frescura	de	los	ingredientes.	También	puedes	ofrecer	opciones
vegetarianas	y	veganas	para	atraer	a	un	público	más	amplio.	Para	elegir	la	mejor	opción	para	tu	negocio	de	comida,	debes	analizar	la	demanda	y	la	competencia	en	tu	zona,	considerar	los	costos	de	inversión	y	producción,	y	evaluar	tus	habilidades	y	conocimientos	culinarios:	Analiza	tu	mercado	y	elige	la	comida	que	más	demanda	tenga	en	tu	área:	En
México,	los	platillos	más	populares	son	los	tacos,	las	tortas,	los	antojitos	y	los	platillos	típicos	de	cada	región.	Investiga	a	tus	competidores	y	su	oferta	gastronómica:	Visita	otros	negocios	y	observa	qué	están	ofreciendo	y	cómo	lo	presentan.	Define	tu	presupuesto	y	elige	la	opción	de	venta	que	más	se	adapte	a	él:	En	México,	las	opciones	más	comunes
son	los	puestos	ambulantes,	los	carritos	de	comida,	las	taquerías	y	los	restaurantes.	Decide	si	quieres	ofrecer	tu	comida	en	un	lugar	fijo	o	en	diferentes	ubicaciones:	Si	decides	tener	un	lugar	fijo,	asegúrate	de	elegir	una	ubicación	con	alto	tránsito	peatonal	y	vehicular.	Elige	la	opción	de	venta	que	mejor	se	adapte	a	la	comida	que	vas	a	ofrecer:	Si	vas	a
vender	tacos,	un	carrito	de	comida	puede	ser	la	mejor	opción,	mientras	que	si	vas	a	ofrecer	platillos	completos,	un	restaurante	puede	ser	la	opción	más	adecuada.	Investiga	los	permisos	y	regulaciones	necesarios	para	tu	opción	de	venta:	En	México,	es	importante	contar	con	los	permisos	sanitarios,	de	uso	de	suelo	y	de	venta	ambulante,	dependiendo
de	la	opción	que	elijas.	Diseña	una	estrategia	de	marketing	efectiva	para	promocionar	tu	negocio	y	atraer	a	más	clientes:	Utiliza	las	redes	sociales,	el	food	porn,	la	publicidad	en	línea	y	las	estrategias	de	promoción	tradicionales,	como	volantes	y	descuentos.	¿Desea	iniciar	un	negocio	de	comida	callejera	pero	quiere	hacerse	un	nicho	y	ser	único?	En
caso	afirmativo,	aquí	hay	38	mejores	ideas	/	oportunidades	comerciales	relacionadas	con	la	comida	callejera	para	2024.Uno	de	los	negocios	que	difícilmente	puede	salir	mal,	especialmente	si	hace	las	cosas	bien	antes	de	comenzar	el	negocio,	es	un	negocio	relacionado	con	los	alimentos.	la	comida	ocupa	el	primer	lugar	en	la	lista	de	necesidades
humanas,	de	ahí	la	viabilidad	y	rentabilidad	de	las	empresas	relacionadas	con	la	alimentación.Cuando	hablamos	de	comida	callejera,	estamos	hablando	de	la	comida	fácil	de	preparar	que	puedes	comprar	y	comer	fácilmente	en	la	calle.	como	una	cuestión	de	hecho,	no	hay	casi	ningún	área,	tales	como	los	sitios	de	carnaval,	obras	de	construcción,
centros	de	eventos	deportivos,	campings,	parques,	playa,	campus,	complejos	de	oficinas,	bases	militares,	parques	industriales,	mercados	de	agricultores,	cines,	centros	religiosos	y	cols	,	donde	no	encontrará	uno	o	más	negocios	que	preparen	y	vendan	comida	callejera.El	hecho	de	que	haya	clientes	disponibles	hace	que	el	negocio	sea	bastante	popular
no	solo	en	los	Estados	Unidos	de	América,	sino	en	todo	el	mundo.	No	es	de	extrañar	que	los	camiones	de	comida	y	otros	kioscos	de	comida	portátiles	y	carritos	de	comida	estén	en	la	primera	línea	de	la	industria	de	comida	callejera	y	atiendan	a	aproximadamente	2.5	mil	millones	de	personas	diariamente.suficientemente	bueno,	no	hay	una	lista	de
alimentos	claramente	definida	que	pueda	considerarse	como	comida	callejera;	y	como	tal,	cualquier	alimento	que	sea	fácil	de	preparar	y	que	se	pueda	comer	convenientemente	en	la	calle	o	en	sus	alrededores	puede	considerarse	como	comida	callejera,	y	varían	de	una	cultura	a	otra.Si	está	interesado	en	aprovechar	la	viabilidad	y,	por	supuesto,	la
rentabilidad	de	las	empresas	relacionadas	con	los	alimentos	para	lanzar	su	propio	negocio	de	comida	callejera,	aquí	hay	algunas	de	las	mejores	ideas	de	negocios	de	comida	callejera	que	puede	elegir	cómodamente.38	mejores	ideas	y	oportunidades	de	negocios	de	comida	callejera	para	2024Cuando	hablamos	de	comida	callejera,	uno	de	los	alimentos
