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Resumen 

El negocio de la gastronomía a través de los años ha ido cambiando y adaptándose a las nuevas 

necesidades de los consumidores. La gastronomía se ha reinventado y es sector es uno de los 

más grandes y sigue creciendo mundialmente. Un nuevo concepto en la restauración que ha 

surgido es el del gastrobar, que tiene mucha popularidad hoy en día, sobre todo en Europa, 

donde el término es utilizado con mayor frecuencia y sobre todo donde el concepto está más 

desarrollado, contando con propuestas reconocidas por los consumidores. El gastrobar acerca 

la alta gastronomía a todo tipo de cliente, permitiendo que sea más accesible a todo público y 

ofreciendo una cocina moderna, creativa e original. Sin embargo, el término gastrobar no ha 

sido plenamente definido pese a que este tipo de negocio ya está siendo implementado en 

diferentes partes del mundo. Por ello, resulta necesario establecer o precisar qué es exactamente 

un servicio de alimentos y bebidas tipo gastrobar y las características principales de este tipo 

de negocio. Es por ello que mediante esta investigación se sistematiza y analiza la información 

disponible sobre el concepto y las características de un gastrobar, incluyendo sus beneficios y 

cualidades. Para ello la metodología utilizada en este caso es la revisión de literatura con 

enfoque integrador.  

 

Palabras clave: Gastrobar; Tendencias gastronómicas; Restaurantes; Bares; GastroPub. 
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Abstract  

 

Over the years, the gastronomy business has been changing and adapting to the new needs of 

consumers. Gastronomy has reinvented itself and this sector is one of the largest and continues 

to grow worldwide. A new concept in the restoration that has emerged is the gastrobar, which 

is very popular today, especially in Europe, where the term is used more frequently and 

especially where the concept is more developed, with proposals recognized by the consumers. 

The gastrobar brings haute cuisine to all types of customers, making it more accessible to all 

public and offering modern, creative and original cuisine. However, the term gastrobar has not 

been fully defined despite the fact that this type of business is already being implemented in 

different parts of the world. Therefore, it is necessary to establish or specify what exactly a 

gastrobar-type food and beverage service is and the main characteristics of this type of 

business. That is why this research systematizes and analyzes the information available on the 

concept and characteristics of a gastrobar, including its benefits and qualities. For this, the 

methodology used in this case is the literature review with an integrative approach. 
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1. Introducción 

El sector de la hospitalidad es considerado uno de los sectores más antiguos y tradicionales 

de la mayoría de las economías (Daries, Fransi & Roig, 2017). Sin embargo, con la alta 

competencia que posee, los avances tecnológicos, la internacionalización del sector y los 

cambios en los hábitos y gustos de los consumidores, han llevado a un notable crecimiento de 

la restauración a un cierto nivel (Blanco, 2019). Además, el mundo cambia constantemente, se 

abren nuevas tendencias, nuevas modas y es por ello  que existe la necesidad de innovar y 

adaptarse. El sector gastronómico no es la excepción, y por ello los restaurantes y 

establecimientos de alimentos y bebidas deben reinventar frecuentemente para poder sobrevivir 

y salir adelante (Loloux, 2016). 

Los cambios en el sector favorecen nuevas oportunidades de negocio y también han dado 

lugar a nuevos conceptos y modalidades de restauración (Alberca & Parte, 2018). Los 

gastrobars tienen como objetivo llegar a un nuevo sistema de oferta de alta cocina complejo y 

global, a través de un vínculo llamado marketing sensorial, el cual destaca el uso de los 

elementos multisensoriales (Teixeira, Azebedo, Lourdes & Gomez de Sousa,  2013). 

Sin embargo, el concepto de gastrobars no es muy claro. El problema principal parte de que 

a nivel de literatura académica se desconoce los atributos y características de los restaurantes 

de este tipo. Por ello, se realizará una investigación tomando en cuenta el éxito percibido por 

los consumidores en los últimos cinco años que han tenido algunos restaurantes de este tipo a 

nivel mundial de este tipo a fin de contribuir con su conocimiento.  

La relevancia teórica de la presente investigación ayuda a aclarar el concepto de 

“gastrobar”. Además, a entender de qué se trata esta nueva tendencia, cómo se diferencia de 

los otros tipos de restaurante y los beneficios que trae. Los gastrobars se originaron en España 

y tienen mucha popularidad hoy en día, parte de su éxito se debe a que se pueden englobar 

diversas opciones de negocio en un solo local gracias a su versatilidad de su infraestructura 

(Pastor, 2019). 

