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Resumen

Finca La Emilia es una empresa familiar dedicada a la produccion, a pequefia escala,
de vinos de calidad, la misma no se encuentra desarrollada turisticamente y este aspecto
es de interés para los duefios, ya que lo plantean como un producto transversal pendiente.
La finca cuenta con instalaciones preparadas para recibir visitas y realizar degustaciones.
En vista de éste contexto, se propone un proyecto de inversion para el desarrollo de una
nueva unidad de negocios de un local gastronémico. La eleccidon de la gastronomia radica
en los resultados de analisis realizados, los cuales concluyeron en que la misma es el rubro
que mejor se complementa con la industria vitivinicola. La integracién de dichos rubros
le permitira a la finca atraer a turistas y poder brindarles una experiencia mas completa.
Para la elaboracion de esta propuesta se realizé un analisis diagnéstico sobre los rubros y
su complementacién, se analizaron los aspectos mas relevantes de la empresa y se

desarrollé un presupuesto acorde a la propuesta.



Introduccion

Marco de Referencia Institucional

Finca La Emilia se encuentra ubicada en la zona rural de Colonia Caroya, provincia
de Coérdoba. Es una empresa familiar de tipo PYME fundada a mediados de los noventa.
Trabaja con duraznos y uvas tradicionales de la zona, tiene como nucleo productivo la

produccion a pequefia escala de vinos de alta calidad.

La finca se caracteriza por continuar con la tradicion friulana, adaptandose a los
nuevos tiempos. El establecimiento se reestructurd e incorpord cepas finas traidas de
Italia, lo que significé un importante cambio en la impronta de la empresa, y que con la
ayuda de profesionales en el sector logré una produccion artesanal de calidad. Un hito
significativo sucedio en los afios 2008-2009 cuando la empresa logro obtener premios en
concursos nacionales gracias a la calidad de su vino. Esto le permitié comercializar sus

productos a restaurantes y hoteles de alta gama, los cuales constituyen su mercado actual.

El establecimiento estd acondicionado para recibir visitas y realizar degustaciones de
vinos exclusivos. Un producto transversal que le gustaria desarrollar a la finca es ingresar
en el negocio turistico del vino. En vista de esta necesidad se detectd una oportunidad de
negocio que le permitird complementar la actividad vitivinicola y el agroturismo con la
gastronomia. Hoy existe, en el mercado turistico, una tendencia de mayor interés por
productos agroecoldgicos y por la gastronomia. La misma se presenta, en este caso, Como
un rubro potencial no aprovechado y que tendria como efecto la oportunidad de explotar
un nicho de mercado creciente y dinamico, ademas de formar parte complementaria de la

experiencia.

La oportunidad de negocio identificada consiste en una propuesta de inversion de un

emprendimiento gastrondmico para agregar valor y lograr un producto diferenciado. De



esta manera la finca podré potenciar, en un futuro préximo, su produccion y adicionar un
nuevo rubro a su actividad. Se trata de una oportunidad latente que tiene un perfecto
madrinaje con el rubro. Asimismo, permitira facilitar la comercializacion conjunta de
toda la zona y garantizar el nivel de satisfaccién de la demanda, impulsando la

diversificacion de la base econémica de la empresa.

Resumen de Antecedentes

Millan VVazques de la Torre, Morales-Fernandez y Castro-Freire (2012) en su articulo
titulado “Turismo del Vino: Una Aproximacion a las Buenas Practicas” tuvieron como
objetivo de investigacion el enoturismo como generador de desarrollo local en Europa.
Realizaron un acercamiento comparativo internacional de la actividad. Utilizaron el
Benchmarking como instrumento de andlisis y definicion de las buenas practicas

asociadas a la actividad.

Dentro de su analisis, plantearon 3 ejes fundamentales para conceptualizar el turismo
enoldgico: (a) una estrategia de los destinos para desarrollar atractivos vinculados a la
industria del vino; (b) un arquetipo de comportamiento en el consumidor; y (c) la
oportunidad que poseen las bodegas para ser formadas en las capacidades comerciales
que debieron desarrollar ante los consumidores actuales y nuevos (Diaz, 2008, en Millan
Véazques de la Torre, Morales-Fernandez y Castro-Freire, 2012). Esto se relaciona con el
caso porque suministra los ejes para definir al turismo del vino, los cuales sirven para
saber qué aspectos tener en cuenta a la hora de abordar su desarrollo y detectar con qué

atractivos o industrias complementarlo.

Fernandez Portela (2018) realiz6 una investigacion titulada “La diversificacion
econdmica en una comarca vitivinicola tradicional: Las bases que sustentan el enoturismo

en la Denominacién de Origen Cigales (Valladolid)”. Este articulo tuvo por objetivo



encontrar un entramado econémico y cultural en Cigales que permitio el desarrollo del
enoturismo. Para ello describieron tres elementos que conformaron los pilares basicos
para el desarrollo del mismo. Estos pilares fueron: vifiedos, bodegas y patrimonio,
complementados por infraestructura y equipamientos. Estos elementos complementarios
contribuyeron a la diversificacién econémica de espacios tradicionalmente agrarios y a la
articulacion y generacion de riquezas en el territorio. Esto se relaciona con el caso porque
presenta los pilares basicos para el desarrollo del enoturismo, lo que es de interés para

desarrollar servicios complementarios.