que	viene	a	la	mente	es	la	barbacoa.	Esto	se	debe	a	que	a	la	gente	le	encantan	los	alimentos	a	la	parrilla,	especialmente	si	están	a	su	alcance.	Se	sabe	que	un	puesto	de	barbacoa	estándar	vende	carne	de	res	a	la	parrilla,	pollo,	pavo,	tocino,	cerdo,	pescado	y	maíz,	etc.entonces,	si	está	buscando	comenzar	un	negocio	de	comida	callejera,	debería
considerar	comenzar	un	puesto	de	barbacoa.	solo	asegúrese	de	que	su	puesto	de	barbacoa	esté	estratégicamente	ubicado	en	un	lugar	con	alto	tráfico	de	personas	y	vehículos	y	no	tendrá	problemas	para	dar	la	bienvenida	a	los	clientes.	puesto	de	salchichas	y	salchichasEl	puesto	de	salchichas	y	salchichas	es	otra	idea	comercial	rentable	relacionada
con	la	comida	callejera	que	un	emprendedor	aspirante	puede	comenzar	sin	romper	el	banco.	Los	puestos	de	salchichas	y	salchichas	sirven	principalmente	pasteles	llenos	de	salchichas	y	salchichas	desde	sus	puestos	o	quioscos	o	incluso	en	camiones	móviles,	según	sea	el	caso.	puesto	de	maíz	/	maíz	cocido	y	asadoen	África	y,	por	supuesto,	en	las
comunidades	dominadas	por	africanos	en	los	Estados	Unidos	y	en	todo	el	mundo,	es	probable	que	encuentres	puestos	de	maíz	cocido	y	tostado;	Un	lugar	donde	la	gente	frecuenta	los	callos	recién	cocinados	o	asados.	estarás	bastante	de	acuerdo	en	que	el	maíz	recién	preparado	es	uno	de	los	alimentos	o	refrigerios	saludables	que	existen.El	maíz	es
muy	nutritivo	y	los	humanos	y	el	ganado	lo	comen	de	diversas	formas.	Si	está	interesado	en	comenzar	este	tipo	de	negocio,	debe	asegurarse	de	que	su	stand	esté	ubicado	en	un	lugar	propenso	al	tráfico	de	personas	y	vehículos	y	de	seguro	no	tendrá	problemas	para	hacer	crecer	el	negocio.	helado	de	negocio	móvil	de	camionesotro	negocio	de	comida
callejera	bastante	popular	es	el	negocio	de	camiones	móviles	de	helados.	Este	es	un	negocio	simple	que	un	aspirante	a	empresario	debería	considerar	comenzar.	El	helado	ha	existido	durante	muchos	años	(desde	la	invención	de	los	refrigeradores	y	congeladores)	y	se	pueden	encontrar	en	varios	sabores	en	todos	los	países	del	mundo,	incluidos	los
países	de	las	regiones	polares.el	helado	es	consumida	por	casi	todo	el	mundo,	y	cualquier	persona	que	opta	por	establecer	un	negocio	móvil	de	camiones	de	helados	en	cualquier	parte	del	mundo,	especialmente	en	las	regiones	tropicales	está	seguro	va	a	conseguir	un	buen	retorno	sobre	su	inversión,	siempre	y	cuando	que	están	haciendo	la	derecha
cosa.	negocio	de	camiones	móviles	con	cono	de	nieveEl	camión	móvil	de	cono	de	nieve	es	otro	negocio	popular	de	comida	callejera	que	está	abierto	a	todos	y	cada	uno.	los	conos	de	nieve	son	una	variación	de	hielo	raspado	o	postres	de	hielo	molido	que	se	sirven	comúnmente	en	los	Estados	Unidos	de	América	y	Canadá	en	conos	de	papel	o	vasos	de
espuma.el	postre	consiste	en	virutas	de	hielo	cubiertas	con	jarabe	de	azúcar	con	sabor.	Los	sabores	del	cono	de	nieve	incluyen	cereza,	uva,	frambuesa	azul,	fresa,	lima-limón,	plátano,	sangre	de	tigre,	cerveza	de	raíz,	sandía	y	piña	colada	et	al.	entonces,	si	está	buscando	comenzar	un	negocio	de	comida	relacionado	con	la	calle,	entonces	una	de	sus
opciones	es	comenzar	un	negocio	de	camiones	móviles	con	cono	de	nieve.	negocio	de	palomitas	de	maízOtro	negocio	de	comida	callejera	popular	y	sin	duda	rentable	que	puedes	encontrar	en	todo	el	mundo	son	los	puestos	de	palomitas	de	maíz.	un	puesto	de	palomitas	de	maíz	es	un	pequeño	puesto	en	la	calle	o	un	quiosco	o	un	camión	de	comida	móvil
donde	se	producen	diferentes	sabores	de	palomitas	de	maíz	y	se	venden	a	los	clientes	allí	mismo	en	la	calle.Este	es	un	negocio	que	requiere	un	capital	inicial	muy	mínimo	y	poca	o	ninguna	habilidad	comercial	previa.	por	lo	tanto,	si	está	buscando	un	negocio	relacionado	con	la	comida	callejera	menos	estresante	para	comenzar,	entonces	una	de	sus
