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RESTAUNI  |ntroduccién

FUNDAMENTOS DEL EXITO
EN RESTAURANTES

Guia Practica Para Crecer En Cada Area

iBienvenido a 'Fundamentos para Restauranteros Exitosos'! Estamos emocionados de acompaiarte en
este primer paso hacia el éxito y crecimiento de tu restaurante. Sabemos que ser restaurantero no es
tarea facil, pero también sabemos que con las estrategias y conocimientos adecuados, puedes convertir
los retos en oportunidades y llevar tu negocio al siguiente nivel.

Esta guia ha sido disefiada para proporcionarte una base sélida de conocimientos practicos y efectivos
en areas clave de la operacién de un restaurante. Ya sea que tengas experiencia o estés comenzando,
aqui encontraras herramientas valiosas para mejorar tus habilidades y lograr resultados inmediatos.

éQué te espera?

En esta guia gratuita, vamos a abordar diez dreas fundamentales que todo restaurantero debe dominar
para garantizar el éxito y la satisfaccion del cliente. Cada leccidon te ofrecera consejos practicos,
estrategias claras y ejemplos aplicables que puedes implementar desde hoy.

Estos temas fueron seleccionados con el objetivo de darte una muestra del valor que RESTAUNI puede
ofrecer. Nuestro objetivo es que pongas en practica estas lecciones y comiences a ver resultados
positivos en tu operacion diaria.

Temas Principales que Vamos a Explorar
A lo largo del ebook profundizaremos en temas esenciales como:

v Administracion Eficiente: Descubre como optimizar la administracion de tu negocio para mejorar la
productividad y reducir costos.
v Atencion al Cliente: Estrategias para ofrecer una experiencia excepcional que fidelice a tus clientes.

v Ventas y Marketing Basico: Técnicas iniciales para atraer nuevos clientes y fomentar la lealtad de los
actuales.

v Control de Inventarios: Herramientas para gestionar eficientemente los suministros y reducir el
desperdicio.

v Optimizacion del Personal: Consejos para formar un equipo motivado y eficiente.
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Cada una de estas areas representa una pieza clave del rompecabezas de un restaurante exitoso. Con
esta guia, no solo conoceras los fundamentos, sino que también podras comenzar a aplicarlos de
inmediato.

Por qué esta guia es el primer paso ideal

Al finalizar esta guia, habras adquirido un conocimiento integral de las operaciones basicas que todo
restaurante debe dominar. Este es el primer paso para construir un negocio rentable, profesional y
orientado al cliente.

Como aprovechar al maximo este guia
Para obtener el maximo beneficio de cada leccidn, te recomendamos:

v" Toma Notas: Anota los puntos clave y cualquier idea que puedas implementar en tu restaurante.

v Reflexiona sobre tu Negocio: A medida que avanzas, evalla cdmo cada estrategia se aplica a tu
operacion actual.

v Pon en Practica: Después de cada leccidn, elige una o dos estrategias para implementar de
inmediato. Recuerda que la accidn es lo que marca la diferencia.

Estamos aqui para ayudarte a alcanzar tus metas y hacer de tu restaurante un negocio mas claro,
ordenado y estable. Al final de la guia, estaras mejor preparado para enfrentar los desafios del dia a dia
y aprovechar cada oportunidad que se presente.

iGracias por confiar en RESTAUNI!

Sabemos que estds listo para este primer paso, y estamos seguros de que pronto empezaras a ver con
mas claridad tu operacién y tus decisiones.

Esta guia forma parte de la metodologia RESTAUNI, un enfoque disefiado para ayudar a los duefios a
entendery fortalecer las areas clave de su restaurante.

Aqui veras los fundamentos.
En el RESTAUNI: El Manual del Restaurantero desarrollamos la estructura completa.
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EL MANUAL DEL RESTAURANTERO EXITOSO

Introduccion:

Este ebook estd disefiado para brindarte una visidn clara y estratégica de las areas fundamentales que
todo restaurantero debe dominar para alcanzar el éxito. Cada leccion ha sido cuidadosamente
elaborada con consejos practicos, herramientas efectivas y estrategias accionables que puedes
implementar desde hoy. Prepdrate para transformar cada aspecto de tu restaurante y llevarlo al
siguiente nivel.

* Fundamento 1: Control de Ventas

Descubre técnicas practicas para aumentar tus ingresos de manera inteligente.
* Fundamento 2: Calidad en el Servicio

Forma meseros que enamoren a tus comensales con un servicio excepcional.

* Fundamento 3: Gestion de Inventarios

Reduce el desperdicio y maximiza las ganancias con un manejo eficiente.

* Fundamento 4: Administracion Financiera

Simplifica procesos para que tu restaurante sea mas rentable.

* Fundamento 5: Marketing del Restaurante

Llega a mas clientes con estrategias efectivas sin gastar de mas.

* Fundamento 6: Experiencia del Cliente

Aprende a retenery fidelizar a tus comensales.

* Fundamento 7: Organizacion de la Cocina

Optimiza el flujo de trabajo para mejorar la eficiencia en tu equipo.

* Fundamento 8: Estrategia de Promociones

Disefia ofertas atractivas que realmente atraigan a tus clientes.

* Fundamento 9: Gestion del Personal

Construye un equipo comprometido y productivo.

* Fundamento 10: Evaluacion del Negocio

Implementa herramientas para monitorear y mejorar cada area de tu restaurante.