Morales Loya y Fusté-Forné (2021) realizaron una investigacion titulada “Turismo
gastronomico sostenible para la preservacion del patrimonio culinario: las rutas del vino
en Girona (Catalunya, Espana) y Querétaro (México)”. Dicho articulo tuvo por objetivo
el analisis y la comparacion del rol del turismo gastronémico sostenible para la
preservacion del patrimonio culinario en las rutas del vino de Girona y Querétaro.
Mediante una investigacion cualitativa comparativa de ambas regiones, que disponian en
comdn de un producto de turismo gastrondmico enfocado al patrimonio del vino,
realizaron entrevistas en las que abordaron cuatro temas. EIl tema que se relaciona con el
caso es “Acciones de desarrollo y promocion del turismo gastronémico en el sector
vitivinicola”. Este tema mostrd la relaciéon y complementacion entre el turismo
gastrondmico y enoldgico, y los diferentes aspectos del sistema turistico que participaron
para su desarrollo y promocién. Como resultado del andlisis se observd la relacion del
turismo gastrondémico y el sector vitivinicola en actividades directas, como las visitas a
las fincas y colaboraciones con asociaciones pertinentes al sector. La aportacion del
turismo gastrondmico hacia el desarrollo sostenible de la region se representd en la cadena
de valor del turismo gastronémico orientado al desarrollo social, econémico vy

medioambiental del sector vitivinicola.



Dulcich (2016) realizé una investigacion titulada “Reestructuracion productiva en un
contexto de apertura y desregulacion: La industria vitivinicola argentina ante los desafios
de la reduccion de escala”. Este tuvo por objetivo el analisis de la experiencia de
reestructuracién productiva del sector vitivinicola argentino, el cual se desarroll6 en un
contexto de reduccidn de escalas productivas. Posteriormente, tendencias internacionales
del sector incidieron en la actividad vitivinicola argentina. Esto junto a las leyes de
regulacion, lograron transformarlo en un sector productor de bienes diferenciados, con
mayor valor agregado y asi alcanz6 una fuerte insercion en la exportacion a diversos
destinos. El articulo se relaciona con el caso porque suministra las leyes de regulacion
para la produccion y comercializacion del sector vitivinicola, que se deberan tener en

cuenta a la hora de anexar un sector complementario a la actividad.

Abraham, Alturria, Fonzar, Ceresa y Arnés (2014) escribieron un articulo titulado
“Propuesta de indicadores de sustentabilidad para la producciéon de vid en Mendoza,
Argentina”. Tuvo como objetivo la elaboracion de indicadores para reflejar las
dimensiones de sustentabilidad de la produccién de vid en Mendoza. Para obtener el
resultado de viabilidad de dichos indicadores analizaron y evaluaron los mismos mediante
encuestas y metodologia de caso multiple. Para la elaboracién de los indicadores
plantearon requisitos de sustentabilidad que deben cumplir los establecimientos para que
su sistema productivo sea reconocido como tal. Los requisitos fueron: ser suficientemente
productivo; ser econdmicamente viable; ser ecolégicamente adecuado (que conserve la
base de recursos naturales y que preserve la integridad del ambiente en el ambito local,
regional y global); ser cultural y socialmente aceptable; técnicamente posible. Esto se
relaciona con el caso porque suministra los requisitos para una gestion sustentable en
establecimientos vitivinicolas, lo que permitira desarrollar la actividad complementaria

basandose en dichos requisitos.



Justificacion del Caso

Llevar a cabo este caso es importante porque incorporar una nueva unidad de negocios
para diversificar la oferta puede mejorar la promocion del producto base y ampliar la
demanda del mercado. Le permitira a la empresa insertarse en el negocio del turismo del
vino, ademas de promover su producto central, el vino, obtener una mayor demanda y

diversificar las fuentes de ingreso.

La necesidad de aprovechar esta oportunidad de mejora recae en poder promocionar a
la finca como destino enoldgico. La gastronomia, hoy en dia tiene una relevancia
fundamental para la afluencia turistica, esta adquiriendo cada vez mayor importancia a
nivel mundial. La alimentacion siempre formd parte de los viajes por simple necesidad,
hasta que se determind su incorporacion como producto para el turismo cultural. EI uso
que hace el turismo de la gastronomia implica que la misma adquiera cada vez mas valor

para promocionar un destino.

Otro factor para aprovechar es la ubicacion de la finca, ya que la misma se encuentra
en la region de Sierras Chicas, una region turistica con mucho potencial para explotar.
Esta region se caracteriza por su entorno natural con abundante vegetacion, sierras y rios,

ademas de las Estancias Jesuiticas declaradas Patrimonio de la Humanidad.

Como beneficio consecuente, lograra diversificar sus fuentes de ingresos, esto sera
favorable para la empresa ya que le permitira evitar depender solo de la vitivinicultura,

ampliar el negocio, incorporar nuevos clientes y explorar nuevas oportunidades.
Analisis de Situacion

Descripcion de la Situacion Problematica



Finca La Emilia no se encuentra desarrollada turisticamente, aunque es un producto
transversal de la misma que aun no estd implementado. Un segmento de mercado
manifiesta el interés de conocer como se lleva a cabo la elaboracion de vinos y aprender
sobre el tema en general. La empresa realiz6 acondicionamientos en el establecimiento

para recibir visitas y realizar degustaciones, pero no esta inserta en el mercado turistico.

El no estar presente en la industria turistica implica menor grado de promocién de su
establecimiento, lo que también lleva a una menor divulgacion de su producto base. Hoy
en dia la tendencia de ingresar en el negocio del turismo del vino para establecimientos
como La Emilia es muy alta. Esto se debe a la creciente demanda de destinos de este
sector. Hoy el turismo enologico esta de moda, especialmente para los amantes del vino
y para el sector de negocios. El vino simboliza, especialmente para el turista de negocios,
seriedad, status, elegancia, finesa. También esta la tendencia de las escapadas de fines de

semana, para las cuales estos destinos son perfectos.

Existen oportunidades de negocios para complementar la actividad de la finca y poder
ingresar en el negocio del turismo enoldgico. Si la empresa ignora dichas oportunidades
tendré pocas posibilidades de ingresar al negocio turistico del vino, no podréa diversificar
su mercado ni sus ingresos y disminuiran las posibilidades de obtener un mayor
reconocimiento. La finca perdera la oportunidad de ser promotora del turismo regional,
ya que desaprovechara el hecho de estar ubicada en una zona donde se establecen otras
industrias relacionadas al sector con las que podria complementarse y asi lograr la

permanencia del turista en la localidad.