opciones	es	comenzar	un	negocio	de	palomitas	de	maíz.iniciar	un	negocio	de	donas	es	otro	negocio	rentable	de	comida	callejera	que	está	abierto	a	todos	los	aspirantes	a	empresarios.	El	hecho	de	que	las	personas	coman	donas	en	todas	partes	del	mundo	hace	que	valga	la	pena	perseguir	el	negocio.	un	negocio	de	donas	es	un	negocio	que	vende
principalmente	donas,	bocadillos	y	también	puede	vender	café,	bebidas	alcohólicas	y	otras	bebidas.entonces,	si	está	considerando	comenzar	un	negocio	de	comida	en	la	calle,	entonces	una	de	las	ideas	de	negocios	que	puede	elegir	es	abrir	un	puesto	de	donas.	Para	maximizar	las	ganancias	en	esta	línea	de	negocios,	debe	estar	dispuesto	a	adoptar	el
enfoque	de	camión	móvil	para	vender	sus	donas.	taza	de	pastel	al	por	menorOtro	negocio	de	comida	callejera	que	un	emprendedor	aspirante	puede	iniciar	con	éxito	es	una	tienda	minorista	de	magdalenas	que	prepara	y	sirve	estrictamente	magdalenas	y	tal	vez	refrescos	y	bebidas.	La	magdalena	es	un	tipo	de	pastel	que	se	originó	en	los	Estados
Unidos.es	un	pastel	pequeño	que	se	hornea	en	papel	delgado	o	en	una	taza	de	aluminio	y	se	cubre	con	diseños	únicos	solo	para	servir	a	una	persona.	Además	del	hecho	de	que	es	un	pastel	pequeño,	todavía	contiene	glaseado,	dulces	u	otras	decoraciones	que	se	pueden	encontrar	en	los	pasteles	grandes.	los	cupcakes	también	se	pueden	llamar	pastel
de	hadas	o	pastel	de	empanada,	especialmente	en	lugares	como	Inglaterra	y	Australia.	Si	usted	es	panadero	o	incluso	un	proveedor	de	alimentos,	es	más	fácil	para	usted	aventurarse	en	el	negocio	minorista	de	magdalenas.	venta	al	por	menor	de	shawarmaEs	normal	encontrar	a	quienes	están	en	el	negocio	de	preparar	y	vender	shawarma	en	las	calles
porque	ese	es	el	modelo	más	apropiado	para	este	tipo	de	negocio.	shawarma	que	se	originó	a	partir	levantino	en	el	Oriente	Medio	es	un	preparado	de	carne,	donde	cordero,	pavo,	pollo,	carne	de	res,	carne	de	búfalo,	de	ternera	o	de	carnes	mixtas	son	lugares	en	un	asador	vertical	en	un	restaurante.A	menudo	se	cocina	a	la	parrilla	durante	todo	un	día.
Shawarma	se	come	como	una	comida	rápida	que	se	prepara	en	una	envoltura	de	sándwich	con	pan	o	pita	junto	con	verduras.	También	se	pueden	incluir	vegetales	como	pepino,	cebolla,	tomate,	lechuga,	berenjena,	repollo,	encurtidos	o	ruibarbo	y	otros.similar	a	ejecutar	un	puesto	de	shawarma	es	ejecutar	un	quiosco	de	pizza.	sin	duda,	es	otro	negocio
próspero	y	rentable	de	comida	callejera	que	un	aspirante	a	emprendedor	que	está	buscando	iniciar	un	negocio	debería	considerar.	un	quiosco	de	pizza	prepara	y	sirve	pizza	recién	hecha.	El	hecho	de	que	la	pizza	se	consume	en	todas	partes	del	mundo	hace	que	este	negocio	sea	un	buen	negocio	para	comenzar.	entonces,	si	está	buscando	comenzar	un
negocio	de	comida	callejera,	entonces	debería	considerar	abrir	un	quiosco	de	pizza.	negocio	de	carrito	de	yogurt	congeladoEl	negocio	de	carrito	móvil	de	yogurt	congelado	es	otro	negocio	rentable	de	comida	callejera	que	está	abierto	a	todos	y	cada	uno.	los	yogures	son	amados	por	sus	beneficios	para	la	salud,	y	cualquiera	que	elija	establecer	un
negocio	de	carrito	móvil	de	yogurt	congelado	en	cualquier	parte	del	mundo,	especialmente	en	las	regiones	tropicales,	seguramente	obtendrá	buenos	retornos	de	su	inversión	siempre	que	manejen	el	negocio	correctamente	.	entonces,	si	está	considerando	comenzar	un	negocio	de	comida	callejera,	entonces	una	de	sus	opciones	es	operar	un	carrito
móvil	de	yogurt	congelado.abrir	un	puesto	/	kiosco	de	bebidas	batidas	en	una	esquina	o	parque	es	otro	negocio	popular	de	comida	callejera	que	un	aspirante	a	emprendedor	puede	comenzar	con	éxito	en	cualquier	parte	del	mundo.	un	licuado	es	una	bebida	mezclada,	a	veces	endulzada,	hecha	principalmente	de	frutas	o	vegetales	frescos	y	algunas
