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Resumen
El siguiente estudio desarrolla un diagnóstico de la actividad de A+B en el destino Varadero con el objetivo de identificar las causas que inciden dentro de la actividad en la descomercialización de la oferta extrahotelera en esta actividad.
Introducción 

La tecnología es la aportación de nuestro tiempo, simbolismo de avances de la humanidad. Y hay que advertir las enormes sumas invertidas que dedican las empresas productoras a la investigación y desarrollo de nuevas utilidades para la cocina moderna. Por tanto, es previsible que la tecnología y la innovación sean dos constantes en el futuro, proporcionando nuevas herramientas y equipamientos culinarios en los próximos años, imprescindibles en los restaurantes de calidad.

El título de esta sección no pretende ser sugestivo, pretende ser realista. Es cierto que División Cuartos es un gran generador de Utilidades Brutas de Operación (UBO), de cada peso vendido se generan hasta 82 centavos (82 por ciento de UBO). En cambio, una operación de Alimentos y Bebidas, bien administrada, sólo genera un 40 por ciento de UBO. ¿Cuál es la causa? Son varias:

1.      Interviene el costo de lo vendido. Este rubro oscila entre el 28 y 35 por ciento de los ingresos. 

2.      Es muy intensivo en mano de obra. La nómina directa —cocina y servicio— y sus gastos relativos toman entre un 20 y un 22 por ciento de los ingresos. 

3.      Otros gastos inherentes como la reposición de equipo de operación, el lavado de mantelería y uniformes, el combustible, promociones y gastos de comercialización, menús y cartas de vinos, papelería, etcétera, alcanzan hasta un 15 por ciento de las ventas. 

¿Qué mensaje nos deja esta reflexión? Que debemos ser extremadamente buenos administradores de Alimentos y Bebidas. 

Administrar significa utilizar racionalmente los recursos puestos a nuestra disposición para el desempeño del trabajo. 

Los recursos materiales —equipo de operación, mobiliario y local—, los recursos humanos y los recursos económicos —alimentos, bebidas y suministros—, deben ser cuidados con el mayor esmero y dedicación. 

Un gerente de Alimentos y Bebidas profesional debe realizar a profundidad todas y cada una de las etapas de la administración moderna. Debe, asimismo, realizar una minuciosa planeación de sus operaciones, estructurar una organización prácticamente perfecta, desarrollar una integración sólida y sustentable de los recursos suficientes y necesarios para el correcto desempeño de esa función, ejercer la dirección a través de un liderazgo formal y asegurar un estricto control a través del registro sistemático de sus operaciones, de la inspección y de la comprobación. 1
La toma de decisión de abrir un restaurante, deberá ser fruto de un análisis de la situación del mercado en el que se desea competir, para diseñar el establecimiento adecuado, y las estrategias comerciales que puedan llevar dicho establecimiento al éxito.


Un buen empresario, debiera partir del principio de que la empresa que va a poner en marcha, deberá ofrecer suficientes garantías de rentabilidad. 

Garantía que deberá cubrir el que su establecimiento vaya a producir lo necesario para amortizar la inversión a realizar, mantener los salarios del personal que necesite contratar, cumpliendo toda la normativa que la legislación laboral exige, y cumplir con las obligaciones que con terceros se irá creando como consecuencia de la gestión.


Esa garantía solamente será real, si la toma de decisión, ha llevado a diseñar el establecimiento adecuado al entorno socio económico en el que va a desenvolverse.


Es importante que el emprendedor o empresario que toma la decisión de poner en marcha un determinado negocio, en este caso un restaurante, no limite de entrada sus expectativas de negocio futuro, con decisiones que representen la imposibilidad de aprovechar en el futuro, el éxito de su gestión, al no tener posibilidad alguna de ampliación de los servicios a ofertar, para lo cual debiera analizar cuantas alternativas puedan existir en el momento de la toma de decisiones, no limitándose a ver solamente las posibilidades derivadas de una posición única. 2
El proyecto se realiza a partir de la necesidad de diversificar el producto restauración, nos hemos encasillados en temas que se repiten en la extrahotelera y en los hoteles incluidos, podríamos hacernos varias preguntas, ¿Cuántos restaurantes existen de la cocina criolla, o  italiana, etc.? , ¿La calidad se corresponde con la variedad y el precio? 
¿Por qué abordar el tema de la diversificación ahora, bajo las condiciones actuales en que se mueve el turismo internacional que arriba a Cuba?

