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I Restaurants Business
Institute

Es una organizacion lider en coaching para
restaurantes, hoteles y bares que cuenta con
programas de entrenamiento para el crecimiento de
tu empresa proporcionando a tu negocio una ventaja
radical y definitiva.
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Nuestra Mision

Cambiar vidas inspirando y educando a los duenos de
restaurantesindependientes Hoteles, Pastelerias, Cafeterias
y Bares para crear historias de éxito en empresas de
gastronomia asi como Ensenar, capacitar y entrenar a los
duenos y colaboradores de restaurantes independientes de
cOmo operar con sistemas para ayudarles a ganar dinero.

Nuestra Vision

Ayudar a los propietarios de restaurantes independientes no
s6lo a sobrevivir, sino a prosperar en el mar de restaurantes
de cadenas.



El Taller #1 de México

Como Dirigir, Organizar, Atraer Clientes,
Elevar la Productividad y Hacer Rentable
tu RESTAURANTE

Con las claves del éxito para sistematizar
tu restaurante sin invertir una fortuna.

“Un verdadero entrenamiento de guerra para quienes
desean tener un restaurante mas rentable, atractivo
y exitoso, generando al mismo tiempo un equipo de
colaboradores altamente comprometidos, motivados,
eficientes y productivos”

INSCRIBETE



https://bit.ly/2tMnQVB

BENEFICIOS

Aprende a administrar las distintas areas de tu negocio y
actualizate con las ideas y estrategias mas usadas en los mejores
y mas rentables restaurantes del mundo parallevar a tu empresa
a su maximo potencial.

Los secretos de las franquicias para ganar millones a pesar
de la economia.

Incrementar los resultados mes con mes en tu restaurante.
Controles de precision para ahorrar fortunas en inventario
y mano de obra.
Atracciondeclientesconpoderosasherramientas psicologicas.
Impresiona atusclientes...connuevaenergiade tu personal.
Transforma tu restaurante en una maquina de hacer dinero

a prueba de recesiones.




I BENEFICIOS

Por 90 dias contaras con la asesoria y soporte personal del
prestigiado consultor Lic. Alonso Méndez.

Nuestro compromiso con tu empresa es serio y queremos
apoyarte para incrementar tus resultados significativamente
por ello, durante los tres meses siguientes al evento, podras
comunicarte con nosotros por teléfono, redes sociales o correo
electrénico para solicitar apoyo en los temas que tengas dudas
y en la implementacion de las herramientas.

El taller incluye de forma GRATUITA
2 Kits de Capacitacion:

Presentacion con diapositivas Power Point
- Atencién en el servicio al cliente para meseros.

Presentacion con diapositivas Power Point
- Manejo Higiénico de los alimentos.

Manual del participante. Y mucho mas.
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TEMARIO

Sistematizacion en el
Restaurante

Los beneficios de los sistemas en el
restaurante.

;Como sistematizar tu restaurante
de manera facil?

Las7 areasdeturestaurantequenecesitas
sistematizary como.

Las 5 etapas para construir un
restaurante con sistemas.

:Doénde debe invertir tiempo, el dueno
del restaurante, paraobtener el mayor
retorno de inversion?

:Por donde empezar a sistematizar?
;Como crear e implementar los nuevos
sistemas de manera rapida?
;Comodelegar actividades correctamente?
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Mercadotecnia

Las 125 caracteristicas que debe tener un restaurante
paraque los clientes repitan.

i Todo es marketing! Cada pieza de tu negocio es
publicidad para comercializar tu restaurante.
Consejos, tips y formulas de marketing para
restaurantes, de implementacion facil.

Los 3 pilares para incrementar las utilidades en
corto tiempo.

Ingenieria, psicologia del menu jy ganar mas
dinero! Con estrategias de Neuromarketing.
Detecta al cliente que lleva mas comensales a tu
restaurante y aprende como enfocarte en ellos.
Disenar una caracteristica Unica de venta que te
distinga de la competencia.