Nota Especial

* Cada leccion esta diseifiada para brindarte conocimientos practicos que podras aplicar de inmediato
en tu negocio.

e Sitienes dudas o necesitas mas recursos, visita nuestra pagina web: www.restauni.com.

Cada estrategia que aprendas aqui

es un paso mas hacia el éxito de tu restaurante.

iComienza ahora y transforma tu negocio!
6
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FUNDAMENTOS DEL EXITO
EN RESTAURANTES

Guia Practica Para Crecer En Cada Area

Ventas que Suman: Técnicas
para Aumentar los Ingresos
en tu Restaurante

Aprende codmo incrementar las ventas promedio por
cliente con técnicas de upselling y cross-selling. Mejora

la experiencia del cliente y optimiza la rentabilidad en
cada mesa atendida.
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RESTAUNI

Ventas que Suman

Técnicas para Aumentar los Ingresos en tu Restaurante

éSabias que puedes incrementar las ganancias de tu
restaurante sin necesariamente atraer mds clientes? Con
estrategias como el upselling y el cross-selling puedes
maximizar las ventas con cada cliente. Esta leccion te ofrece
métodos prdcticos para aplicar estas técnicas con facilidad,
asegurando que cada visita sume a tus ingresos.

éPor qué es importante?

Aumentar las ventas promedio por cliente permite que cada servicio sea mads rentable. A través de
técnicas como el upselling (ofrecer versiones mejoradas o mas caras de lo que el cliente ya esta
comprando) y el cross-selling (ofrecer productos complementarios), puedes incrementar los ingresos
por cada mesa atendida. Ademas, estas técnicas enriquecen la experiencia del cliente al ofrecerle
productos alineados con sus preferencias y mejoran la eficiencia del equipo en el manejo de las ventas.

¢Como Implementarlo en tu Restaurante?

1. Identifica tus oportunidades de upselling y cross-selling: Determina cudles son los productos o
platillos que pueden acompafiarse o mejorarse, por ejemplo, ofrecer guarniciones adicionales o
sugerir una bebida especial para acompanfar el plato principal.

2. Capacita a tu equipo: Entrena al personal para que sepan cémo ofrecer estos productos de forma
natural, sin que el cliente se sienta presionado. El equipo debe comprender bien el menu y saber
gué sugerir en cada caso.

3. Crea combos o paquetes atractivos: Empareja productos que se complementen bien y ofrécelos a
un precio especial. Esto incentiva a los clientes a probar mas, ya que obtienen un beneficio claro.

4. Utiliza el menu como herramienta: Afade descripciones atractivas y fotografias para aquellos
productos que desees destacar. Un menu bien disefiado y visual puede hacer mucho del trabajo por
ti.

5. Implementa promociones limitadas: Las ofertas por tiempo limitado, como platillos o bebidas
exclusivas solo los fines de semana, impulsan a los clientes a probar nuevos productos en su visita.

6. Da seguimiento y mide los resultados: Revisa las ventas de los productos recomendados e identifica
cuales estrategias funcionan mejor. Ajusta y optimiza las técnicas basandote en los resultados
observados. 8
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RESTAUN! CONTROL DE VENTAS

Veamos algunos ejemplos de como implementarlo en tu negocio.

» Upselling: Si un cliente pide un corte de carne, sugiere mejorar la experiencia con una copa de vino
especial que maride con el platillo.

» Cross-selling: Un cliente pide una hamburguesa; ofrécele un postre con descuento para completar su
comida.

» Combo: Crea un combo que incluya un platillo principal con una bebida especial y un postre pequefio
a un precio atractivo.

Estas son algunas herramientas o aplicaciones que te pueden ser utiles:

* BDKREST: Este software es ideal para gestionar tus estrategias de upselling y cross-selling, ya que
permite controlar el seguimiento de ventas por mesero, facilita la configuracién de combos y
productos sugeridos y proporciona reportes detallados de ventas, todo desde un solo sistema.
Ademads, su mdédulo de ventas permite agrupar y controlar los productos vendidos por mesa, lo cual
es esencial para evaluar el éxito de estas estrategias.

Conclusion:

Con técnicas de upselling y cross-selling bien aplicadas, es posible maximizar las ventas y ofrecer una
experiencia completa al cliente. Al enfocarte en estas estrategias y contar con las herramientas
adecuadas, como BDKREST, puedes incrementar considerablemente tus ingresos sin cambiar el flujo de
clientes.

iAnimate a probar estas estrategias
y observa como tus ingresos comienzan a sumar mds en cada mesa!

Este es uno de los fundamentos operativos que todo duefio debe dominar.
En RESTAUNI profundizamos en cdmo integrar estas areas dentro de una estructura

completa de negocio.
9
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Impacto: Claves para Formar
Meseros que Conquisten

Haz que cada interacciéon cuente formando un equipo
de meseros capacitados para brindar un servicio
excepcional. Una atencion de calidad genera clientes
leales y mejora la reputacion de tu restaurante.



RES | FUNDAMENTO 2

FERIA2N cALIDAD DEL SERVICIO

Servicio al Cliente de Impacto

Claves para Formar Meseros que Conquisten

La calidad de atencion de tus meseros es clave para la
experiencia que se lleva cada cliente de tu restaurante. Esta
leccidn se centra en como capacitar a tus meseros para
ofrecer un servicio excepcional que inspire a los clientes a
regresar. Desde habilidades de comunicacion hasta
estrategias para resolver problemas, aqui aprenderds a
formar un equipo que haga sentir especial a cada cliente.