Con las oportunidades de negocio la finca podra complementar su actividad con otra
de perfecta compatibilidad. Se trata de una oportunidad potencial, que si bien la empresa
puede continuar sin ella, si laimplementa obtendra grandes beneficios. La situacion actual

de la finca es favorable, pero al introducirse al mercado con una nueva unidad de negocios



sera aun mas favorable para la familia duefia de la misma. También traerd aparejado un

aumento de la responsabilidad con el medio ambiente, ya que la oportunidad de negocios,

de ser llevada a cabo, funcionara bajo una gestion sustentable.

Analisis del contexto (PESTEL)

Factores politicos:

Iniciativa del Ministerio de Turismo de la Nacion con el programa Pre Viaje. Esto
incide positivamente en el sector porque es un mecanismo para incentivar el
turismo interno.

Falta de politicas econémicos vinculadas a la produccion. Afecta negativamente

el contexto porque genera incertidumbre y retrae la inversion.

Factores econdmicos:

Inflacion. Impacta negativamente en el poder adquisitivo de las personas. Esto
afecta la demanda del producto, porque el turismo no es un bien de primera
necesidad, por ende genera una retraccion en la venta de los productos turisticos.
La demanda, al aumentar los precios, deja de visitar ciertos destinos. En
situaciones se retrae la demanda y en otros casos cambia el perfil de la demanda
de los destinos, es decir, turistas que acostumbraban a visitar destinos costosos
buscan opciones mas econdmicas. Desde el lado de la oferta implica que tengan
que bajar las tarifas, bajar los costos para adecuarse a las posibilidades del
mercado y eso implica, a veces, el recorte de servicios.

Devaluacion. Este factor es negativo porgue retrae la demanda y menos personas
tienen recursos para hacer turismo, todo aumenta y es muy costoso viajar, y mas
aun al exterior, entonces las personas se quedan en el pais. De una manera

indirecta incentiva el turismo interno, lo que es positivo ya que las personas que
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se quedan en el pais vacacionan en él, ademas de promover el turismo

internacional receptivo, y esto genera ingreso de divisas al pais.

Factores socioculturales:

Tendencia a realizar escapadas de fin de semana. Es una tendencia a nivel
internacional. En Argentina se fomenta con un calendario de feriados, feriados
puentes y fines de semanas largos. Generalmente la demanda busca el tipo de
destinos que plantea el caso, por lo que seria un factor favorable. También es de
destacar la proximidad de la finca con la ciudad de Cordoba, lo que la convierte
en un perfecto destino para estas escapadas.

Interés por productos autoctonos y tradicionales de parte de la demanda.
Actualmente los consumidores demuestran mayor respeto por las producciones
artesanales. La gente tiende a realizar consumos conscientes, priorizando la
compra directa al productor. Es un factor favorable por que la finca es la Unica en
la region que lleva a cabo sus actividades con modelos tradicionales de trabajo,

ademaés de producir un producto autéctono.

Factores tecnologicos:

Uso de plataformas virtuales. Esto permite lograr un alcance mas amplio y asi
Ilegar a las personas. Aparecer en las opciones de busqueda de los medios digitales
de los turistas aumenta la probabilidad de que el mismo elija a la empresa como
destino de su viaje.

Uso de sistemas informaticos. Los sistemas informaticos avanzan cada vez mas y
generan grandes impactos en distintos ambitos, ya sea econémico, social, entre
otros. Este es un factor positivo para las empresas porque genera mayor

productividad, simplifica y automatiza procesos logrando la disminucion de
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errores. También influye en la mejora de la comunicacion tanto interna como

externa de las mismas.

Factores ecologicos:

Sustentabilidad y conciencia ambiental. Los turistas hoy en dia prestan mayor
preferencia en las empresas o destinos que llevan a cabo una gestion sustentable.
Ademas de ello, trabajar con practicas sustentables y conciencia ambiental
promueve un mayor respeto por el medio ambiente de parte de los consumidores.
Energia renovable. En los tltimos afios se detectd un crecimiento en la adquisicion
de energias renovables, por partes de distintas empresas de distintos sectores. El
turismo y los rubros que lo complementan no son una excepcion. Hoteles,
restaurantes, fincas, entre otros, invierten en energia renovable, esto se debe a que
ademas de general una relacion amigable con el medio ambiente, se benefician
econdmicamente. La adquisicion de estas energias es costosa, pero posteriormente
presentan costos reducidos, lo que compensa la inversion y a la larga genera

beneficios a la empresa.

Factores legales:

Informalidad del mercado laboral. Actividades estacionales, como el caso de la
vitivinicultura y del turismo, tienden a no formalizar contratos de trabajo por su
corto periodo de labor.

Presion fiscal. Afecta negativamente la contratacion de recursos humanos, por lo
que las empresas evitan los contratos formales. Afecta al trabajador, porque carece
de seguridad social. También afecta a la empresa, la cual va a tener una mayor
rotacién de recursos humanos, esto genera un gasto extra porque tienen que

instruir y capacitar al nuevo personal, ademés de indemnizar al personal saliente,
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un riesgo mayor si el empleado se accidenta, entre otros. Si la presion fiscal seria
menor, habria mayor gente trabajando con contratos formales, mayor seguridad

social y mayor seguridad para las empresas.

Diagndstico organizacional (FODA)

Tabla 1 FODA
Fortalezas Debilidades

- Produccion de vinos de alta - Falta de inversion en investigacion
calidad. de mercado.

- Ubicada en una de las zonas - No cuenta con un sitio web.
vitivinicolas mas antigua de la - No cuenta con empleados.
Argentina.

- Sus vinos obtuvieron

premiaciones a nivel nacional.

