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	Pregunta
	Objetivo

	1. ¿Tiene socios? Si la respuesta es sí ¿Cuántos?
	Identificar como se distribuyen las responsabilidades entre los miembros del equipo.

	2. Cundo vas a contratar al personal de cocina ¿Cómo evalúa las habilidades y competencias de los candidatos durante el proceso de selección?
	Identificar buenas prácticas para asegurar que se contrate a personal altamente capacitado,

	3. ¿Qué canales de publicidad considera más efectivos para atraer a su público objetivo (por ejemplo, redes sociales, medios tradicionales, etc.)?
	Reunir ideas sobre qué canales podrían ser más efectivos para promocionar el gastrobar y cómo optimizar la estrategia de publicidad.

	4. ¿Qué tipo de promociones o eventos han generado mayor interés y participación de los clientes?
	Identificar qué tipos de promociones y eventos han sido exitosos en atraer y mantener a los clientes.

	5. ¿Cuál es el proceso para la realización de pedidos de materias primas e insumos y cómo determina la cantidad de productos a adquirir?
	Comprender el proceso de gestión de inventarios y adquisiciones para un establecimiento gastronómico

	6. ¿Cómo controla la calidad de los productos almacenados para asegurar que se mantengan en óptimas condiciones?
	Conocer los métodos y prácticas para asegurar la calidad de los productos, vital para cumplir con los estándares de seguridad alimentaria.

	7. ¿Cómo selecciona y gestiona a los proveedores de alimentos y bebidas?
	Obtener información sobre el proceso de selección de proveedores y las prácticas de gestión de relaciones para asegurar una cadena de suministro confiable y de alta calidad.

	8. ¿Cuáles son los principales desafíos financieros que enfrenta y cómo los aborda?
	Identificar los problemas financieros comunes en la industria para anticiparse y gestionarlos.

	9. ¿Cómo evalúa la competencia y qué estrategias utiliza para diferenciarse en el mercado?
	Obtener ideas sobre cómo posicionar el nuevo gastrobar para que se diferencie de otros en el sector.

	10. Con base en su experiencia, ¿cómo ve la viabilidad de un gastrobar inspirado en la gastronomía y cultura regional en el contexto actual del mercado?”
	Obtener una perspectiva experta sobre la viabilidad y los desafíos potenciales del plan de negocio propuesto en el presente proyecto.

	11. ¿Cómo evalúa la propuesta de menú y oferta gastronómica que estoy considerando? ¿Hay algún aspecto que cree que podría mejorarse o ajustarse?”
	Recibir retroalimentación específica sobre la propuesta de menú y oferta gastronómica propuesta para el presente proyecto.