Es importante investigar con mayor profundidad las nuevas tendencias de restaurantes que 

existen en la actualidad y las características que poseen. Asimismo, investigar los distintos 

casos ya existentes para un mejor entendimiento, exponer los casos de gastrobares que tienen 

mayor tendencia a nivel mundial y los motivos por los que destacan. Mantener un restaurante 
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y asegurar su éxito no es fácil, y es indispensable centrarse en la estrategia, en su presentación 

al cliente y en el concepto ofertado (Biosca, 2003). 

 

La relevancia práctica de la investigación es informar sobre la nueva tendencia que es el 

gastrobar y aclarar cómo se diferencia de otros tipos de restaurantes y brindar la información 

necesaria para poder entender el concepto. La presente investigación ayudaría a aquellas 

personas interesadas en desarrollarse en el rubro gastronómico o aquellas que tengan planes en 

invertir en abrir un nuevo restaurante próximamente. Asimismo, los ayudaría a considerar los 

gastrobares como una opción, sabiendo cuales son las características que deben tener para 

poder denominarse como uno.  

Asimismo, se identifica la necesidad de investigar a partir de la información de las 

diferentes fuentes académicas disponibles, sobre lo que es o define el gastrobar, sus 

características, cualidades, beneficios, y profundizar más sobre el público objetivo. Partiendo 

de que el público potencial al que se dirige es de entre 20 a 50 años, amantes de la buena cocina 

pero a un precio muy razonable, características que conforman un gastrobar, recordando lo 

nombrado en el apartado anterior, se trata de un bar/restaurante donde se elaboran y se sirven 

tapas de autor a precios asequibles para este tipo de cliente (Pastor,  2014) 

El objetivo principal para este trabajo de investigación es identificar las características y 

atributos que poseen los restaurantes tipo gastrobars más reconocidos en el mundo y que los 

diferencia de un restaurante convencional. Por otro lado, para que se logre el objetivo principal, 

se debe tomar en cuenta como objetivos específicos poder identificar el producto principal que 

ofrece un establecimiento tipo gastrobar, determinar sus características del diseño de la 

infraestructura, conocer las cualidades de servicio que destacan, detectar qué tipo de alimentos 

y bebidas se ofrecen e indagar los casos de éxito de gastrobar alrededor del mundo durante 

estos últimos cinco años. De esta manera se podrá obtener un mejor conocimiento sobre lo que 

es un gastrobar.  
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2. Metodología  

La metodología utilizada es la revisión de literatura con enfoque integrador. Este 

enfoque consiste en revisar la base de conocimientos, revisar críticamente y potencialmente 

reconceptualizar, y para expandir la base teórica del tema específico a medida que se 

desarrolla (Snyder, 2019). La presente investigación analiza distintos textos de literatura 

para luego ser reunidos y resumidos para brindar un conocimiento más profundo sobre lo 

que es un gastrobar, sus características y atributos principales. 

  

Por otro lado, la revisión integradora tiene como propósito evaluar, criticar y sintetizar 

la literatura sobre un tema de investigación de forma que se pueda crear nuevos marcos 

teóricos y perspectivas (Torraco, 2005). 

 

Asimismo, se van a recopilar distintas investigaciones, artículos e informativos para 

poder analizarlas y poder obtener mayores conocimientos sobre el tema. La información 

utilizada será recopilada de distintas fuentes de investigación como sustento y se revisará 

el origen de estas para comprobar su eficacia. Por otro lado, para intensificar la veracidad 

de la investigación, las fuentes a utilizar serán con una fecha del año 2015 en adelante, es 

decir, que no pasen los seis años de antigüedad y en el periodo de 2015 a 2021. Además, 

se buscará información en artículos académicos, papers, tesis, en publicaciones 

internacionales como nacionales, de idioma inglés o español. Para la búsqueda de literatura 

de esta investigación se utilizaran diversos buscadores: Google Scholar, Alicia, los 

Repositorios de la UPC. En los cuales se buscará principalmente sobre Gastrobars y sus 

cualidades. Cada documento recopilado estará vinculado con el tema seleccionado. El 

propósito de utilizar un método de revisión integradora es para revisar la base de 

conocimientos, para revisar críticamente y potencialmente reconceptualizar, y para 

expandir la base teórica del tema específico a medida que se desarrolla (Snyder, 2019).  