Oportunidades Amenazas
- Mercado turistico. - Disminucion del poder adquisitivo
- Tendencia de consumo por de la demanda.
productos autéctonos. - Factor climético.
- Sector  gastronémico, como - El vino es una de las actividades
complementacion de la actividad. mas reguladas.

Definicién del analisis FODA

Comenzando por las fortalezas, se detectd el factor de produccion de vinos de alta
calidad. Esto permite lograr un mayor interés de parte de los consumidores. Otra fortaleza
detectada es su ubicacidn. Se establece en una de las zonas vitivinicolas mas antigua de
toda la Argentina. Este factor trae aparejado también su modelo de produccion, que es un
modelo tradicional ligado a los vinos frambua. Es una de las pocas bodegas que continda
con este tradicional sistema de produccion. La premiacion de sus vinos es quizas una de
las fortalezas mas importantes, ya que le permitié comercializar su producto a hoteles,

restaurantes y vinotecas de alta gama.
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Como debilidades se menciona la insuficiente inversion en investigacion de mercado.
Esto limita el crecimiento y la expansion de la empresa, y no permite detectar nuevas
oportunidades de negocios o expansién de mercado. Otra debilidad es que la finca no
cuenta con un sitio web. Hoy en dia este factor es muy importante para llegar al publico
objetivo y lograr reconocimiento tanto a nivel regional, nacional e internacional. La finca
no tiene empleados a su cargo, esto se observa como debilidad debido a que al contratar
empleados por temporada puede que los obreros habituales no estén disponibles y la
empresa necesita personas capacitadas en el oficio para las tareas puntuales de poda y

limpieza del vifiedo.

Siguiendo por las oportunidades, se percibe la insercion en el mercado turistico. Esto
es una oportunidad de mercado que le permitira a la finca tener mas alcance a su publico
objetivo. Otra oportunidad que va de la mano con el desarrollo turistico es la actual
tendencia por el consumo de productos autoctonos. Y la finca se destaca por ello.
Incorporar la gastronomia como servicio complementario a la actividad también es una
oportunidad para crecer en el mercado, atraer a nuevos consumidores e insertarse en el
negocio turistico. ¢Por qué la gastronomia? Porque es un rubro que se complementa

perfectamente con la actividad vitivinicola.

Las amenazas detectadas fueron la disminucion del poder adquisitivo de los
consumidores. Esto afecta directamente al sector, ya que no es un producto de primera
necesidad, por lo que los consumidores reduciran su consumo. El factor climatico, con
una mayor frecuencia de eventos extremos como sequias, granizo, olas de calor, entre
otros, amenaza la produccion. Otra amenaza es que el vino forma parte de una de las
actividades mas reguladas. Esto se debe a que es uno de los pocos productos que salen
con certificado de origen y que realmente se producen a partir de procesos naturales y

artesanales.
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Marco Teodrico

Este trabajo tiene como ejes tematicos los siguientes conceptos: Producto Turistico,
Turismo Gastrondmico y Enoturismo, que sustentan la propuesta de este trabajo. A

continuacion se esbozaran los mismos.

Producto Turistico

El producto turistico hace referencia a un conjunto de elementos que responden a las
exigencias de los turistas, a cambios en el mercado, incluyendo, entre estos elementos,
los atractivos y los recursos humanos. Esto se da mediante inversiones financieras, trabajo

técnico y humano (Ramirez, C. 2006 en Moreno y Coromoto, 2011).

Segun Medilk y Middleton (2004) en Moreno y Coromoto (2011), desde el punto de
vista del cliente, el producto turistico hace alusion a los servicios de alojamiento,

transporte, gastronomia y recreacion que recibe el turista durante su viaje.

Bullon (2003, en Moreno y Coromoto, 2011) define al producto turistico como algo
complejo que esta conformado por toda la oferta turistica sumado a los servicios que

brindan los elementos de la planta turistica y otros bines no turisticos.

Cardenas (2004) en Moreno y Coromoto (2011), ofrece una concepcion mas amplia,
donde expone que el producto turistico es todo lo que contribuye a satisfacer al turista,
conformado por lo basico que son las facilidades y la accesibilidad y lo primordial que

son los atractivos.

Otra definiciéon de producto turistico engloba los bienes y servicios en conjunto,
dispuestos en el mercado de manera individual o combinada, orientados a las preferencias

y gustos del turista (Cardenas, 2001 y Ramirez, 2006 en Moreno y Coromoto, 2011).
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Turismo Gastronémico

El turismo gastrondmico hace referencia a la visita de establecimientos de produccion
de alimentos, festivales gastronomicos, restaurantes y lugares especificos de degustacion
de platos, y que dichas razones formen parte del motivo del viaje del turista (Hall y

Sharples, 2003 en Cerezo, 2020).

Segun Leal (2013) en Cerezo (2020), actualmente, el turismo gastronémico es una
expresion posmoderna, una actividad experiencial generada por las industrias promotoras
de esta actividad, quienes buscan otorgarle al turista una experiencia mediante los
sentidos (vista, olfato y gusto), vivida a través de los alimentos. El turismo gastronémico

expresa, a través de productos agroalimentarios, lo tradicional, lo auténtico, lo local.

Ellis, Park, Kim y Yeoman (2018, en Cerezo, 2020) definen el turismo gastronémico
desde una perspectiva mas amplia y hacen alusion a la cultura. Para ellos se debe a que
los alimentos tienen su historia, su origen, su lugar e identidad, lo que los relacionay hace
caracteristicos de un territorio. La importancia de la autenticidad de la comida radica en
que forma parte del patrimonio cultural del destino. Este aspecto genera nuevas
motivaciones hacia las subcategorias que se conforman a través de recursos

gastronodmicos especificos.
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Enoturismo/ Turismo del Vino

Una de las primeras definiciones de enoturismo fue:

El turismo del vino es un viaje relacionado con el atractivo de las bodegas
y de la zona vinicola, una forma de nicho de mercado y de desarrollo del
destino, y una oportunidad para las ventas directas y de marketing para la
industria del vino. (Getz, 2000, en Pedraja Iglesias, y Marzo Navarro,

2014, p. 234)

El enoturismo forma parte de la historia cultural, social, ambiental y econémica del
espacio en donde se desarrolla (Brunori, y Rossi, 2001 en Lépez-Guzman, Rodriguez

Garcia, y Vieira Rodriguez, 2013).