veces	combinada	con	hielo,	fruta	congelada	u	otros	ingredientes	congelados.algunos	puestos	de	batidos	ofrecen	a	sus	clientes	la	opción	de	complementos	como	leche	de	soya,	suero	en	polvo,	té	verde	y	suplementos	herbales	o	nutricionales,	etc.	Las	bebidas	batidas	han	existido	durante	muchos	años,	pero	se	están	volviendo	más	populares	en	los
últimos	tiempos	debido	a	los	beneficios	para	la	salud	que	conlleva.el	puesto	de	papas	fritas	es	otro	negocio	popular	relacionado	con	la	comida	callejera	en	el	que	un	aspirante	a	empresario	puede	comenzar	con	éxito	y	ganar	un	buen	dinero.	un	puesto	o	quiosco	ideal	para	papas	fritas,	generalmente	se	dedica	a	preparar	y	vender	bocadillos	como	papas
fritas	y	papas	fritas	de	maíz,	pretzels,	nueces	tostadas	y	saladas,	mantequilla	de	nueces,	palomitas	de	maíz	y	otros	bocadillos	relacionados.	Estos	bocadillos	son	consumidos	por	muchas	personas	en	todo	el	mundo.	por	lo	tanto,	si	está	considerando	comenzar	un	negocio	relacionado	con	la	comida	callejera,	entonces	debería	considerar	abrir	un	puesto	o
quiosco	de	papas	fritas	en	una	esquina	o	parque	concurrido.	tienda	de	bocadillos	y	bebidasse	pueden	encontrar	fácilmente	puntos	de	venta	de	bocadillos	y	bebidas	que	son	la	cara	de	la	comida	callejera	en	sitios	de	carnaval,	sitios	de	construcción,	centros	de	eventos	deportivos,	campamentos,	parques,	playas,	campus	y	complejos	de	oficinas,	etc.	Hay
un	montón	de	bocadillos	y	refrescos	variados	y	bebidas	que	se	pueden	intercambiar.	por	lo	tanto,	si	está	considerando	comenzar	un	negocio	de	comida	callejera,	puede	considerar	vender	bocadillos	y	bebidas	al	por	menor.Otro	negocio	relacionado	con	la	comida	callejera	que	está	abierto	a	un	aspirante	a	empresario	es	el	negocio	móvil	del	café.	Si	está
interesado	en	comenzar	un	negocio	de	café	móvil,	debe	asegurarse	de	tener	una	amplia	variedad	de	café	y	refrigerios,	ya	que	eso	es	exactamente	lo	que	atraerá	a	los	clientes.Hay	diferentes	tipos	de	bebidas	de	café	que	puede	encontrar	en	un	carrito	de	café	móvil	como	cappuccino,	espresso,	café	helado,	café	descafeinado,	café	alcohólico	(café
irlandés	y	café	brandy	et	al),	café	filtrado,	café	frío,	café	turco,	café.	con	leche,	café	o	espresso	con	crema	batida	y	café	con	sabor	et	al.	entonces,	si	está	buscando	comenzar	un	negocio	de	comida	callejera,	entonces	debería	considerar	comenzar	un	negocio	de	café	móvil.	puesto	de	bebidas	kombuchacomenzar	un	puesto	de	bebidas	de	kombucha	es
otra	idea	comercial	sostenible	relacionada	con	la	comida	callejera	que	un	emprendedor	aspirante	puede	considerar	comenzar.	Las	bebidas	de	kombucha	son	una	variedad	de	bebidas	fermentadas,	ligeramente	efervescentes,	endulzadas	con	té	negro	o	verde	que	comúnmente	se	consideran	bebidas	funcionales	debido	a	los	aclamados	beneficios	para	la
salud.la	bebida	se	produce	fermentando	té	usando	una	“colonia	simbiótica	de	bacterias	y	levadura”	(scoby).	Si	está	interesado	en	abrir	un	puesto	de	bebidas	de	kombucha,	asegúrese	de	que	también	prepare	y	sirva	bocadillos	si	realmente	desea	maximizar	las	ganancias	del	negocio.	pequeño	puesto	de	chuletas	y	bebidas	Otra	buena	idea	de	negocio	de
comida	callejera	que	se	puede	iniciar	en	cualquier	parte	del	mundo	es	un	pequeño	puesto	de	chuletas	y	bebidas.	Las	chuletas	pequeñas	se	sirven	popularmente	en	fiestas	como	aperitivos.	Las	chuletas	pequeñas	están	hechas	de	harina	y	otros	ingredientes.	Si	está	buscando	comenzar	un	negocio	de	comida	callejera,	puede	conformarse	con	un	pequeño
puesto	de	chuletas	y	bebidas.	Lo	bueno	de	este	negocio	es	que,	además	de	preparar	y	servir	pequeñas	chuletas	y	bebidas	de	su	stand,	también	puede	suministrar	pequeñas	chuletas	a	las	personas	que	organizan	fiestas	u	otros	eventos.abrir	un	puesto	de	sushi	es,	por	supuesto,	otra	idea	rentable	y	lucrativa	de	negocios	de	comida	callejera	que	está	en
juego.	El	hecho	de	que	mucha	gente	en	todo	el	mundo	adore	los	rollos	de	sushi	recién	preparados	significa	que	vale	la	pena	comenzar	el	negocio	en	los	Estados	Unidos	de	América	y	en	cualquier	parte	del	mundo.	Para	maximizar	las	ganancias	en	esta	línea	de	negocios,	solo	asegúrese	de	que	también	vende	bebidas	gaseosas	y	agua	embotellada.	abrir