éPor qué es importante?

Tus meseros son la cara de tu restaurante y tienen la oportunidad de crear una relacién positiva con
cada cliente. Un servicio al cliente de alto impacto convierte una comida en una experiencia
memorable, fomenta la lealtad y mejora la reputacién de tu negocio. Invertir en la formacién de
meseros eficaces, atentos y resolutivos no solo mejora la satisfaccién del cliente, sino que también
aumenta las propinas y promueve una cultura de trabajo positiva.

¢Como Implementarlo en tu Restaurante?

1. Define el estandar de servicio de tu restaurante: Deja claro cuales son los valores y el estilo de
servicio que deseas. Esto puede incluir un saludo personalizado, recomendaciones en el menu o
detalles especificos como siempre llevar una sonrisa.

2. Capacita en habilidades de comunicacién: Entrena a tu equipo en cdmo escuchar activamente,
comunicarse con claridad y anticipar las necesidades del cliente sin ser invasivos.

3. Enseiia a resolver problemas con calma y amabilidad: Forma a tus meseros en técnicas para
manejar quejas y resolver situaciones dificiles, asegurandose de que sepan cémo reaccionar ante
cualquier inconveniente para transformar una experiencia negativa en positiva.

4. Incentiva el conocimiento del menu: Asegurate de que los meseros conozcan cada platillo, sus
ingredientes y los mejores acompafiamientos, para poder hacer recomendaciones informadas y
seguras.

5. Promueve la proactividad: Invita a tus meseros a estar atentos a detalles que mejoren la
experiencia, como ofrecer una bebida extra, preguntar si el platillo fue del agrado del cliente o
sugerir un postre especial.

6. Crea un sistema de retroalimentacidon: Proporciona un espacio donde los meseros reciban

comentarios de su desempefio, para que puedan mejorar continuamente. 11
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Veamos algunos ejemplos de como implementarlo en tu negocio.

» Escucha activa: Si un cliente menciona que tiene prisa, el mesero prioriza su pedido y le ofrece
actualizaciones sobre el tiempo de espera para ayudarle a planear.

» Resolucion de conflictos: Si un cliente se queja por un platillo que no cumple sus expectativas, el
mesero se disculpa, ofrece una alternativa y sigue de cerca la situacidn para asegurar su satisfaccién.

» Conocimiento del menu: Un cliente pide sugerencias de un platillo vegetariano; el mesero no solo
recomienda una opcidn, sino que sugiere un maridaje que realza los sabores.

Estas son algunas herramientas o aplicaciones que te pueden ser utiles:

* BDKREST: El médulo de meseros en BDKREST permite mejorar la organizacién de mesas, personalizar
el servicio y gestionar las cuentas de forma eficiente. Ademas, su funcién de seguimiento en la toma
de pedidos y el manejo de cuentas abiertas facilita a los meseros centrarse en el cliente sin
preocuparse por tareas administrativas. Esto les permite ofrecer un servicio de calidad en todo
momento.

Conclusion:

Un servicio al cliente de impacto es clave para el éxito de cualquier restaurante. Capacitar a tus meseros
en habilidades de comunicacidn, resolucion de conflictos y proactividad puede mejorar
significativamente la experiencia de tus clientes y fomentar su lealtad. Con el apoyo de herramientas
como BDKREST, tu equipo puede enfocarse en brindar un servicio atento y organizado, logrando que
cada visita sea inolvidable.

iHaz del servicio al cliente una fortaleza de tu restaurante
y verds como conquistas a tus clientes en cada mesa!

12
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FUNDAMENTOS DEL EXITO
EN RESTAURANTES

Guia Practica Para Crecer En Cada Area

Control de Inventarios sin
Complicaciones:

Evita el Desperdicioy
Maximiza tu Ganancia

Optimiza la gestidon de insumos en tu restaurante para
evitar desperdicios, reducir costos y asegurar siempre
la cantidad adecuada de productos para cada servicio.
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RESIAEN! GESTION DE INVENTARIOS

Control de Inventarios sin Complicaciones

Evita el Desperdicio y Maximiza tu Ganancia

El control de inventarios es fundamental para optimizar los
costos en tu restaurante y evitar pérdidas por desperdicio. En
esta leccion, aprenderds a gestionar tu inventario de manera
sencilla, manteniendo siempre una cantidad dptima de
insumos que te permita satisfacer la demanda sin desperdiciar
recursos. Asi, podrds reducir costos y maximizar tus

ganancias.

éPor qué es importante?

Un inventario bien gestionado asegura que siempre cuentes con los ingredientes necesarios para el
servicio sin acumular productos en exceso, que podrian deteriorarse. Mantener un control adecuado te
ayuda a conocer tus costos con precisidn, reducir el desperdicio, planificar mejor tus compras y mejorar
la rentabilidad del restaurante. Ademas, un buen manejo de inventarios reduce las probabilidades de
guedarte sin productos durante el servicio, mejorando la experiencia del cliente.

¢Como Implementarlo en tu Restaurante?

1. Establece una periodicidad para el inventario: Realiza un conteo de inventario con regularidad, ya
sea diario, semanal o mensual, dependiendo de la rotacién de cada tipo de producto.

2. Clasifica tus productos: Organiza el inventario en categorias claras (como perecederos, bebidas,
desechables, etc.) para simplificar su control y facilitar el reabastecimiento.

3. Define niveles minimos y maximos: Establece un rango de cantidad para cada producto; asi, sabras
cuando es momento de reabastecer y evitaras acumulaciones innecesarias.