Hall (2000) en Lopez-Guzman, Rodriguez Garcia, y Vieira Rodriguez (2013),
considera al turismo del vino como la experiencia de visitar vifiedos, bodegas, festivales
y demostraciones vinicolas, en donde la cata del vino o la experiencia es la principal raz6n

del viaje.

Getz y Brown (2006, en Lépez-Guzman, Rodriguez Garcia, y Vieira Rodriguez, 2013)
conceptuan el enoturismo como un comportamiento del consumidor, un conjunto de
acciones para fomentar un area geogréfica y el mercado del vino en la zona, y una
oportunidad de promocion para que las bodegas puedan ofrecer sus productos

directamente al consumidor.

El enoturismo es una via complementaria de creacién de empleo y de generacién de
riquezas en las zonas rurales. Esto se debe a que el vino es un producto complementario

para el desarrollo turistico ya que incrementa los flujos turisticos, crea una importante
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imagen de calidad y sirve para desarrollar determinadas areas geogréficas (Szivas, 1999

en Lopez-Guzmaén, Rodriguez Garcia, y Vieira Rodriguez, 2013).

Los conceptos antes desarrollados se conectan entre si porque el producto turistico
engloba los recursos, las actividades, facilidades y servicios dispuestos para satisfacer al
turista. Dentro de los servicios de un producto turistico se encuentra la gastronomia, que
también puede ser considerada como recurso turistico cuando ésta es el motivo del viaje.
Desde la actividad genérica de la gastronomia se desprenden varias areas, entre ellas el
enoturismo, el cual, en conjunto con la gastronomia, generan una simbiosis perfecta a la

hora de brindar un producto turistico al visitante.
Diagnostico y Discusion

De lo expuesto hasta el momento se observa que Finca la Emilia es una empresa
familiar dedicada a la produccion de vinos de alta calidad. La empresa es muy fuerte en
su rubro por su proceso tradicional de produccion. Asi mismo sus actividades se limitan
a la produccién y comercializacion del vino cuando ésta podria aprovechar oportunidades
de negocios para crecer, insertarse en la industria turistica, diversificar fuentes de ingreso,
entre otros beneficios. Su competencia, fincas con caracteristicas similares, creceny se
posicionan en el mercado logrando una gran ventaja sobre La Emilia. Existen numerosos
estudios que demuestran que el enoturismo estd en auge y es una tendencia en la
actualidad, ademas de ser compatible con otros rubros dentro del ambito turistico. La
tendencia que se muestra hoy en dia por destinos de éstas caracteristicas para disminuir
la estacionalidad y lograr afluencia turistica todo el afio es cada vez mayor, y la finca no

lo esta aprovechando.
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Para insertarse en el negocio turistico del vino hay que tener en cuenta muchos factores
externos como la politica, que hoy en dia es muy inestable al igual que la economia. Esto
afecta directamente al turismo porque no es una necesidad basica y entonces el turista
pospone los viajes o invierte su dinero en otras necesidades. La tecnologia, que cada vez
toma mas relevancia en todos los aspectos, es muy importante en el sector turistico para
la promocidn y comercializacion de destinos el uso de plataformas virtuales. Los factores
ecoldgicos que actualmente son un factor decisivo para el turista al momento de elegir un

destino, entre otros.

También hay que tener presentes los factores internos que afectan a la empresa para
saber sobrellevarlos y que no sean un obstaculo a la hora de aprovechar alguna
oportunidad de negocio. Las fortalezas antes mencionadas son favorables para el
desarrollo de la actividad turistica, las mismas aportan valor para la empresa, y son
factores determinantes para llevar a cabo una oportunidad de mejora pertinente al
desarrollo turistico. La propuesta de mejora no se relaciona directamente con las
debilidades de la finca, de todos modos, la empresa tendra que trabajar en sus debilidades
para que en un futuro no se conviertan en un obstaculo en el progreso de sus acciones
para lograr el objetivo de insertarse en el ambito turistico. Si las oportunidades de
mercado latentes no se aprovechan la empresa perdera la oportunidad de explorar nuevos

mercados Yy de vincularse con otros sectores para lograr el desarrollo de las mismas.
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Proyecto de Inversion de Emprendimiento Gastrondmico en Finca La
Emilia
Alcance

La propuesta de un proyecto de inversion, para implementar un emprendimiento
gastronémico en Finca La Emilia, consiste en incorporar una nueva unidad de negocios a
la finca para lograr el crecimiento y posicionamiento de la misma en el mercado. El
formato de la propuesta serd un proyecto de inversion el cual surge de la necesidad de la
finca de introducirse en el &mbito turistico. En este proyecto se planteara la construccion
de un restaurante con capacidad para 60 tenedores, el cual también se utilice para eventos
privados. Sera un restaurant de estilo tematico, servira comida tradicional de la zona y
ofrecera los vinos de la finca. Para la gestion de esta nueva unidad de negocios sera
necesario contratar personal capacitado para cumplir con los objetivos, se tendra que crear
un area administrativa apartado de la de la finca para diferenciar ingresos y gastos. El
plazo estipulado para su realizacion es de 2 afios y se prevé que sea desde enero del 2023

a enero del 2025.
Objetivos

Obijetivo general: Implementar un emprendimiento gastrondmico como nueva unidad de

negocios en Finca La Emilia a través de un proyecto de inversion.
Obijetivos especificos:

1- Determinar el disefio del proyecto del emprendimiento gastronémico. Plan de

accion: Disefio del proyecto.
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Establecer la estructura organizacional necesaria y adecuada para lograr el
correcto funcionamiento del restaurante. Plan de accion: Disefio de la estructura

organizacional.