 

La mejor herramienta metodológica para atender las preguntas de investigación es la 

revisión de literatura porque te permiten proporcionar una descripción general de un 

determinado problema de investigación. Cuando buscamos evaluar evidencia, las reseñas 

son de gran ayuda para validar las teorías. El enfoque puede ser estrecho o amplio, el 

primero se refiere a estudiar la relación de dos variables específicas y el segundo a explorar 

la evidencia de una determinada área de investigación. La revisión integradora facilita la 
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formulación  de  conclusiones  globales  basadas  en  las  investigaciones  analizadas, 

reflexiones   sobre   la   realización   de   investigaciones   futuras   y   las   implicaciones 

prácticas de los conocimientos identificados (Lossi, 2016). 

 

3. Revisión de la literatura 

3.1 Gastrobar 

 

El concepto de “gastrobar” puede ser confuso por no saber exactamente a qué tipo de 

restaurantes se refiere. Como lo dice su propio nombre, está relacionado con la gastronomía y 

el bar, por lo que todo restaurante de este tipo debería tener una oferta gastronómica clara y 

una carta de bebidas. Asimismo, el concepto de gastrobar no es utilizado en todas las partes del 

mundo, solo en aquellos lugares donde hay mayor entendimiento de lo que es. En España por 

ejemplo, se entiende que es un establecimiento de alimentos y bebidas que cuenta con una 

ubicación estratégica, platos elaborados, alta calidad de servicio y de productos y donde se 

puede gozar un buen ambiente. Los gastrobares nacieron precisamente para hacer la cocina de 

autor más accesible sin dejar de lado la calidad y excelencia que la caracterizan, y la 

popularidad con la que cuentan hoy en día ha permitido que se consideren una tendencia.  

 

 

Tabla 1. Definiciones de Gastrobar 

Qué es un gastrobar Autores 

El estilo del restaurante “Gastrobar” tiene como objetivo acercar la alta 

cocina a las clases más populares, sirviendo tapas de autor a precios 

accesibles. 

(Morales, 2015) 

Además, el concepto de gastrobar se entiende como un establecimiento 

donde se sirven tapas, raciones y pinchos. Los platos son servidos con 

mucho cuidado para cuidar la presentación del producto. Tiene un enfoque 

gastronómico, ya que se da a conocer al cliente un alto nivel de información 

sobre las elaboraciones que se sirven y los ingredientes utilizados. 

 (FEHR, 2010) 
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Asimismo, se encuentra clasificado como bar, ya que el cliente puede optar 

por sentarse en la barra o mesa. Cuenta con una carta especial de bebidas y 

con variedad de piqueos o abrebocas para acompañarlos. De igual manera, 

en los gastrobars se utilizan insumos de alta calidad y también altas técnicas 

de cocina y presentadas de forma innovadora.  

(Buena  Vida, 2016) 

Elaboración Propia 

 

3.2 Producto Principal  

Respecto al producto principal que ofrecen los gastrobares, las fuentes revisadas indican 

que son los alimentos y bebidas, los cuales deberían de ser elaborados con los más altos 

estándares de calidad para marcar el diferencial del restaurante. Asimismo, es muy importante 

que tengan un precio razonable y no muy elevado. El concepto de gastrobar no es el mismo 

que el de restaurantes lujosos, por ese motivo deben de ser accesibles para el público. Además, 

la presentación de los platos ofrecidos es muy importante, se deben tomar en cuenta métodos 

vanguardistas en su elaboración. Es muy importante proteger la percepción del cliente sobre la 

calidad ofrecida para fidelizar y que sus visitas sean recurrentes.  

 

Tabla 2. Definiciones de producto principal 

El producto principal que ofrece  un establecimiento calificado como 

gastrobar  

Autores 

Teniendo en cuenta que todo restaurante se centra en proveer un producto 

principal, para determinar cual es primero se debe determinar cual es la 

necesidad que se pretende satisfacer ante el público objetivo.  

 

El producto principal de los restaurantes de tipo gastrobar son alimentos y 

bebidas, los cuales deben de ser elaborados con insumos de alta calidad, 

deben de tener buena relación entre calidad-precio, para que el cliente quede 

satisfecho y pueda aplicarse la fidelización. Se debe considerar aplicar 

métodos vanguardistas a la hora de elaborar los platos. 