4. Establece un protocolo de recepcion de insumos: Capacita a tu equipo para revisar que los
productos lleguen en cantidad y calidad adecuadas, asegurando que no haya pérdidas por fallas en
la recepcion.

5. Realiza ajustes y controla los desperdicios: Lleva un registro de pérdidas y mermas, y ajusta las
ordenes de compra basandote en este dato. Esto te permitira identificar posibles causas de
desperdicio y corregirlas a tiempo.

6. Mantén el inventario en un solo sistema: Centralizar el control del inventario en una sola
herramienta asegura una visién mas clara y facilita la toma de decisiones en tiempo real.

14
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RESILEN! CESTION DE INVENTARIOS

Veamos algunos ejemplos de como implementarlo en tu negocio.

» Control de perecederos: Revisa cada mafana las verduras y carnes para saber cudles deben usarse
primero y cudles reabastecer, reduciendo asi el riesgo de pérdida.

» Nivel minimo y maximo: Fija un nivel minimo de 5 kg de arroz y un maximo de 20 kg; si el inventario
baja de 5 kg, el sistema te avisa para reabastecer sin riesgo de desabasto.

» Registro de mermas: Si al final de la semana observas que el 10% de los productos de panaderia se
desperdician, ajusta la orden para evitar exceso de productos perecederos.

Estas son algunas herramientas o aplicaciones que te pueden ser utiles:

* BDK REST: Con su médulo de Almacén, facilita el control de inventarios con caracteristicas como
gestion de recetas, control automatico de salidas por venta y generacidn de érdenes de compra
basadas en niveles minimos y maximos. Este médulo es ideal para mantener un control eficiente de
existencias y minimizar el desperdicio.

Conclusion:

El control de inventarios eficiente no solo evita el desperdicio, sino que asegura que el restaurante
funcione sin interrupciones y se optimicen los recursos. Implementando estas técnicas y apoyandote en
herramientas como BDK REST, podras simplificar la gestidon de tus insumos, reducir los costos y
maximizar tus ganancias.

iToma el control de tu inventario y verds como mejora tu rentabilidad!

15
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FUNDAMENTOS DEL EXITO
EN RESTAURANTES

Guia Practica Para Crecer En Cada Area

Administracion Eficiente:
Estrategias Simples para un
Restaurante Rentable

Simplifica la gestion de tu restaurante con estrategias
que optimicen costos, recursos y tiempo, asegurando
una operacion rentable y organizada.
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Administracion Eficiente

Estrategias Simples para un Restaurante Rentable

La administracion eficiente de un restaurante es el corazon de
su rentabilidad. Esta leccion te proporcionard estrategias
prdcticas para organizar los aspectos clave de tu negocio,
desde la planificacion de gastos hasta la optimizacion de
recursos. Con una gestion simplificada, podrds mantener el
control financiero y operativo de tu restaurante, enfocdndote
en lo que realmente importa: hacer crecer tu negocio.

éPor qué es importante?

Una administracidn efectiva permite controlar los costos, mejorar la eficiencia y evitar pérdidas. Al
aplicar estrategias sencillas de gestidn, puedes mantenerte dentro del presupuesto, reducir el
desperdicio de recursos y optimizar el tiempo de tu equipo. Esto se traduce en un aumento de las
ganancias y en una experiencia mas satisfactoria tanto para los clientes como para el personal. Ademas,
una administracidon organizada te ayudara a responder rapidamente a cualquier cambio en el mercado o
en el negocio.

¢Como Implementarlo en tu Restaurante?

1. Establece un presupuesto y siguelo: Determina un presupuesto realista para cada drea (compras,
sueldos, marketing, etc.) y revisa periédicamente que se mantenga dentro de los limites
establecidos.

2. Controla los costos de manera constante: Realiza un seguimiento de los gastos e identifica posibles
ahorros sin comprometer la calidad, como renegociar precios con proveedores o reducir el consumo
de energia.

3. Automatiza las tareas repetitivas: Aprovecha sistemas que simplifiquen la administracién diaria,
como el registro de ventas, inventarios y reportes de desempenio, para que puedas dedicar tiempo a
actividades de mayor impacto.

4. Capacita a tu equipo en eficiencia: Enséfiales la importancia de usar los recursos del restaurante
con responsabilidad y dales instrucciones claras sobre procedimientos que eviten el desperdicio de
insumos.

5. Revisa los informes financieros periddicamente: Evalua los resultados de las ventas y los costos en
intervalos regulares para detectar oportunidades de mejora o ajustes necesarios.

17
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Veamos algunos ejemplos de como implementarlo en tu negocio.

» Control de costos: Si notas que los costos de alimentos superan el presupuesto, revisa las porciones
de los platillos para reducir el desperdicio sin afectar la calidad.

» Automatizacion: Utiliza software para la facturacién y el control de inventarios, lo que te ahorra
tiempo en tareas administrativas y reduce el margen de error.

» Optimizacion de turnos: Organiza el equipo de cocina y de servicio segun los horarios de mayor
afluencia, evitando tener mds personal del necesario en horarios de menor demanda.

Estas son algunas herramientas o aplicaciones que te pueden ser utiles:

* BDKREST: Este software facilita la administracidn con médulos de ventas, inventarios y reportes. Su
funcidn de revision de ventas y control de costos en tiempo real es ideal para mantener un
presupuesto preciso, optimizar el uso de recursos y simplificar la gestién de inventarios. BDKREST
ayuda a tener una vision completa y detallada de la rentabilidad del negocio.