un	negocio	de	barra	de	postresabrir	una	barra	de	postres	es	otra	aventura	empresarial	sostenible	y	rentable	que	un	aspirante	a	emprendedor	puede	iniciar	con	éxito	en	los	Estados	Unidos	de	América	y,	por	supuesto,	en	cualquier	parte	del	mundo.	Las	barras	de	postre,	o	simplemente	barras	o	cuadrados,	son	un	tipo	de	“galleta	de	barra”	americana
que	tiene	la	textura	de	un	pastel	firme	y	es	más	suave	de	lo	normal.se	preparan	en	una	sartén	y	luego	se	hornean	en	el	horno.	se	cortan	en	cuadrados	o	rectángulos.	los	ingredientes	utilizados	en	la	producción	de	barras	de	postre	son	el	azúcar,	los	huevos,	la	mantequilla,	la	harina,	la	leche,	trocitos	de	chocolate,	frutos	secos,	mermelada,	coco,	cacao	en
polvo,	galleta,	pudín,	mini-malvaviscos	y	mantequilla	de	maní.	Se	pueden	hacer	barras	más	exóticas	con	crema	agria,	ruibarbo,	pretzels,	dulces,	vainilla,	pasas	y	calabaza.	crema	pastelera	congeladaotro	negocio	floreciente	y	lucrativo	de	comida	callejera	que	un	emprendedor	aspirante	debería	considerar	comenzar	es	un	puesto	de	natillas	congeladas.
El	flan	helado	es	un	postre	frío	al	igual	que	el	helado,	pero	está	hecho	con	huevos	además	de	crema	y	azúcar.Por	lo	general,	se	mantiene	a	una	temperatura	más	cálida	en	comparación	con	el	helado,	y	generalmente	tiene	una	consistencia	más	densa.	Tanto	el	helado	como	las	natillas	congeladas	están	hechas	con	leche,	crema	y	azúcar.	no	hay	una
diferencia	importante	en	los	ingredientes	y	la	misma	máquina	se	usa	para	hacer	postres	congelados	y	helados.Otro	negocio	de	comida	callejera	que	vale	la	pena	y	que	un	aspirante	a	emprendedor	interesado	en	comenzar	un	negocio	relacionado	con	la	comida	callejera	debería	considerar	comenzar	es	una	tienda	que	sirve	bocadillos	y	refrescos.	para
tener	un	buen	desempeño	en	esta	línea	de	negocios,	solo	asegúrese	de	tener	un	menú	de	sándwiches	único	que	hará	que	sus	clientes	regresen.	negocio	de	quiosco	de	hamburguesasiniciar	un	negocio	que	se	dedica	a	preparar	y	servir	hamburguesas	y	refrescos	es	otro	negocio	floreciente	y	fácil	de	iniciar	relacionado	con	la	comida	callejera	que
requiere	un	capital	inicial	mínimo.	El	hecho	de	que	mucha	gente	coma	hamburguesas	hace	que	el	negocio	sea	un	negocio	sostenible	para	comenzar	en	cualquier	parte	del	mundo.	por	lo	tanto,	si	está	considerando	comenzar	un	negocio	relacionado	con	la	comida	callejera,	entonces	debería	considerar	abrir	un	quiosco	de	hamburguesas	en	una	esquina
concurrida	de	su	ciudad.23.	abra	un	soporte	para	hielo	afeitadoabrir	un	puesto	de	hielo	raspado	es	otro	negocio	viable	de	comida	callejera	que	un	emprendedor	aspirante	puede	comenzar	con	éxito	con	un	capital	inicial	muy	mínimo.	El	hielo	raspado	o	el	hielo	rasurado	hawaiano,	como	se	le	conoce	popularmente,	es	un	postre	a	base	de	hielo	hecho	al
rasurar	un	bloque	de	hielo.	a	pesar	de	que	el	producto	parece	un	cono	de	nieve,	los	conos	de	nieve	están	hechos	con	hielo	picado	en	comparación	con	el	hielo	raspado.El	hielo	raspado	o	los	postres	de	hielo	molido	se	sirven	comúnmente	en	los	Estados	Unidos	de	América	y	Canadá	en	una	taza	de	papel	o	plástico	cónica	con	múltiples	sabores	y	con	una
bola	de	helado	de	vainilla	y	/	o	pasta	de	frijol	azuki	en	el	fondo	de	la	taza.	a	menudo	están	aromatizados	con	ingredientes	locales	como	la	guayaba,	la	piña,	la	crema	de	coco,	la	fruta	de	la	pasión,	el	lihing	mui,	el	lichi,	el	kiwi	y	el	mango.	pan	tostado	y	tetera	/	cafeteríasimilar	al	puesto	de	sándwiches	es	una	tostada	de	pan	y	una	tienda	de	té	/	café.	Este
es	un	negocio	que	puede	prosperar	en	cualquier	parte	del	mundo	y,	por	supuesto,	es	un	negocio	que	requiere	un	capital	inicial	mínimo.	Es	común	encontrar	tostadas	de	pan	y	puestos	de	té	/	café	en	lugares	como	estaciones	de	tren,	aeropuertos,	embarcaderos,	terminales	de	autobuses	y	parques,	etc.	entonces,	si	está	buscando	comenzar	un	negocio	de