(Barrios, 2017) 



 

11 

Elaboración Propia 

 

 

 

3.3 Infraestructura y diseño 

La infraestructura y diseño de los gastrobares también deberían tener ciertas características. 

Deben transmitir frescura y elegancia a la vez, tanto su exterior como interior. Asimismo, la 

decoración también es clave ya que esta misma es la que hará el restaurante competitivo, se 

deberían utilizar colores cálidos, ocres y luminosos para ella. En cuanto a las zonas de 

producción, se debe considerar la estructura de la cocina como un restaurante de alta gama, es 

decir, separar la cocina caliente de la fría, tener control de la cadena de frío en los alimentos, 

garantizar las buenas prácticas de higiene. Por otro lado, la ubicación también es de suma 

importancia, ya que los gastrobares deberían estar ubicados en zonas de ocio o de turismo y ser 

visualmente atractivos para que llame la atención del público desde la calle. Una de las mayores 

características de los establecimientos de restaurante tipo gastrobar es la versatilidad que tiene 

la infraestructura y diseño de este, ya que de esa forma puede transformarse para el uso de 

distintos negocios en un mismo local.  

 

Tabla 3. Definiciones de infraestructura y diseño 

Las características en el diseño e infraestructura de un 

establecimiento tipo gastrobar 

Autores 

Este tipo de restaurantes tiene toques elegantes y a la vez rasgos rústicos con 

la madera, o pizarras.  

(Pastor, 2019) 

Debe transmitir frescura, es mejor que abra a la calle para que llame la 

atención su radicalidad formal.  

(Gimeo, 2019) 

La ubicación, la decoración y el ambiente son los que realmente atraen a un 

tipo de cliente fundamentalmente joven que no buscan ir a un sitio lujoso o 

muy costoso, sino vivir una experiencia más allá de la gastronomía de 

manera accesible.  

(Pastor, 2019) 
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Las instalaciones deben cumplir con ciertos reglamentos. Es importante 

dividir la cocina entre dos ambientes: uno de cocina fría y otro para la cocina 

caliente. Se debe de equipar con equipos de refrigeración y congelación que 

permitan desarrollar alimentos sin perder la cadena de frío y las buenas 

prácticas de higiene. Además, se deben considerar diversos registros y 

documentos que sirvan para generar información del cumplimiento de las 

correctas temperaturas de los alimentos y que respalden el cumplimiento de 

los Procedimientos Opeartivos Estandarizados de Saneamiento (POES) que 

garantizan la sanidad dentro de los procesos de elaboración de alimentos.  

 

Uno de los factores fundamentales del éxito en el rubro gastronómico es la 

localización del establecimiento. Es imprescindible que se encuentre 

ubicado en zonas de ocio y turismo. El local debe de contar con una zona de 

cocina y otro espacio de sala.  

 

La decoración es uno de los factores más importantes para hacer el local 

competitivo. El cromatismo debería ser de colores cálidos, colores tierra y 

ocres en acabados mate y tonos de colores luminosos. Además, el mobiliario 

debe de ser adecuado al ambiente de ocio nocturno.   

(Janapa, 2019) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(Morales, 2015) 

 

 

 

 

(Gonzales, 2016) 

Elaboración Propia 

 

 

3.4 Servicio 

Uno de los aspectos claves en un establecimiento Gastrobar, es el servicio. Esto se debe a 

que es uno de sus principales diferenciadores ya que este permite tener distintas temáticas de 

servicio y ambiente lo cual causa que aumente el valor del restaurante. Es de suma importancia 

el contrato del personal, ya que este debe tener a personas con experiencia en el rubro para que 

de esa forma esté garantizar y la calidad y eficacia del servicio. Por otro lado, utilizan distintas 

herramientas tecnológicas para mejorar la experiencia del consumidor, desde la reserva, hasta 

el uso de redes sociales para difundir ofertas.  
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Tabla 4. Definiciones de servicio 

Las cualidades de servicio que destacan en un gastrobar Autores 

La alta calidad de servicio también es clave para un gastrobar y es uno de 

sus principales diferenciadores. Los clientes ya no sólo buscan precio, sino 

también una buena atención, un ambiente agradable, un trato personalizado, 

rapidez en el servicio, comodidad, seguridad. El trato del personal al cliente 

debe comenzar apenas ingrese al local hasta que lo abandone. Por ese 

motivo, es necesario contar con un personal de salon altamamente 

capacitado y que tenga la motivación necesaria para realizar sus tareas de 

forma correcta. 