Conclusion:

Implementar estrategias de administracién eficientes es fundamental para lograr un restaurante
rentable y organizado. Con un buen control de costos, una distribucién adecuada de tareas y el apoyo
de herramientas como BDKREST, puedes simplificar la gestidn diaria y maximizar tus ganancias.

iAplica estas estrategias y observa como
tu restaurante se vuelve mds rentable y facil de gestionar!

Este es uno de los fundamentos operativos que todo duefio debe dominar.
En RESTAUNI profundizamos en cdmo integrar estas areas dentro de una estructura

completa de negocio.
18
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FUNDAMENTOS DEL EXITO
EN RESTAURANTES

Guia Practica Para Crecer En Cada Area

Marketing Atractivoy
Economico: Como Llegar a
Mas Clientes sin Romper el
Presupuesto

Aumenta la visibilidad de tu restaurante con estrategias
creativas y accesibles que te ayuden a atraer y fidelizar
clientes sin afectar tu presupuesto.
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Marketing Atractivo y Econdmico

Como Llegar a Mas Clientes sin Romper el Presupuesto

Aumentar la visibilidad de tu restaurante no requiere grandes
inversiones; con creatividad y estrategias adecuadas, puedes
atraer a mds clientes sin que tu presupuesto se vea afectado.
En esta leccidn, descubrirds métodos de marketing eficaces y
accesibles que te ayudardn a conectar con nuevos clientes y
fortalecer la relacion con los actuales.

éPor qué es importante?

Un marketing bien enfocado permite posicionar tu restaurante y generar interés sin necesidad de gastos
excesivos. Utilizando estrategias de bajo costo, puedes incrementar tu visibilidad, atraer nuevos clientes
y fidelizar a los habituales. El marketing econdmico y atractivo es la clave para que tu restaurante se
destaque en un mercado altamente competitivo, sin arriesgar tus finanzas.

¢Como Implementarlo en tu Restaurante?

1. Aprovecha las redes sociales: Crea perfiles activos en plataformas como Instagram, Facebook y
TikTok, y publica contenido de calidad (fotos, videos de platillos, recetas o eventos). La constancia 'y
el contenido atractivo ayudan a atraer la atencién de nuevos clientes.

2. Ofrece promociones especiales y descuentos limitados: Las promociones de tiempo limitado, como
un descuento en la segunda bebida o en la compra de un platillo adicional, fomentan la afluencia de
clientes y los animan a probar algo nuevo.

3. Implementa un programa de referidos: Incentiva a los clientes actuales a recomendar tu
restaurante a sus amigos y familiares, ofreciéndoles descuentos o beneficios especiales para ellos y
sus referidos.

4. Colabora con influencers locales: Invita a influencers de la zona a disfrutar de una comida en tu
restaurante a cambio de publicaciones. Es una forma econdmica de llegar a un publico amplio que
ya confia en ellos.

5. Organiza eventos tematicos o noches especiales: Crea noches tematicas o eventos Unicos, como
noches de trivia, musica en vivo o catas de vino. Estos eventos pueden atraer a nuevos clientes
interesados en experiencias diferentes y especiales.

6. Usa Google My Business: Registra tu restaurante en Google My Business para mejorar tu visibilidad
en busquedas locales. Completa el perfil con fotos atractivas, horarios y ubicacion para atraer a

clientes locales que buscan opciones cercanas. 50
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Veamos algunos ejemplos de como implementarlo en tu negocio.

» Promocion en redes sociales: Publica en Instagram una foto de un platillo especial y ofrece un
descuento en su compra para quienes mencionen la publicacién al ordenar.

» Programa de referidos: Ofrece un 10% de descuento en su préxima visita a los clientes que
recomienden tu restaurante a un amigo, y brinda al amigo un descuento especial en su primera
visita.

» Evento tematico: Organiza una noche de tacos los martes, con promociones especiales en bebidas y
platos inspirados en esta tematica para atraer a mas comensales.

Estas son algunas herramientas o aplicaciones que te pueden ser utiles:

* Canva: Perfecto para crear graficos y contenido visual atractivo para redes sociales sin necesidad de
conocimientos avanzados en disefio.

* Hootsuite: Una excelente herramienta para programar publicaciones en redes sociales y optimizar el
tiempo invertido en marketing digital.

* Google My Business: Fundamental para aparecer en busquedas locales y mapas. Con un perfil
completo y fotos atractivas, puedes destacar frente a la competencia en tu area.

Conclusion:

Con estrategias de marketing simples y econémicas, es posible captar la atencion de nuevos clientes y
fidelizar a los actuales. Implementa estos consejos y usa herramientas como Canva y Hootsuite para
maximizar tus esfuerzos de manera eficiente y rentable.

iEmpieza hoy mismo y lleva tu restaurante a mas personas sin romper el presupuesto!
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EN RESTAURANTES

Guia Practica Para Crecer En Cada Area

Clientes para Toda la Vida:
Como Retener y Fidelizar a
tus Comensales

Convierte cada visita en unarelacion duradera con
estrategias que fortalezcan la lealtad de tus comensales
y los motiven a volver.
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Clientes para Toda la Vida

Como Retener y Fidelizar a tus Comensales

La fidelizacion de clientes es una de las claves mds
importantes para el éxito a largo plazo de cualquier
restaurante. Esta leccion te ayudard a implementar
estrategias efectivas para que los comensales vuelvan una y
otra vez, haciendo que cada visita sea memorable y
fortaleciendo su lealtad hacia tu negocio.

