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LA RECETA PARA QUE TU RESTAURANTE
CREZCA

Aumenta ventas y disminuye costos.

é¢Qué se trabajara?

A lo largo de este proyecto, se busca que las empresas participantes puedan mejorar la
eficiencia de sus restaurantes, conociendo y trabajando sobre las siguientes tematicas:

= Administracion de restaurantes.

= Estructura de costos.

= Recetas estandar.

= Ranking de platos por rentabilidad.
= Estrategias de ventas.

= Manuales de operacion.

= Ventajas de los software.

¢ Coémo logro que mi
restaurante sea reconocido?

¢ Coémo puedo aumentar las
ventas?

¢A quien esta dirigido?
¢ Como utilizo las redes

A todos aquellos restaurantes que busquen controlar de una mejor manera sus costos sociales?

y quieran que sus ventas se potencialicen.
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FASE 1

Socializacion y capacitacion con los propietarios:
En esta fase se dara a conocer la metodologia de trabajo,
las tematicas que se abordardn, y el seguimiento para la
verificacion de resultados.

FASE 2

Conoce los platos mas rentables:

Creacion de recetas estandar (5 platos). Se realizaran
recetas para determinar porcentajes de costos de materia
prima y preparacion, incluye los precios de venta
adecuados para la rentabilidad del negocio.

FASE 3

Factores que mejoran las ventas:

Incluye fotografias gastrondmicas para los 5 platos, guia
para el manejo adecuado de redes sociales y un listado de
actividades comerciales.

FASE 4

Protocolo de servicio:
Elaboraciéon de protocolo de servicio a la mesa,
capacitacion al personal de servicio.

FASE 5

Creacion de 2 platos:

Se realizara jornada de prueba para la elaboration de
nuevos platos con un chef profesional en la cocina del
restaurante.




OBJETIVO

Desarrollar estrategias en el restaurante, que lleven a
sus propietarios a conocer mecanismos de
disminucion de costos y aumento en ventas.
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PERFIL DEL CONSULTOR

Profesionales en administracion de empresas
turisticas y hoteleras, chefs profesionales, chefs
especializados en fotografia gastrondmica de alto
nivel, disenadores graficos, ingenieros de sistemas,
abogados especialistas en derecho laboral, etc.
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INVERSION

Matriculados: $2.300.000 mas IVA
Afiliados: $1.820.000 mas IVA
Estos valores no incluyen visitas fuera de Barranquilla
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DURACION

El proyecto comprende una duracién entre 6 y 8
semanas, dependiendo la frecuencia con que se
realicen las fases.
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METODOLOGIA / ACTIVIDADES

Taller grupal: fase 1 — duracidn: 8 horas,
sesiones de 2 horas por 4 dias.

Talleres individuales: fases 2, 3,4, 5 —
duracion: 19 horas, jornadas en el restaurante.
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