comida	callejera,	entonces	una	de	sus	opciones	es	abrir	una	tostada	de	pan	y	una	tienda	de	té	/	café	en	una	calle	concurrida	de	su	ciudad.25.	negocio	italiano	de	camiones	de	comida	de	hieloiniciar	un	negocio	italiano	de	camiones	de	comida	de	hielo	es	otro	negocio	relacionado	con	la	comida	callejera	que	hace	dinero	y	que	está	abierto	a	cualquier
emprendedor	que	esté	interesado	en	comenzar	un	negocio	de	comida	callejera.	La	industria	italiana	de	heladerías	y	heladerías	a	la	que	pertenece	el	hielo	italiano	ha	recorrido	un	largo	camino	y	todavía	está	evolucionando	con	un	buen	número	de	fabricantes	de	postres	helados	italianos	que	aportan	creatividad	en	términos	de	sabores,	envases	y	modo
de	venta.	abrir	una	cancha	de	frutashay	personas	que	prefieren	comer	frutas	que	los	bocadillos	populares	a	base	de	harina.	Esto	demuestra	que	abrir	un	patio	de	frutas	es	otro	negocio	relacionado	con	la	comida	callejera	que	un	aspirante	a	emprendedor	interesado	en	comenzar	un	negocio	de	comida	callejera	debería	considerar.Un	patio	de	frutas	es
una	tienda	que	vende	una	amplia	variedad	de	frutas	frescas.	frutas	frescas	como	plátano,	piña,	papaya,	fresa,	arándano,	frambuesa,	ciruela,	mango,	manzana,	pepino,	fruta	del	dragón,	naranjas,	uvas,	limas,	aguacate	y	una	gran	cantidad	de	otras	frutas	se	pueden	encontrar	en	un	patio	de	frutas	estándar.	abrir	una	barra	de	jugos	de	frutasabrir	una
barra	de	jugos	de	fruta	fresca	que	también	sirve	bocadillos	es	otro	negocio	de	comida	callejera	que	vale	la	pena	y	que	un	emprendedor	aspirante	puede	iniciar	con	éxito	en	cualquier	parte	del	mundo.	Si	está	pensando	en	comenzar	su	propia	barra	de	jugos	de	frutas	en	los	Estados	Unidos,	debe	asegurarse	de	llevar	a	cabo	una	investigación	exhaustiva
al	respecto.	Si	te	equivocas	con	algunos	factores	clave	antes	de	comenzar	tu	propio	negocio	de	bar	de	jugos	de	frutas,	entonces	es	probable	que	tengas	dificultades	para	mantenerte	a	flote.	abrir	un	bar	de	ensaladasOtra	floreciente	idea	de	negocio	de	comida	callejera	que	un	aspirante	a	emprendedor	que	esté	interesado	en	comenzar	un	negocio
relacionado	con	la	comida	callejera	debería	considerar	comenzar	es	una	barra	de	ensaladas.	una	buena	cantidad	de	barras	de	ensaladas	proporcionan	lechuga,	tomates	picados,	una	variedad	de	vegetales	crudos	y	rebanados	(como	pepinos,	zanahorias,	apio,	aceitunas	y	pimientos	verdes	o	rojos),	crutones	de	pan	seco,	trocitos	de	tocino,	queso	rallado	y
varios	tipos	de	ensalada	vendaje.Es	importante	decir	que	algunas	barras	de	ensaladas	también	tienen	alimentos	adicionales	como	carnes	frías	cocidas	(pavo,	pollo,	jamón	o	atún),	frijoles	cocidos	(p.	ej.,	garbanzos,	garbanzos	o	frijoles),	huevos	duros,	cabaña	queso,	ensaladas	de	pasta	fría,	chips	de	tortilla,	panecillos,	sopa	y	rebanadas	de	fruta	recién
cortadas.	abrir	una	nueces,	granos	y	frijoles	kioscoabrir	un	quiosco	dedicado	a	preparar	y	servir	nueces,	granos,	frijoles	y	otros	es	otro	negocio	relacionado	con	la	comida	callejera	que	un	emprendedor	aspirante	puede	comenzar	con	éxito.	El	hecho	de	que	las	personas	recurran	a	alimentos	saludables	hace	que	el	negocio	de	kiosco	de	nueces,	granos	y
frijoles	sea	un	negocio	prometedor	y	rentable	para	aventurarse.entonces,	si	está	buscando	comenzar	un	negocio	relacionado	con	la	comida	callejera,	entonces	una	de	sus	opciones	es	abrir	un	negocio	de	kiosco	de	nueces,	granos	y	frijoles.	solo	asegúrese	de	elegir	un	buen	lugar	para	colocar	su	quiosco;	Un	lugar	que	es	propenso	al	tráfico	humano	y
vehicular.	abierto	puesto	de	parrilla	de	mariscosabrir	un	puesto	de	parrillada	de	mariscos	es	otra	idea	viable	de	negocio	de	comida	callejera	que	debe	considerar	una	persona	que	aspira	a	aprovechar	la	industria	de	la	comida	callejera.	los	mariscos	se	pueden	cocinar,	freír,	asar	o	asar,	y	una	vez	que	están	bien	condimentados,	tienen	un	sabor