 

El servicio al cliente es determinante frente a la competencia, por eso mismo 

es importante desarrollar un plan de recursos humanos. Dentro de los 

criterios de selección de personal está tener personas experimentadas que 

sepan como funciona el rubro, para poder garantizar rapidez y agilidad. 

(Morales, 2015) 

 

 

 

 

 

 

 

 

(Gonzales, 2017) 

La calidad de servicio es un elemento tangible e intangible que perciben los 

consumidores al recibir un servicio y es considerado de suma importancia 

para el éxito de cualquier empresa, sobre todo en el sector hotelero.  

(Parodi, Andres, 

Rosario, 2019) 

Es posible tener diferentes temáticas de servicio y de ambientes, por lo cual 

lo hace diferente la carta y su valor agregado.  

 

(Moreno, 2017) 

 

Todas las actividades que ligan a la empresa con sus clientes constituyen el 

servicio al cliente.  

(Couso, 2005) 

La innovación y el uso de tecnología en el restaurante también es elemental 

para brindarle facilidades a los clientes: reservas online, aplicaciones para 

obtener descuentos, entre otros,  

(Gonzalez, 2017) 

Elaboración Propia 
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3.5 Oferta gastronómica 

La oferta gastronómica en el caso de un restaurante tipo gastrobar se caracteriza por ser una 

mezcla entre un restaurante y un bar, que ofrece principalmente aperitivos. Platos en pequeñas 

porciones de alta cocina, lo que vendría a ser tapas de autor a un precio asequible. Cada plato 

se distingue por la originalidad de presentación y elaboración. En cuanto a las bebidas, destaca 

por la exclusividad de la lista ofertada y calidad, de la misma forma en la que destacan los 

platillos, las bebidas tienen una presentación única. Por otro lado, una ventaja es que los 

gastrobares ofrecen los platillos a tiempo de un bar convencional, lo cual hace que este sea un 

diferenciador con respecto a otros tipos de restaurantes. 

 

 

Tabla 5. Definiciones de oferta gastronómica  

La oferta gastronómica que ofrecen en los restaurantes de tipo 

gastrobar 

Autores 

El gastrobar es considerado una mezcla entre un restaurante y un bar, ofrece 

tapas y entremeses tradicionales.  

(Moreno, 2017) 

La oferta gastronómica es el conjunto de productos que el entorno 

gastronómico planea y es capaz de proveer durante un periodo y lugares 

dados, a un determinado precio. 

(Becerra Torres, 

Lopez, & Manzano, 

2013) 

Es el conjunto de manjares y bebidas que un establecimiento de restauración 

ofrece a sus clientes. 

(González, 2014)  

El objetivo de una gastrobar con respecto a la carta de alimentos servir   tapas 

de autor de alta cocina a precios asequibles. Reúnen por un lado la 

elaboración estudiada de la gastronomía y la rapidez en servir como la de un 

simple bar, destacando la innovación y originalidad. 

(Gradocreativo, 2014) 

Los aperitivos, entremeses pretenden satisfacer la necesidad del hambre, 

posteriormente buscan abrir el deseo de seguir alimentándose y provocar 

gusto por los otros platos. En cuanto a la carta de bebidas, esta debe tener 

coherencia con el gastrobar. Debe tener una variedad con cierta exclusividad 

(Moreno, 2017) 
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y de alta escala. 

La oferta gastronómica se basa en pequeñas porciones de alta cocina a 

precios económicos. 

(Gonzalez, 2017) 

Elaboración Propia 

 

 

 

3.6 Gastrobares reconocidos en el mundo 

En el siguiente cuadro se puede observar tres ejemplos de lo que vendría a ser un restaurante 

de tipo gastrobar con gran éxito. Esto se identificó por la acogida de los consumidores. Como 

primer ejemplo está Marieta, el cual se encuentra en Madrid España. Éste Gastrobar es muy 

reconocido en España, principalmente por jóvenes pudimos recolectar opiniones sobre la 

experiencia de este local en TripAdvisor, las cuáles fueron críticas positivas. Cómo según 

ejemplo está voy a Gastrobar, el cual se encuentra en Orlando Estados Unidos, reconocido por 

estar inspirado en restaurantes españoles el cual también obtuvo una gran acogida por los 

consumidores. Cómo último ejemplo, está La Plassohla, ubicada en Barcelona España que de 

igual forma que los anteriores tuvo reseñas positivas con respecto al servicio ofrecido. 