En el polo turístico de  Varadero ha sido una preocupante de la delegación del MINTUR a nivel territorial, la  búsqueda de la calidad en la oferta gastronómica a nuestros clientes, situación esta que en los últimos  años se ha visto de manera degradante ,en el balance anual del año anterior se vio como una preocupante y la necesidad de diversificar el producto de alimentos y bebidas en la red extrahotelera, así como en la hotelera (TODO INCLUIDO), el cliente  que nos visita  se queja de  la poca oferta que reciben en las áreas de A+B, lo cual influye directamente en la poca variedad  gastronómica de la red extrahotelera de Palmares. 
Problema

¿Un proyecto de diversificación contribuye a  variar  la oferta de los servicios de alimentos y bebidas  como nueva propuesta que permita  satisfacción de los clientes de los clientes?
La hipótesis seria:

Una propuesta de proyecto de diversificación de la restauración, permite una nueva oferta de servicios de alimentos y bebidas, lograría  variedad, provocaría una variación significativa en la satisfacción de los clientes.
Objetivo del proyecto

· Diagnosticar los diferentes tipos de restaurantes en la red extrahotelera y hotelera que justifique la aplicación del presente proyecto en el Polo Turístico de Varadero
· Fortalecer la imagen y capacidad del producto Palmares Varadero.

· Rescatar las instalaciones que hoy se encuentran cerradas  por problemas de inversiones
Desarrollo

Indicadores  para el  Análisis de Proyecto 

1.    Ubicación.

2.   Superficie.

3.   Características por Área.

4.   Coste de la Obra.

5.   Inversiones.

       Inmuebles.

6.   Área de Elaboración.

7.   Área de Almacén.

8.   Área de Servicio Sanitario.

9.   Depósito de Basura.

    10. Resumen de la Inversión.

    11. Fondo de Maniobra.

· capacidad instalada.

· capacidad efectiva.

12. Ingresos por Venta

13. Costes de Alimentación  y Bebidas.
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Caso de disponer del local:

· Si la ubicación del mismo es la adecuada para el tipo de negocio que tenemos en mente.

· Por ser aceptable para el cliente tipo al que va dirigida la oferta.

· Por disponer de infraestructuras adecuadas a dicho cliente.

· Por ofertar niveles de seguridad y confort en sus accesos.

· Por tener las dimensiones adecuadas al tipo de negocio. 

· Si la ubicación no es la adecuada para el tipo de negocio que tenemos en mente, debemos.

· Analizar las posibilidades de cambio del modelo, puede no ser adecuado para un restaurante de cuatro tenedores, pero ser ideal para un autoservicio o una pizzería.

· Estudiar la posibilidad de realizar un cambio de ubicación, sustituyendo el local actual por otro mas adecuado al objetivo marcado.

Caso de estar en periodo de busca del local:

· Definir el modelo organizativo del establecimiento que deseamos.

· Considerando cliente objetivo.

· Como va a llegar este cliente al establecimiento.

· Necesidades de infraestructuras.

· Adecuación de superficies.

· Precio del local, sea en compra o alquiler.

· Decidir la ubicación.

· Dentro de la población.

· Fuera de la población.

· Con solar para parking.

· Con aparcamientos públicos cercanos.

· Sin necesidad de aparcamiento.

· Con fachada amplia y en planta calle.

· En planta no calle, y simple acceso desde la misma.

Diagnóstico
	Zona
	Restaurantes 
	Tipo de cocina
	Tipo de servicio  

	#1 Puntarena  a calle 13
	· Kiki club

· Castel nuevo
· Mi casita
· Snack bar
· El arrecife
· El benny

· Casa del cheef 
· Taberna

· Sangría 
· Brasa 

	I  taliano              

Italiano 

Internacional         
Internacional

Marisco   
 Bar. ligera
Criolla 
Asiática 
Variada  
Descomercializada  
	Americana
Americana  
Americana

Americana 
Americana   
Americana  

Americana 
Americana 

Americana

	#2 calle 14 a la 36
	· Lai lai
· El criollo

· Casa de la miel
· El toro
· Guaimare

· Esquina cuba

· Rápido 30

· Rápido 36

· Esquina y 36
	China
Criolla

Internacional

Cubana Internacional  
Cubana Internacional  
Cubana

Rápida

Rápida

Italiana 
	Criolla
Criolla

Inglesa

Inglesa

Criolla

Criolla

Americana

Americana

Americana 

	#3 calle 37 al campo de golf
	· El melaíto
· La vicaria

· Bodegoncito
· El bodegón criollo

· El caney

· Kastillito
· Pizzeria capri
· Salón violeta

· Ranchón amanecer

· Palacio de las pizza

· La carreta

· El compay

· Aladino

· Vesubio

· Retiro josone

· La hacienda

· Dantes

· La campana

· Barracuda

· Antigüedades
· Mallorca
· Barbacoa

· Mesón del quijote 

· Casa del queso

· Chog-kwok
Mansión Xanadú

Hoyo-19 ssnackbar


	Criolla 
Criolla

Criolla 

Criolla

Criolla 
Criolla 

Italiana 
Italiana 

Criolla 
Italiana 
Criolla 
Criolla 
Internacional 

 Criolla 
Internacional 
Mariscos 
Italiana 
Criolla 
Mariscos  y pescados

Internacional 
Española 
Internacional 
Española 
Internacional 
China 
Internacional 
Rápida 