realmente	agradable,	especialmente	cuando	se	consumen	con	bebidas	refrigeradas.	por	lo	tanto,	si	está	buscando	comenzar	un	negocio	relacionado	con	la	comida	callejera,	entonces	debería	considerar	abrir	un	puesto	de	parrilla	de	mariscos.	abrir	un	quiosco	de	galletas	caserasOtro	negocio	viable	y,	por	supuesto,	rentable	relacionado	con	la	comida
callejera	que	un	emprendedor	aspirante	que	esté	interesado	en	comenzar	un	negocio	relacionado	con	la	comida	callejera	puede	comenzar	es	abrir	un	quiosco	casero	de	galletas.	Las	galletas	caseras	son	galletas	que	se	hacen	desde	el	hogar	y	no	en	una	fábrica	donde	hay	producción	en	masa	de	galletas.	quienes	venden	galletas	caseras	se	aseguran	de
que	se	dirigen	a	lugares	donde	pueden	atraer	fácilmente	a	los	niños	porque	los	niños	son	los	principales	consumidores	de	galletas	caseras.	Abra	el	puesto	de	pollo	y	pavo	a	la	parrillaabrir	un	puesto	de	pollo	y	pavo	a	la	parrilla	es	otro	negocio	próspero	y	rentable	relacionado	con	la	comida	callejera	que	un	emprendedor	puede	iniciar	con	éxito	en	los
Estados	Unidos	de	América	y,	por	supuesto,	en	cualquier	país	del	mundo.	carnes	de	pollo	a	la	parrilla	y	carne	de	pavo	diariamente,	de	ahí	la	necesidad	de	tener	pollo	y	pavo	a	la	parrilla	en	la	calle	para	poder	satisfacer	las	necesidades	de	los	consumidores	de	pollo	y	pavo	a	la	parrilla.Como	aspirante	a	emprendedor,	si	tiene	el	capital	inicial	y	la
experiencia	requeridos,	entonces	debería	considerar	comenzar	su	propio	negocio	de	pollo	y	pavo	a	la	parrilla.	También	puede	servir	bebidas	si	realmente	desea	maximizar	las	ganancias	en	esta	línea	de	negocio.	abrir	un	soporte	de	plátano	asado	y	ñameotro	negocio	relacionado	con	la	comida	callejera	que	seguramente	le	irá	bien	en	África	y,	por
supuesto,	en	las	comunidades	africanas	de	todo	el	mundo	es	el	soporte	de	plátano	asado	y	ñame.	El	plátano	asado	y	el	ñame	junto	con	el	maní	tostado	son	los	primeros	en	la	lista	cuando	se	habla	de	comida	callejera	en	África.Son	consumidos	por	un	montón	de	personas	como	bocadillos.	entonces,	si	está	buscando	comenzar	un	negocio	relacionado	con
la	comida	callejera,	entonces	una	de	sus	opciones	es	abrir	un	puesto	de	plátano	asado	y	ñame.	solo	asegúrese	de	ubicar	este	negocio	en	y	alrededor	de	las	comunidades	africanas	y	se	sorprenderá	de	la	tasa	que	la	gente	patrocinará	su	negocio.	soporte	abierto	para	pastel	de	frijolesun	soporte	de	la	torta	de	frijol	que	se	llama	popularmente	soporte
akara	en	Nigeria	es	otro	negocio	relacionado	interesante	comida	de	la	calle	que	es	popular	en	Nigeria	y	África	occidental	y	tal	vez	dentro	de	las	comunidades	migrantes	africanos	cum	nigeriana.	El	pastel	de	frijoles	está	hecho	de	frijoles	y	se	pueden	comer	con	pan,	papilla	y	natillas.	por	lo	tanto,	si	usted	es	descendiente	de	nigeria	y	vive	en	la	diáspora
y	está	buscando	comenzar	un	negocio	relacionado	con	la	comida	callejera,	entonces	una	de	sus	mejores	opciones	es	abrir	un	puesto	de	pastel	de	frijoles.	tienda	abierta	de	galletas	y	dulcesabrir	una	tienda	donde	va	a	vender	variedades	de	galletas	y	dulces	es	una	buena	idea	de	negocio	que	un	emprendedor	aspirante	con	bajo	capital	inicial	puede
comenzar	con	éxito.	Si	está	pensando	en	abrir	una	tienda	de	galletas	y	dulces,	entonces	debe	apuntar	a	ubicar	el	negocio	cerca	de	una	escuela	o	parque	/	parque	infantil.	Esto	se	debe	a	que	los	niños	son	los	principales	consumidores	de	galletas	y	dulces.	solo	asegúrese	de	que	su	quiosco	esté	abastecido	con	variedades	de	galletas	y	dulces	y	no	tendrá
dificultades	para	generar	ventas	diarias.	abrir	un	puesto	de	fideos	y	espaguetiel	puesto	de	fideos	y	espagueti	es	otro	negocio	sostenible	de	comida	callejera	que	un	emprendedor	aspirante	debería	considerar	comenzar.	la	verdad	es	que	si	eres	bueno	para	preparar	fideos	y	espaguetis	sabrosos	y	deliciosos,	la	gente	siempre	patrocinará	tu	negocio.