Psicologiadel valorenel restaurante con estrategias
gue te permitiran vender mas de manera sencilla.
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Recursos Humanos Equipo
y Liderazgo

Cdémo seleccionar personal exitosoy
correcto para el puesto indicado.
Perfiles de puestos, formatos y
manual de contratacion (Una guia facil
de entender y aplicar).

La técnica paradescubrir el
comportamiento, valores y neurosis de
los candidatos antes de contratarlos.
Como poner reglamentos en el
restaurante y no morir en el intento.
Como mejorar tu desemperno como
lider con la receta instantanea de los
empresarios exitosos.

Como canalizar la energia del personal
alograr las metas de tu restaurante.

/ Ellider en la gastronomia, los tres niveles de gestion
dentrodel restaurante y sus herramientas paralograr
un excelente trabajo.

/ Como organizar a la gente en tu restaurante
- Asegurarunaadecuadaincorporaciéonde nuevos
empleados con induccién y entrenamiento.

Las caracteristicas que debe tener un directivo
capaz de conseguir que los clientes repitan.
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Servicio al Cliente

Los 10 mandamientos del Servicio

al cliente.

Los estandares del servicio al cliente
para gue se sienta unico.

Cémo capacitar y entrenar al personal
para conseguir laexcelencia en el servicio.
Como motivar y movilizar a los
empleados para alinearlos en pro del
éxito del restaurante.

Aprendera las actitudes y técnicas
esenciales para crear “Rapidez” de
Mmanera constante en su restaurante.
Como implementar estrategias que
hagan que tus clientes te recomienden.
Cémo elaborar encuestas de satisfaccion
que ayudaran a mejorar los procesos
de tu restaurante.



Ventas Efectivas

/ Up sell - Cross sell - Down sell, tips y
estrategias paraaumentar tus ingresos.
Como lograr una gran experiencia de
comida con tus comensales.

/ Como mejorar radicalmente el
servicio al cliente.

/ Aprenderas como aumenten las ventas
los meseros un 27% de manera sencilla.

/ Como vender los platos con mayor
utilidad de tu carta.

/ Aprenderaslaféormulamatematicapara
duplicartusventasconpocoesfuerzo.
Como hacerle paraquetucartadispare
tus ventas rapido.
Coémodisenarunguiondeventasy medirlo
parasabersilollevanacabotusvendedores.

/ Los 9 Principios a tomar en cuenta paragenerar dinero
enel Restaurante.
EIABCdelacomercializaciony como lograr ventas
dentro del restaurante.

iMas de 1290
Clientes Satisfechos
en el pais!

INSCRIBETE



https://bit.ly/2tMnQVB
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Productividad

Aumentar la productividad de los
colaboradores de tu restaurante.

Al transferir la metodologia de
productividad en el restaurante, se
genera un Sistema de Autogestion
de la Productividad Laboral.

Dar solucion de BAJO COSTO, ALTO

IMPACTOY RAPIDAIMPLEMENTACION.

Planeacion Estratégica e Inteligencia
del Restaurante.

Los 11 errores de los microy pequenos
restaurantes y como evitarlos.

7 pasos para construir un equipo de
alto desempeno.

Las 52 razones por las que fracasa un
Restaurante y como solucionarlas.

4
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Programa para asegurar la calidad dentro del
restaurante.

Las “5S” Unaherramientade mediciénenhigiene.
Herramientas faciles de aplicacion inmediata en
todos los departamentos del restaurante.

La metodologia con formatos y herramientas
paralograr unmaraton de mejoras en el restaurante
y elevar la productividad de sus empleados.
Laguiaparalatomadedecisionesparaaprovechar
las oportunidades y crecer como restaurante.

El ciclo PDCA una herramienta del gerente, chef
y el capitan de meseros de planeacion.

La matriz BDG una herramienta de analisis del
portafoliode platillosy bebidas de turestaurante.
Formulacion de objetivos SMART-ES una herramienta
practicayfacil paraalcanzarlosobjetivosdesuempresa.
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Analisis FODA una herramienta que
le facilitara la toma de decisiones en
el negocio.

Laestructura GROWS una herramienta
paraincrementar las ventas.
Aprendera un método poderoso para
llegar al propésito, utilizando los 5
porqueés.