éPor qué es importante?

Retener a los clientes existentes es mads rentable que atraer nuevos. Los comensales fieles no solo
regresan, sino que también recomiendan tu restaurante a otros, aumentando asi tu clientela sin grandes
esfuerzos de marketing. Invertir en estrategias de fidelizacién construye una relacién emocional con los
clientes, lo que mejora la reputacion de tu negocio y fortalece tu marca en el largo plazo.

¢Como Implementarlo en tu Restaurante?

1. Crea un programa de lealtad: Ofrece puntos o descuentos a quienes regresen con frecuencia. Los
clientes valoran la posibilidad de obtener recompensas y es una excelente manera de motivarlos a
volver.

2. Personaliza la experiencia del cliente: Haz que tus clientes se sientan especiales recordando sus
preferencias y ofreciendo recomendaciones personalizadas basadas en visitas anteriores.

3. Sorprende con detalles especiales: Considera sorprender a tus comensales con algo especial, como
un postre gratis en su cumpleafios o un descuento exclusivo, como muestra de agradecimiento por
su lealtad.

4. Solicita y actua sobre sus comentarios: Escuchar a tus clientes y realizar mejoras en base a sus
comentarios demuestra que valoras su opinidn. Crea encuestas breves y da seguimiento a sus
sugerencias para mejorar constantemente.

5. Invitalos a eventos exclusivos: Organiza cenas tematicas o degustaciones solo para clientes leales.
Estos eventos exclusivos refuerzan su conexién con el restaurante y les dan un motivo especial para
seguir volviendo.

6. Comunicate de manera constante: Mantente en contacto con tus clientes a través de correos
electrénicos o redes sociales, compartiendo novedades, promociones y eventos especiales. Una
comunicacion constante refuerza su interés y los mantiene informados.
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Veamos algunos ejemplos de como implementarlo en tu negocio.

» Programa de lealtad: Otorga un punto por cada visita, y al alcanzar 10 puntos, el cliente recibe un
descuento del 20% en su préxima comida.

» Detalle especial: A los clientes que visitan frecuentemente en fin de semana, ofréceles una bebida de
cortesia en su siguiente visita como agradecimiento.

» Evento exclusivo: Invita a tus clientes leales a una noche de degustacidn de nuevos platillos, donde
puedan conocer las innovaciones del menu antes de su lanzamiento general.

Estas son algunas herramientas o aplicaciones que te pueden ser utiles:

* BDKREST: Si tu restaurante utiliza BDKREST, su monedero electrénico es una excelente herramienta
para fidelizar clientes, ya que permite acumular puntos virtuales con cada compra. Ademas, con su
maodulo de administraciéon de clientes, puedes llevar un registro de sus preferencias y programar
promociones personalizadas.

* Mailchimp: Ideal para enviar correos electréonicos personalizados, invitaciones a eventos y
promociones especiales a tu lista de clientes leales.

Conclusion:

Fidelizar a tus comensales es una inversién a largo plazo que aporta grandes beneficios. Con un
programa de lealtad bien disefiado, una atencién personalizada y herramientas como BDKREST y
Mailchimp, puedes crear una experiencia memorable que invite a tus clientes a regresar. Transformar a
tus comensales en clientes leales es la mejor estrategia para el crecimiento sostenible de tu restaurante.

ilnvierte en tus clientes de hoy y construye una relacion que durard toda la vida!
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Una cocina bien organizada garantiza rapidez, calidad y
un mejor ambiente de trabajo. Optimiza el flujo de

trabajo para reducir errores, mejorar la comunicaciony
aprovechar mejor los recursos.

iUna cocina bien organizada mejora la productividad y la experiencia del cliente!
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Organizacion en Cocina

Flujo de Trabajo que Mejora la Eficiencia

Una cocina bien organizada es el pilar de un servicio rdpido y
de calidad. Esta leccion te mostrard como mejorar el flujo de
trabajo en la cocina, desde la distribucion del espacio hasta la
comunicacion entre el personal, para que cada platillo salga a
tiempo y con la calidad que deseas. Una cocina eficiente no
solo mejora la experiencia del cliente, sino también la moral y
productividad de tu equipo.

éPor qué es importante?

Una cocina organizada optimiza el tiempo, minimiza errores y reduce el estrés entre el personal,
especialmente en horarios de alta demanda. Cuando cada miembro del equipo sabe exactamente qué
hacer y dénde encontrar lo que necesita, se pueden evitar retrasos, accidentes y desperdicio de
insumos. La eficiencia en la cocina se traduce en una mayor satisfaccidn del cliente y en un mejor
aprovechamiento de los recursos, lo cual beneficia la rentabilidad de tu restaurante.

¢Como Implementarlo en tu Restaurante?

1. Distribuye el espacio de manera funcional: Separa las dreas de preparacion, coccidon, emplatado y
limpieza para evitar que el personal se cruce en sus tareas y reducir el riesgo de accidentes.

2. Organiza el inventario por zonas de uso: Coloca los ingredientes y herramientas cerca de las
estaciones en las que se utilizan, facilitando el acceso rdpido y evitando el desplazamiento
innecesario.

3. Estandariza los procedimientos: Define procesos claros para cada tarea (como la preparacion de
ingredientes o el emplatado), asegurando que todos sigan los mismos pasos para mantener la
consistencia y calidad.