 

Tabla 6. Ejemplos de Gastrobares reconocidos mundialmente 

 

Marieta Bulla Gastrobar La Plassohla 

   

Madrid, España Orlando, USA Barcelona, España  

Tiene un local grande, con Inspirado en los restaurantes La Plassohla es un 
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terraza, esta ubicado en zona 

de oficinas en el Barrio 

Salamanca-Castellana, con 

una decoración elegante. 

Cuenta con una zona de barra 

donde tomar una copa o un 

cocktail, tiene mesas redondas 

y algunas mesas altas, 

también hay música de fondo 

que va subiendo de volumen 

según se acerca la 

medianoche y, principalmente 

jóvenes. 

de tapas españoles. Es un 

lugar ideal para compartir 

entre buenos amigos y 

acompañarlas con un buen 

vino. El ambiente es 

acogedor, diseñado para 

despertar los sentidos y 

estimular el apetito de forma 

divertida y casual.  

restaurante ubicado en el 

centro de Barcelona, en la 

confluencia de las calles Via 

Laietana y Comtal. El 

horario es ininterrumpido, 

desde las 12 del mediodía 

hasta las 12 de la noche y 

atiende todos los días de la 

semana. Es el punto de 

encuentro ideal para un 

almuerzo, unas tapas a 

media tarde, tras la jornada 

laboral, o bien una cena 

informal. 

  

 

 

 

4. Conclusiones  

Tras haber concluido con la investigación de las características de los establecimientos de 

alimentos y bebidas de tipo gastrobar, se puede afirmar que no hay mucha información en 

revistas científicas sobre el tema, por eso mismo principalmente se utilizaron papers y tesis 

internacionales como fuentes principales.  

 

Podemos concluir que para la primera pregunta planteada, respecto a qué es un gastrobar, 

según las fuentes recopiladas un gastrobar es un establecimiento de alimentos de bebidas de 

alta calidad, que se distingue por tener precios accesibles y una buena relación entre precio-

calidad. Asimismo, respecto a la segunda pregunta planteada que guarda relación con el 

producto principal que ofrecen este tipo de restaurantes, se concluye que son los alimentos y 

bebidas. Es por ello, que deben de tener una carta elaborada y distinguida para marcar un 

diferencial entre la competencia. Además, los insumos e ingredientes utilizados se caracterizan 

por ser de la mejor calidad al igual que la presentación de los platos ya que deben reflejar el 

profesionalismo del personal de cocina.  
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En cuanto a la infraestructura y diseño de los restaurantes, deben transmitir elegancia, 

frescura y además, ser visualmente atractivos por dentro y por fuera. La cocina debe de tener 

la correcta separación entre fríos y calientes, siguiendo todas las buenas prácticas de higiene y 

garantizando la calidad que los consumidores buscan. La decoración también es un factor 

determinante, ya que debe de ser atractiva, con colores cálidos y luminosos.  

 

Con respecto a la oferta gastronómica brindada en un establecimiento de tipo gastrobar, es 

fundamental la creatividad e innovación en la elaboración y presentación de cada platillo, de 

igual manera la oferta de bebidas. Una de las principales características de la oferta 

gastronómica es que destaca por ofrecer tapas de autor a un precio asequible. Principalmente 

se ofrece lo que es entremeses con la intención de mantener la rapidez del servicio y calidad. 

El servicio destaca por la efectividad, conocimiento y dedicación de los trabajadores. El cual 

influye en la experiencia del consumidor final, logrando un valor agregado.  

 

Los gastrobares más reconocidos mundialmente tienen las características y ventajas 

mencionadas anteriormente, los elementos que hacen destacar a estos establecimientos. En este 

caso se menciona a tres gastrobares, Marieta, ubicado en madrid; Bulla Gastrobar, localizado 

en Orlando; y La Plassohla en Barcelona. Los cuales, tienen un gran reconocimiento y aprecio 

por las personas.   

 

Se puede concluir, que la problemática principal se pudo resolver gracias a la investigación 

realizada, en la cual se detallan las principales características de un gastrobar teniendo como 

base los elementos fundamentales en un restaurante. De esa forma se pudo desarrollar la 

investigación, destacando los elementos principales que caracterizan a un establecimiento de 

tipo gastrobar.  
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