Implantar estrategias de promocion del proyecto para promocionar el restaurante.
Plan de accion: Promocion.

Para el desarrollo de este objetivo se contratara una empresa de marketing para
que desarrolle, mediante medios digitales, diferentes estrategias para promocionar

el restaurante y lograr atraer al turista.

Estructura y Diagrama de Gant

Tabla 2 Diagrama de Gant

2023-2025 Actividades EEFFMAM|J|JA SSONDEF M AM|IJIJ| A
Seleccion de

Disefio del | estudio de

proyecto. arquitectos.

Peticion de
presupuesto de
arquitectos y
mano de obra.

Confirmacion
de la obra.

Averiguacion
de precios de
materiales.

Seleccién  de
mejor
proveedor en
relacion precio
calidad.

Compra de
materiales.

Coordinacién
de entrega de
materiales.

Construccion.

Averiguacion
de precios de
equipamiento
de cocina,
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depdsito,
comedor,
oficina y
bafos.

Seleccion  de
mejor
proveedor en
relacion precio
calidad.

Compra de
equipamiento

de cocina,
depdsito,
comedor,
oficina y
bafos.

Coordinacion
de entrega de
equipamiento

de cocina,
depdsito,
comedor,
oficina y
bafos.

Instalacion de
equipamiento

de cocina,
depdsito,
comedor,
oficina y
bafos.

Contratacion
Servicio de

electricidad.
Puesta en
marcha de la
conexion
eléctrica.

Contratacion
servicio de
Gas.

Puesta en
marcha de la
conexion  de

gas.
Seleccion  de
estudio de
disefio de

interiores.
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Peticion de
presupuesto de
disefio de
interiores.

Confirmacion
de disefio de
interiores.

Averiguacion
de precios
productos de
disefio y
ambientacion.

Seleccién  de
mejor
proveedor en
relacion precio
calidad.

Compra de
productos de
decoracion 'y
ambientacion.

Coordinacién
de entrega de
productos de
decoracion 'y
ambientacion

Ambientacion
y decoracion.

Solicitud para
habilitacion del
restaurante.

Obtencién de
habilitacion.

Disefio de la
estructura
organizacional

Definicion de
perfiles de
puestos.

Creacién y
publicacion del
aviso.

Entrevistas.

Formulacion
de contratos.

Promocion

Contratacion
de algente de
mkt.

Creacion  de
pagina web.

Creacion de
contenido.
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Publicacién de
contenido.

Figura 1 Modelo de Organigrama Sugerido

Gerente Administrativo

Chef Personal de Limpieza

Ayudantes de
Cocina

Camareros

Presupuesto

Tabla 3 Presupuesto de Inversion (construcciéon)

Opcidn Concepto Mts.2 Precio unitario | Total
1 Construccioén 295 $137.210 $40.476.950
2 Médulos 295 $1.928,57 $25.812.500
transportables

Nota: el valor de construccién es segun el Colegio de Arquitectos; y el valor de los

maodulos transportables fue extraido de un proveedor local.

Tabla 4 Presupuesto de Inversion (equipamiento y materia prima)

Area Mts.2 | Equipamiento

Cantidad

Precio
unitario

Total

Cocina industrial
Saho Jitaku 550
multigas 4 hornallas
acero inoxidable
puerta ciega.

2

$54.719

$109.438

Horno industrial 12
moldes, acero
inoxidable, a gas.
Marca: EG.

Cocina 75

$43.290

$43.290

mt2 | Freidora industrial a

gas.

$36.099

$36.099

Heladera Siam Side
By Side doble puerta.

$239.999

$479.998
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Lavavajillas Drean,
15 cubiertos eco Dish
Inox.

$95.999

$191.998

Bacha de cocina
Johnson acero
52x32x18.

$6.145

$12.290

Extractor purificador
de cocina TST Atuel
ac. Inox.

$28.000

$56.000

Vajillay utensilios de
cocina.

Varios

$450.000

$450.000

Restaurante

160
mt2

Mesa de comedor + 4
sillas estilo rustico.

$60.386

$301.930

Mesa de comedor + 6
sillas estilo rustico

$92.500

$555.000

Mesa de comedor + 2
sillas estilo rustico

$37.000

$74.000

Barra

$32.999

$32.999

Cortinas Roller
Doble Sunscreen y
Black Out.

$13.855

$69.275

Articulos de
decoracion y
ambientacion.

$600.000

$600.000

Area de
mercaderias

35
mt2

Estanterias metalicas
reforzadas.

$5.990

$35.940

Freezer

$115.000

$115.000

Bafios

15
mt2

Espejo de pared
(grande).

$9.796

$19.592

Combo bafio
discapacitados
completo (1
lavatorio, 1 espejo
basculante de cafio
con vidrio de 4mm de
espesor, 1 inodoro
alto integral, 1
griferia
monocromada  con
flexibles, 2 barral
fijos, 2 barral
rebatible (uno con
portarrollos)).

$125.599

$125.599

Dispenser toalla en
rollo de acero.

$5.699

$17.097

Dispenser de jabon
liquido de pared.

$1.150

$3.450

Soporte para papel
higiénico de acero.

$1.290

$6.450




25

Cesto de basura 7 $2.706 $18.942
bafio, tacho a pedal,
acero inoxidable,
3Lts.
Escritorio 1 $7.499 $7.499
Oficina 10 | PC de Oficina 1 $55.600 $55.600
administrativa | mt2 | Cesto de oficina 1 $819 $819
Silla de escritorio con 1 $14.990 $14.990
ruedas
Armario de archivos 1 $14.990 $14.990
Impresora a color 1 $36.999 $36.999
multifuncion EPSON
Uniformes personal 7 $7.250 $50.750
Materias primas $200.000
Total Presupuesto de Inversién $3.736.034

Nota: el enunciado vajilla y utensilios de cocina abarca desde manteleria, vajillas,
cubiertos, fuentes, ollas, etc.; el enunciado articulos de decoracidn es un precio estimado
que contempla cuadros, plantas, barriles, etc.; El enunciado materias primas representa el
costo minimo de materias primas (verduras, carnes, condimentos, bebidas, etc.)
necesarias para la puesta en marcha del negocio.