Desarrollarala metodologiade las grandes
cadenas queles hace ahorrar dinero DMD
incluso utilizada en maquiladoras.



:Eres un empresario,
gerente o chef con ambicion
y quieres incrementar
considerablemente tus resultados
para crecer tu restaurante?

iEste taller te interesa!

MAS INFORMACION
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El TaIIer, incluye este moédulo de
premio UNICO e IRREPETIBLE:

Planeacion Estratégica e Inteligencia
del NEGOCIO.

% Los 11erroresde los microy pequenos
empresarios y como evitarlos.

Y 7 pasos paraconstruir unequipodealto
desempeno.

Y Las 52 razones por las que fracasan las
empresas del servicioy como
solucionarlas.

Y  Programa para asegurar la calidad
dentro de la empresa.

¥ Las“5’s” Una herramienta de medicion
en higiene.

Y Herramientasfacilesdeaplicacioninmediata
entodos los departamentos del negocio.
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La metodologia conformatosy herramientas para
lograr un maraton de mejorasy elevar la productividad
de sus colaboradores.
Laguiaparalatomadedecisionesparaaprovechar
las oportunidades y crecer como empresario.

El ciclo PDCA una herramienta del gerente, chef
y el capitan de meseros de planeacion.

La matriz BDG una herramienta de analisis del
ortafolio de platillos y bebidas de tu restaurante.
Formulacion de objetivos SMART-ES una
herramienta practicay facil para alcanzar los
objetivos de su empresa.

Analisis FODA una herramienta que le facilitara
la toma de decisiones en el negocio.

La estructura GROWS una herramienta para
incrementar las ventas.

Aprendera un método poderoso para llegar al
proposito, utilizando los 5 porqués.
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I GARANTIA

Estamos tan seguros de que estas ideas y estrategias tienen el
potencialdetransformarel éxitodeturestauranteytuefectividad
como lider de tu negocio, y si crees que no te funcionaran y no
recuperaras tu inversion llevandolas a la practica.

iNo te preocupes! Es realmente simple. Si no estas totalmente
satisfecho con tu experiencia en el taller, s6lo haznoslo saber.

Y te reembolsaremos tu dinero y ademas podras quedarte con
las herramientas.

Nunca ha pasado pero si es el caso contigo, este taller esta
garantizado al 100%.




ALONSO MENDEZ

e Expertoanivel nacional en gestion de operaciones y mejora de la experiencia del consumidor, se especializa en
restaurantes,
hoteles, bares, cafeterias y pastelerias, es reconocido por diferentes Camaras Empresariales y diferentes
gobiernos del pais.
e Entrenador de la nina Maria ldalia de origen Tepehuano participante del reality show Master Chef
Junior, logrando que fuera
reconocida por el Gobierno del Estado de Chihuahua como la Embajadora de la Gastronomia
Chihuahuense.
e Fundador del Instituto Nacional de Capacitaciéon y Desarrollo de la Industria de Restaurantes
Hoteles y Bares de CANIRAC
con mas de 300 Chefs egresados durante el tiempo que lo dirigio.
e Espropietariode laescuelaengastronomia Blue Chefs Coaching & Culinary Artsy laescuelaen
pasteleria Farid Grijalva
e Es escritor y propietario del periddico digital www.ChefMarialdalia.com portal de turismo
gastrondmico y columnista en el
periddico el Heraldo de Chihuahua.

Con mas de 20 anos de trayectoria, es creador de los exitosos entrenamientos:
e Secretos impactantes de NeuroMarketing para RESTAURANTES.
e FoundationsforSuccess(FFS) El Programade Coachingconlasclavesdel éxitodeunrestaurante.
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CONTACTO @ info@universidadderestaurantes.com

Lic. Alonso Méndez Nuifez @ Restaurants Business Institute

@ (614) 341 6293

restaurants-business-institute.com

@
@ (614) 196-4438 / (614) 444-0433 universidadderestaurantes.com



https://www.facebook.com/RestaurantesRentables/
http://restaurants-business-institute.com/
http://restaurants-business-institute.com/