4. Optimiza la comunicacidn: Establece un sistema de comunicacién sencillo y claro entre el personal
de cocina y los meseros, ya sea con sefias, comandos verbales o un sistema de comandas, para que
cada orden fluya sin interrupciones.

5. Asigna roles y responsabilidades: Define bien las funciones de cada integrante del equipo, evitando
la duplicacién de tareas y asegurando que cada area tenga su propio responsable.

6. Realiza evaluaciones regulares del flujo de trabajo: Observa el desempefio de la cocina en
diferentes horarios y haz ajustes cuando sea necesario, buscando siempre mejorar la eficiencia en
funcidn de la experiencia del cliente y el equipo.
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Veamos algunos ejemplos de como implementarlo en tu negocio.

» Distribucidn de espacio: Si tienes una estacion para ensaladas y otra para guarniciones calientes,
coloca la neveray los ingredientes frescos junto a la estacidn de ensaladas, y los sartenes y hornillas
cerca de la estacién de guarniciones.

» Organizacion por zonas de uso: Los cuchillos, tablas y especias necesarias para la preparacion de
carnes deben estar al alcance de la estacién de parrillas para reducir tiempos y desplazamientos
innecesarios.

» Comunicacion efectiva: Si se completa un platillo de una orden, el equipo de cocina puede usar una
sefial clara para que el mesero esté al tanto y recoja el plato sin perder tiempo.

Estas son algunas herramientas o aplicaciones que te pueden ser utiles:

* BDKREST: Con su mddulo de cocina y barra, BDKREST facilita el envio automatico de comandas a las
estaciones correspondientes y permite una visualizacion en tiempo real de cada pedido. Esto ayuda a
mejorar la comunicacidn y organizacion en la cocina, especialmente en los momentos de mayor
demanda.

* Trello o Asana: Estas herramientas de gestién pueden ayudarte a estandarizar y organizar tareas en la
cocina, permitiendo asignar roles y responsabilidades para cada miembro del equipo.

Conclusion:

Una cocina organizada y eficiente es esencial para un servicio de calidad. Al establecer un flujo de
trabajo bien definido, organizar el espacio de manera funcional y contar con herramientas como
BDKREST y Trello, puedes maximizar la productividad de tu equipo y brindar una experiencia
excepcional a tus clientes.

iOptimiza tu cocina y verds como mejora la eficiencia y el ambiente de trabajo!
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Guia Practica Para Crecer En Cada Area

Promociones que Funcionan:
Diseina Ofertas que
Realmente Atraigan Clientes

Las promociones bien disefiadas pueden aumentar las
ventasy fidelizar clientes. Aprende a crear ofertas
atractivas y rentables que destaquen frente a la
competencia.
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RESIAEN!  ESTRATEGIA DE PROMOCIONES

Promociones que Funcionan

Diseina Ofertas que Realmente Atraigan Clientes

Las promociones son una herramienta poderosa para atraer a
nuevos clientes y motivar a los actuales a regresar. Esta
leccidn te ensefiard a disefiar promociones atractivas,
creativas y efectivas, enfocadas en los gustos de tus
comensales y en la rentabilidad de tu restaurante. Aprende
cémo planificar ofertas irresistibles que destaquen frente a la
competencia y aumenten tu clientela.

éPor qué es importante?

Las promociones bien disefiadas pueden captar la atencién de nuevos clientes, generar mayores ventas
y fidelizar a los comensales actuales. Una promocidn atractiva y bien comunicada se convierte en una
inversion rentable que puede traducirse en ventas adicionales y mayor reconocimiento para tu
restaurante. Al aprovechar el interés de los clientes en ofertas exclusivas, puedes reforzar la lealtad y
mantener tu restaurante en la mente de tus clientes.

¢Como Implementarlo en tu Restaurante?

1. Define tu objetivo y tu publico: Decide si tu promocidn busca atraer nuevos clientes, aumentar la
frecuencia de visitas o impulsar la venta de productos especificos. Define a quién va dirigida para
que sea lo mas efectiva posible.

2. Crea promociones limitadas y exclusivas: Las ofertas de tiempo limitado, como un “Happy Hour” de
5a 7 p.m., crean una sensacién de urgencia que motiva a los clientes a aprovechar la oportunidad.

3. Ofrece promociones en momentos estratégicos: Identifica los horarios y dias de menor afluenciay
realiza promociones en estos periodos para llenar las mesas en los momentos de menor demanda.

4. Haz combos y paquetes especiales: Combina platillos y bebidas en una oferta especial, ya que
muchos clientes prefieren un “combo” que sea percibido como una buena oferta, incentivando el
consumo.

5. Utiliza el poder de las redes sociales: Promociona tus ofertas en plataformas como Instagram,
Facebook o WhatsApp para llegar a mas clientes. Las redes sociales permiten que las promociones
lleguen rapido y sean compartidas.

6. Mide y ajusta las promociones: Analiza cuales promociones funcionaron mejor y realiza ajustes
para optimizar futuras campanas, asegurandote de que cada oferta sea rentable y atractiva.
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Veamos algunos ejemplos de como implementarlo en tu negocio.

» Happy Hour: Ofrece 2x1 en bebidas de 5 a 7 p.m. entre semana para atraer a quienes buscan
relajarse después del trabajo.

» Combo especial: Disefia un combo de platillo principal con bebida y postre a un precio especial para
motivar a los clientes a probar mas productos en su visita.