	Americana
Americana

Americana

Americana

Americana

Americana

Americana

Americana

Americana

Americana

Americana

Americana

Americana

Americana

Americana
Americana

Americana

Americana

Francesa
Americana

Francesa e inglesa

Criolla

Suizo- fondue
Americana

Americana

Americana 



Resultados

Zona 1 Puntarena  a la calle 13

8 restaurantes de ellos: 

2 cocina italiana,

4 cocina criolla e internacional
1 cocina marisco, 
1 descomercializado

Zona 2 calle 14  a la 36

9 restaurantes de ellos:

1cortes de carnes

1cocina china 
1cocina asiática

1italiana

5criolla e internacional
Zona 3 calle 37 hasta el campo de golf

27 restaurante de ellos:

7cocina internacional
2 española

1 suizo-francesa

3 italianas,
1china,
1mariscos y pescado,
7criolla,

4 rápida
Para un Total de 46 restaurantes visitados: 

24 restaurantes de cocina criolla

16 restaurantes con cocina internacional

6 restaurantes de cocina italiana              

	Zona
	Restaurantes
	Tipo de cocina

	#1 Puntarena  a calle 13. Hoteles
	
	

	Puntarena
	Buffet 

Parrillada

A la carta
	Internacional

Alimentos ligeros

Internacional

	Caleta 
	Buffet 

Mediterráneo

Criollo
	Internacional

Mediterránea

Criolla

	Karey
	Buffet 

Mediterráneo

Criollo

Italiano
	Internacional

Mediterránea

Criolla
Italiana 

	Tortuga 
	Buffet 
Italiano
	Internacional

Italiana 

	Kawama
	Buffet 

Criollo

A la carta
	Internacional

Criolla

Internacional

	Oasis 
	Buffet 

A la carta

Cafetería
	Internacional
Internacional

Comida ligera

	Barlovento
	Buffet 

Criollo 

Mexicano
	Internacional

Criolla

Mexicana

	Acuazul
	Buffet 

Snack

Ranchón
	Internacional

Comida ligera
Comida ligera

	Bellamar
	Buffet 
	Internacional

	La Mar
	Buffet 
	Internacional

	Mar del sur
	Buffet 

A la carta
	Internacional

Internacional

	Club amigo Tropical
	Buffet 

Parrillada
Cafetería 
	Internacional

Comida ligera

Comida ligera

	Herradura
	Buffet 
	Internacional

	Hotel Turquino
	A la carta
Snack
	Internacional

Comida ligera

	Delfines
	Buffet 
	Internacional

	Pullman-Dos Mares
	2. Buffet 
	Internacional

	Cuatro Palmas
	Buffet 

Ranchón

A la carta
	Internacional

Comida ligera
Internacional

	Arenas Blancas
	Buffet 

Italiano
	Internacional

Italiana

	Hotetur Palma Real
	Buffet 

Chino 

Italiano

Criollo 


	Internacional

China

Italiana
Criolla 

	Villa Cuba
	Buffet 

Italiano

Oriental

Criollo 
	Internacional

Italiana
Asiática
Criolla

	Tuxpan
	Buffet
Mediterránea

Criolla 
	Internacional

Mediterránea

Criolla

	Bella costa
	Buffet 
	

	Las Morlas
	Buffet 

Parrillada
	Internacional
Comida ligeras

	Gran Caribe Varadero Internacional
	Buffet 

Italiano

Cafetería 

A la carta

2. parrillada
	Internacional

Italiana
Ligera 
Internacional

Ligera

	Sol sirena –Coral
	2.Buffet
Parrillada

Italiano

Oriental 

Mediterráneo  
	Internacional

Ligera
Italiana

Asiática

Mediterránea 

	Brezees  Varadero
	Buffet 

Criollo 
	Internacional
Criolla 

	Meliá América
	Buffet 

Japonés

Italiano

A la carta

Especialidades

Snack
	Internacional
Japonés

Italiano

Internacional

Carnes y pescados

Ligera 

	Meliá Varadero
	Buffet 

Criollo 

Italiano
	Internacional 
Criolla o cubana

italiana

	Sol Palmeras
	Buffet 

Italiano
Asiático

Stekhouse

Fondue 
	Internacional
Italiana

China

Cortes de carnes

Suizo -francesa

	Oasis 1920
	Buffet 

A la carta

Marino

Italiano

Snack

Especialidades 