Tabla 5 Presupuesto de Activos de Trabajo (fijo)

Recursos Humanos

Puesto Basico No remunerativo Cantidad | Total mensual
Gerente $83.713 $41.019 1 $124.732
administrativo

Chef $83.713 $41.019 1 $124.732
Ayudantes  de | $55.519 $27.204 2 $82.723
cocina

Camareros $65.028 $31.864 3 $96.892
Personal de | $48.851 $23.937 1 $72.788
limpieza

Total Presupuesto de Activos de Trabajo Mensual $778.374
Total x 6 meses del proyecto $4.670.244

Nota: en el presupuesto se han contemplado seis meses por el horizonte temporal del
proyecto pero estos activos de trabajo formaran parte del costo fijo de laempresa mientras
ésta esté en marcha.

Tabla 6 Presupuesto Activos de Trabajo (consultores externos)

Consultores externos | Costo Cantidad de meses | Total

Jefe de proyecto $127.241 24 $3.053.784
Decoradora $100.000 Todo el trabajo $100.000
Mkt y promocion $18.500 24 $444.000
Total $3.597.784

Nota: no se contemplan gastos de contador, red de wifi y Gtiles de oficina para la
realizacion de las actividades porque estan dentro del presupuesto habitual de la empresa.
Los valores de los sueldos fueron extraidos de Estudio Vilaplana “Sueldo de
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gastronomicos” (https://estudiovilaplana.com.ar/sueldos-gastronomicos/); el costo de
honorarios del arquitecto esta contemplado dentro de los mt2 de construccion del primer
cuadro.

Tabla 7 Presupuesto Total

Total Presupuesto de Inversion opcion 1 $52.481.012
Total Presupuesto de Inversion opcion 2 $37.816.562

El presupuesto planteado presenta dos opciones de construccion, el primero es el costo
de construccion establecido por el Colegio de Arquitectos y el segundo el costo de
construccion de modulos transportables. El duefio debera elegir la opcion que le parezca
maés factible. En el segundo cuadro se representan todos los articulos necesarios para
equipar cada area del restaurante y un costo minimo de materias primas necesario para la
puesta en marcha del negocio. En el tercer cuadro se encuentra la cantidad de recursos
humanos necesarios para poner en marcha el emprendimiento. El cuarto cuadro muestra
los consultores externos que trabajaran durante ciertos meses dentro del plazo establecido
para terminar el proyecto. En éste cuarto cuadro se encuentra el jefe de proyecto quien
estara al mando del mismo, desarrollaré las tareas de gestion, organizacion y control, sera
el encargado de verificar que todo esté en orden y se cumplan los tiempos pactados.
También, en este mismo cuadro se encuentra la contratacion de marketing y promocion,
quienes seran los encargados de realizar un estudio de mercado, de la promocion, también
llevaran a cabo la creacion de la pagina web y manejaran las redes sociales. El ultimo

cuadro muestra el total del presupuesto dividido en las opciones posibles de realizacion.

Indicadores

Tenedores mensuales: con este indicador se pretende llevar la contabilidad de la
cantidad de comensales por mes que asistan al restaurante. Se mide mediante un cuadro
de Excel que completara el gerente administrativo diariamente y se hara un relevamiento

mensual del mismo. Como parametros objetivos se establecerd que los primeros seis
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meses se obtengan entre un 35 y 45% de la ocupacion del restaurante mensual, para los
siguientes tres meses un 55% y entre 60 y 70% para su etapa de consolidacion. Si bien es
un producto que permanece activo durante todo el afio, se verdn en las fechas de

temporada alta un aumento mayor para el cual se espera un 6ptimo de 85%.

Se presenta a continuacion la evaluacion del proyecto donde se encuentra el
comportamiento de los ingresos y los gastos del restaurante durante un periodo de 5 afios
de horizonte de planeacién, ademas del momento cero que es donde se encuentra el monto
de inversion. Aqui también se encontrara el analisis de la viabilidad econémica del
proyecto donde se puede observar, teniendo en cuenta la inversion inicial, los costos y los
ingresos estimados, que seria viable y que al cuarto afio de operatividad del restaurante
se habra recuperado la inversion inicial. EI crecimiento interanual se calcul6 por el 40%

por ajuste a la inflacion. Los montos presentados en el cuadro son aproximados y a modo

de ejemplo.

Figura 2

Concepto 0 1 2 3 4 5
Inversion -547.610.768,00

Ingreso Restaurante $20.440.000,00 $28.616.000,00 $40.062.400,00 $56.087.360,00 $78.522.304,00
Sueldos -59.340.488,00 -513.076.683,20 -518.307.356,48 -525.630.299,07 -$35.882.418,70
Gastos varios -$315.349,00 -$441.488,60 -$618.084,04 -5865.317,66 -51.211.444,72
Utilidad bruta $10.784.163,00 $15.097.828,20 $21.136.959,48 $29.591.743,27 $41.428.440,58
Ingresas brutos (8%) _$862.733,04 ~$1.207.826,26 -$1.690.956,76 -82.367.339,46 -$3.314.275,25
Utilidad neta 59.921.429,96 $13.890.001,94 $19.446.002,72 $27.224.403,81 $38.114.165,33
Previsiones (5%) -5496.071,50 -$694.500,10 -5972.300,14 -51.361.220,19 -51.905.708,27
Flujo de fondos -$47.610.768,00 $9.425.358,46 $13.195.501,85 $18.473.702,59 $25.863.183,62 $36.208.457,07
Periodo de recupero estatico -$47.610.768,00 -$ 38.185.409,54 -$ 24.989.907,69 -$ 6.516.205,11 $19.346.978,51 $ 55.555.435,58