entonces,	si	está	buscando	comenzar	un	negocio	relacionado	con	la	comida	callejera,	entonces	una	de	sus	opciones	es	abrir	un	puesto	donde	se	prepararán	y	servirán	los	fideos	y	los	espaguetis.	lanzar	un	restaurante	de	comida	rápidaOtro	negocio	rentable	relacionado	con	la	comida	callejera	que	un	inversionista	interesado	en	comenzar	un	negocio
relacionado	con	la	comida	callejera	debería	considerar	es	un	restaurante	de	comida	rápida.	Un	restaurante	de	comida	rápida	es	un	restaurante	donde	los	clientes	pagan	por	productos	de	comida	rápida	antes	de	comer.Los	alimentos	comprados	pueden	ser	consumidos	en	el	restaurante,	sacados	o	entregados	según	lo	solicitado.	Los	ingresos	brutos
generados	en	la	industria	se	derivan	de	establecimientos	de	comida	rápida	franquiciados	y	propiedad	de	la	compañía.	Las	tarifas	de	franquicia	(costos	iniciales	asociados	con	la	apertura	de	una	franquicia)	también	se	contabilizan	en	los	ingresos	generados	en	la	industria.	abrir	un	negocio	de	comida	mexicanaabrir	un	puesto	de	comida	mexicana	es
otro	negocio	rentable	y	próspero	que	puede	pasar	por	un	negocio	de	comida	callejera,	especialmente	en	los	Estados	Unidos	de	América.	los	puestos	de	comida	mexicana	preparan	y	venden	principalmente	comida	mexicana	(incluyendo	tex-mex)	a	sus	clientes.Si	usted	es	un	mexicano	que	vive	en	los	Estados	Unidos	y	busca	aprovechar	la	gran	población
de	ascendencia	mexicana	en	los	Estados	Unidos	para	generar	ingresos,	entonces	una	de	sus	mejores	opciones	es	iniciar	un	negocio	de	puestos	de	comida	mexicana.La	verdad	es	que	si	puede	iniciar	con	éxito	un	puesto	de	comida	mexicana	en	los	Estados	Unidos,	sus	clientes	no	serán	solo	mexicanos,	sino	cualquier	otra	persona	dentro	de	su	ubicación
que	adore	explorar	delicias	de	diferentes	partes	del	mundo.	The	term	‘Street	food’	relates	to	a	relatively	new	concept	in	the	UK.	It	has	various	influences	and	inspirations,	however,	it	is	generally	considered	to	be	artisan	food	sold	on	the	streets,	or	more	accurately,	not	served	from	restaurants	or	café’s.	The	term	probably	came	from	America,	where
for	several	years	the	food	truck	craze	has	been	steadily	growing	into	a	sizable	industry.	Many	of	the	UK’s	first	street	food	traders	took	inspiration	from	the	American	food	trucks	for	the	food	they	serve,	cooking	methods,	marketing	(especially	social	media)	and	to	a	degree	attitude.	American	streetfood	followed	a	back	to	basics	approach	to	popular
dishes.	Re-inventing	the	‘classics’	by	stripping	down	the	dish	to	it’s	core	ingredients	and	then	re-designing	it	using	improved	cooking	methods	and	ingredients.	If	a	hot	dog	can	taste	good	with	cheap	re-constituted	meat,	preservatives	and	whatever	else	the	industrial	producers	add	to	their	products,	how	much	more	flavour	could	you	pack	in	if	you
used	great	cuts	of	meat,	and	taste	rather	than	cost	price	or	as	your	key	motivator?	While	they	can	never	compete	with	the	fast	food	chains	on	price	or	marketing	budget,	they	could	compete	on	taste.		Street	food	is	eaten	by	2.5bn	people	per	day	across	the	world	(food	and	agriculture	organisation	of	the	UN).	Globally	street	food	is	workers	food,
affordable	snacks	and	meals	served	by	street	hawkers	usually	using	fresh	local	ingredients	to	create	popular	local	dishes.	In	the	developing	world,	fresh	and	local	ingredients	are	the	most	accessible	and	affordable.	For	many	western	travellers,	the	aroma’s,	flavours	and	sheer	theatre	of	food	prepared	on	the	roadside	provided	inspiration	for	much	of



the	food	available	on	Britain’s	streets	today.	The	multi-cultural	nature	of	British	society	has	also	enhanced	the	development	of	street	food	in	the	UK.	The	catering	industry	has	traditionally	been	one	of	the	most	accessible	to	people	moving	to	the	UK	as	can	be	seen	in	the	popularity	of	Chinese	food,	indian	curries,	and	kebabs	from	Turkey	or	Greece.
Often	immigrants	to	the	UK	will	cook	dishes	from	their	country	of	origin	enhancing	the	culinary	culture	of	our	nation.	In	the	multicultural	cities	of	the	UK	many	of	the	street	food	traders	cook	food	from	their	or	their	parents’	homeland.	The	dishes	served	on	the	streets	have	often	been	equivalents	to	street	food	sold	in	the	home	nation;	you	are	more
likely	to	see	Dosas,	Chaat	or	Jhal	Muri	than	chicken	tikka	masala,	or	banh	mi	rather	than	Pad	Thai.	