	Internacional
Gourmet 

Pescados y mariscos

Italiana

Ligera

Ligera 

	Brisas del Caribe
	Buffet 

Italiano

A la carta

Parrillada
	Internacional
Italiana

Internacional

Ligera 

	Arenas doradas
	Buffet 

Parrillada 
Marino

Mediterráneo

Ranchón 
	Internacional
Ligera

Productos del mar

Mediterránea

Ligeras 

	Playa de oro
	Buffet 

Snack

Ranchón 
	Internacional
Ligera

Bistro 

	Iberostar taíno
	Buffet 

Snack

Criollo

Especialidades 
	Internacional
Ligera

Criolla

Brasileña 

	Turquesa
	Buffet 
	Internacional 

	Meliá Antillas
	Buffet 

Italiano

A la carta

snack
	Internacional

Italiana 

Gourmet

ligera

	Blau Varadero
	Buffet 

Grill

A la carta
	Internacional
Ligera

Internacional 

	Sandals Royal Hicacos
	Buffet especializado
A la carta

Italiano

Caribeño 
	Internacional 
Marino 

Italiana

Caribeña 

	Paradisus Varadero
	Buffet 

Italiano

A la carta

Stekhouse

A la carta

A la carta
	Internacional
Italiana

Gourmet

Cortes de carnes

Internacional
española

	Tryp Península
	Buffet 

Italiano
Foundue

A la carta
	Internacional
Italiana

Suizo-francesa

Internacional 

	Playa alameda
	Buffet 

Criollo

Grill 
	Internacional 
Criolla o cubana

Ligera 

	Marina Palace
	Buffet 

A la carta

Italiano

A la carta

A la carta

Criollo
	Internacional
Española

Italiana

Pescados y mariscos

Internacional

Criolla 

	Club amigo Varadero
	Buffet 

Italiano
Criollo 
	Internacional
Italiana

Criolla 

	Sirenis  Las Salinas
	Buffet 

Mediterráneo
Mariscos

Japonés

Italiano

A la carta
	Internacional
Mediterránea

Pescados y mariscos

Japonesa

Italiana 

Internacional 


	Zona 


	Cantidad de restaurantes

	#1

Hoteles  7
	Buffet 7

Mediterránea 2

Criolla 4

Italiano 2

Mexicano 1

Internacional 2

Parrillada 1

Cafetería 1

	#2

Hoteles 8
	Buffet 7

Internacional 3

Parrillada 1

Cafetería 1

Snack 2

	# 3

Hoteles 9
	Buffet 10

Criollo 5

Italiano 3

Oriental 2

China 1

Internacional 2

Mediterráneo 1

Parrillada 1

	# 4

Hoteles 20
	Buffet 20

Criollo 9

Italiano 12

Internacional 9

Mediterránea 3

Marino 3

Japonés 4 

China  1

Parrillada 3

Grill 2

Española 1

Snack 3

Caribeña 2

Fondue 2 

Francesa  2

Oriental o exótica 1

Brasileña 1

Carnes y pescados 1

Gourmet 2
Stek house 3


SE VISITARON 44 HOTELES  TENIENDO COMO RESULTADO

 43 SON BUFFET

19 D E COCINA  CRIOLLA

15 COCINA ITALIANO

19COCINA INTRNACIONAL

9 COCINA MEDITERANEA

4COCINA MARINA

4 COCINA JAPONESA

4COCINA CHINO

 3 ESTRI JAU 

2GOURMET 

2 FONDIU

6 PARRILLADA
5 SNACK

1 MEXICANO

I BISTRO

Conclusiones
Después  de hacer el  diagnostico  en  las  extrahotelera de Palmares llegamos a la conclusión que la oferta  que más alta  demanda tiene es la comida criolla, Seguida  la comida internacional y tercera opción  italiana tomando como muestra 46 extrahotelera

Lo que arroja la necesidad de diversificar la oferta de otros tipos de cocina como por ejemplo:

· Japone

· Mexicana

· Caribeña

· Francesa

· Fusión 

· Molecular

· Mediteraneo
· Heladeria    

· Árabe. 
· Bistró

· Cafeteria 

· Marino 
· Gourmet

Según las necesidades de los clientes que nos visitan, además de obtener servicios de calidad en la oferta de alimentos y bebidas.

Recomendación 
· Recomendamos que   aplique un proyecto de estudio para la diversificación de  las Oferta de alimentos y bebidas en las extrahotelera de palmares
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