Dame like: este indicador consiste en colocar una tablet en el ingreso del restaurante
la cual contenga 3 emojis que simbolicen los diferentes gustos. Al finalizar la comida se
invitard al comensal que al momento de retirarse proceda a marcar la opcion que le parece
optima de acuerdo a la experiencia que vivio en restaurante. Con “Dame Like” se pretende
conocer cuan satisfecho esta el cliente con el producto, y de no gustar se procedera a

evaluar que es lo que desagrada y asi poder implementar técnicas de mejoras. Se utilizara




28

un sistema que permita contabilizar la cantidad de votos por cada emojis y asi
mensualmente realizar un analisis del mismo para evaluar los resultados. A continuacion

se presenta una imagen del dispositivo con los emojis.

Figura 3

’

: ' S v' : ﬁ‘.;
TE(AGRADO EL RESTAURANTE??
SELECCONA EL EMOJI QUE REPRESENTRE
’ TU EXPERIENCIA

"

L 7

Propuesta de Valor

A continuacidn se presentan unos modelos de lo que seria el contenido que se publicara
en redes sociales para promocionar la finca en conjunto con el restaurante como un solo
producto. Esto se debe a que el objetivo final del proyecto es poder promocionar la finca,
con la gastronomia como suplemento, para generar mayor interés y lograr que los turistas
se lleven una experiencia completa. También se expone un modelo de menl que se

utilizard en al restaurante.



Figura 4

~—
FINCA LA EMILIA
VIVi Tu
EXPERIENCIA

COMBINACION
PERFECTA

Figura 5

Guarniciones

$
$
$
$
5

Entradas

Provoleta con panceta
Ahumada y cherrys
Empanada de carne
Empanada de vegetales
Ahumados y queso
Antipasto de chasinados,
quesos y olivas

Salsas: Puerro; Champignon
Papas fritas

Papas estilo espanol
Ensaladas

Ensalada tibia de vegetales
Ahumados

$
$

$
$

Principales

* Carnes asadas (vaca,
cerdo, pollo)
Pollo grille
Bondiola (cerdo, vaca)
Matambre (cerdo, vaca)
Pastas: Ravioles;
Sorrentinos; Noquis

Postres

¢ Brownie con helado
Panqueque con DDL, fruta
quemada y crema
montada

¢ Flan ¢/ crema o DDL

¢ Copa Helada

LA EMILIA

— -

GASTRONOMIA 7
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Figura 6

BEBIDAS

Sin Alcohol Con alcohol

S ¢ Agua Saborizada

S * Gaseosa

$ e Exprimido de naranja
$ e Limonada

* Cerveza
* Aperol

* Campari
* Gin Tonic

$
$
$
s

Vinos de la Casa

* Malbec

* Cabernet

* Merlot

* Suavignon Blanc

LA EMILIA

Conclusién

En este reporte de caso se llevd a cabo la realizacion de un analisis de antecedentes,
factores internos y externos de la empresa y la elaboracion del proyecto de inversion, para
que se pueda apreciar y evaluar lo que implicaria llevar a cobo el establecimiento de una
unidad gastronémica en Finca La Emilia. Se puede contemplar que llevar a cabo este

proyecto es viable y enriqueceria mucho la imagen de la empresa.

Actualmente en el ambito del turismo se observa una creciente tendencia por parte de
los turistas, a realizar escapadas de fin de semana. Los destinos mas elegidos para estas
ocasiones suelen ser las sierras, lo que es favorable para la finca gracias a su ubicacion,
esto le atribuye un gran potencial para desenvolverse en el negocio turistico. El problema,

por plantearlo de alguna manera, es que la finca no se desarrolla en el ambito turistico y
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esto le impide obtener un reconocimiento mayor. Este es el tema principal del caso y para
ello se planted un proyecto de inversion el cual se considera una gran oportunidad para

lograr llevar a la finca hacia el negocio turistico.

La finca cuenta con instalaciones para recibir visitas y realizar degustaciones pero eso
no es suficiente para ingresar en el ambito turistico, por lo que el proyecto propuesto
presenta la instalacion de una unidad gastrondmica. La gastronomia se complementa
perfectamente con la enologia, ambas representan tradicion, origen, historia, y es una
excelente forma de atraer turistas y brindarles una experiencia completa. Los
restaurantes son una industria de gran demanda, poseen un mercado potencial y son

grandes generadores de trabajo.
Recomendaciones

A continuacién se enumeran una serie de recomendaciones cuya implementacion son

vitales para mejorar la empresa.

1. Se recomienda afiadir contenido gratis en redes sociales, los cuales sean videos o
publicaciones que contengan tips para maridar distintos tipos de vinos con el
menu, tips de almacenamiento de vinos en casa, Y el proceso productivo del vino
tradicional.

2. Crear un sistema de recompensas de lealtad para clientes por medio de tarjetas de
clientes con ofertas, descuentos, informacion privilegiada, novedades, etc.

3. Aprovechar el potencial de la transformacién digital. El espacio digital es un gran
escenario para las empresas. Es el canal de venta y comunicacion més relevante,
por esto se recomienda implementar una tienda virtual.

4. Capacitarse para avanzar, mantener un aprendizaje constante, para seguir

atendiendo las demandas de su publico y crecer acorde a sus objetivos. Se
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recomienda realizar los cursos de “Calidad en la Atencion al Cliente”,
“Comunicacion y Creatividad en Situaciones de Crisis”, “Practicas Turisticas
Sustentables”, entre otros, propuestos por el MINTUR.

Préacticas sustentables, se recomiendan llevar a cabo practicas como la seleccion
de residuos y huertas ecolégicas, para colaborar con el medio ambiente y a su vez

generar valor para la imagen de la empresa.
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