» Descuento por recomendacion: Los clientes que traigan un amigo pueden recibir un 10% de
descuento, incentivando a que recomienden el restaurante.

Estas son algunas herramientas o aplicaciones que te pueden ser utiles:

* Canva: |deal para crear graficos atractivos para promocionar tus ofertas en redes sociales sin
necesidad de tener conocimientos avanzados de disefio.

* Mailchimp: Excelente para enviar correos electronicos de promociones exclusivas y recordatorios a
tus clientes, ayudando a mantener la relaciéon y comunicar cada oferta.

* Google Analytics: Si tienes sitio web, esta herramienta te permitira rastrear el impacto de las
promociones en el trafico de tu pagina y en las reservaciones, ayudandote a medir la efectividad de
tus campanas.

* BDKREST: Te permite crear combos y venderlos con facilidad, ademas de poder crear promociones
por dia y horario especifico.

Conclusion:

Las promociones bien planeadas y ejecutadas atraen clientes y mejoran la rentabilidad de tu
restaurante. Al disefiar ofertas que conecten con tu publico, en los momentos adecuados y usando
herramientas efectivas como Canva y Mailchimp, podras ver un aumento en la afluencia y en las ventas.

iCrea promociones que resalten y haz que los clientes vengan por mas!
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Gestion de Personal
Simplificada: Crea un Equipo
Comprometido y Productivo

Un equipo motivado y bien gestionado es clave para el
éxito de tu restaurante. Con estrategias efectivas,
puedes mejorar la eficienciay crear un ambiente de
trabajo positivo.
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Gestion de Personal Simplificada

Crea un Equipo Comprometido y Productivo

Contar con un equipo comprometido y eficiente es
fundamental para el éxito de un restaurante. En esta leccion,
aprenderds estrategias de gestion de personal que
simplificardn tus tareas administrativas y motivardn a tu
equipo a dar lo mejor de si. Desde la comunicacion hasta la
delegacion de tareas, te mostramos como crear un ambiente
de trabajo positivo y eficiente.

éPor qué es importante?

Un equipo bien gestionado y motivado reduce la rotacion, mejora la eficiencia y aumenta la satisfaccién
del cliente. La productividad y el compromiso del personal dependen en gran parte de la calidad de la
gestion que reciben. Implementando estrategias de gestidon efectivas, puedes construir un equipo sélido
y comprometido, lo que se traduce en un mejor ambiente laboral, mayor productividad y un servicio al
cliente excepcional.

¢Como Implementarlo en tu Restaurante?

1. Establece roles y responsabilidades claras: Define las tareas especificas de cada puesto para evitar
confusiones y asegurar que todos comprendan sus funciones.

2. Fomenta una comunicacion abierta: Organiza reuniones regulares para recibir retroalimentacion y
resolver inquietudes. Un equipo que se siente escuchado estard mas comprometido.

3. Implementa un proceso de capacitacion constante: Invierte en la capacitacion inicial y continua del
equipo para asegurar que todos conozcan los procedimientos, desde el servicio hasta la
manipulacién de alimentos.

4. Reconoce y premia el buen desempeiio: Implementa un sistema de reconocimiento que premie el
esfuerzo y los logros del equipo, ya sea a través de incentivos, felicitaciones publicas o pequefios
beneficios.

5. Establece un sistema de turnos justo: Organiza los horarios de trabajo para que sean equilibrados y
rotativos, asegurando que cada miembro del equipo pueda descansar y dar su mejor rendimiento.

6. Haz evaluaciones de desempeiio periddicas: Revisa el rendimiento de cada miembro del equipo
para identificar dreas de mejora y posibles promociones, impulsando el crecimiento y desarrollo
dentro de tu restaurante.
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Veamos algunos ejemplos de como implementarlo en tu negocio.

» Roles claros: Asegura que todos en el equipo sepan quién es responsable de cada tarea, como quién
se encarga de la limpieza de la cocina al final del turno o quién supervisa el area de emplatado en
horas pico.

» Reconocimiento: Al finalizar un mes, destaca a un empleado del mes que haya mostrado un
desempefiio excepcional y ofrece un pequefio bono o beneficio, como una cena gratis en el
restaurante.

» Evaluacion de desempefiio: Cada tres meses, organiza una reunién individual con cada empleado
para revisar sus logros y areas de mejora, brindando orientacién especifica para seguir mejorando.

Estas son algunas herramientas o aplicaciones que te pueden ser utiles:

* BDK REST: Su mddulo de administracién permite llevar un registro de roles y horarios de los
empleados, facilitando la organizacion de turnos y la gestion del equipo. Ademas, el sistema permite
monitorear el rendimiento en ventas o servicio, ideal para reconocer logros y mejorar la asignacion
de responsabilidades.

* Slack: Una excelente herramienta de comunicacién para mantener a todos informados y conectados,
especialmente Util para compartir noticias del restaurante o recibir retroalimentacion.

Conclusion:

La gestidon de personal simplificada y efectiva es clave para mantener a tu equipo motivado y
comprometido. Con roles claros, reconocimiento de logros y el apoyo de herramientas adecuadas,
puedes construir un equipo productivo que impulse el éxito de tu restaurante.

ilnvierte en tu equipo y verds como el compromiso
y la productividad se reflejan en cada aspecto del negocio!

Este es uno de los fundamentos operativos que todo duefio debe dominar.
En RESTAUNI profundizamos en cdmo integrar estas areas dentro de una estructura
completa de negocio.
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Evaluacion Constante:
Herramientas para
Monitorear y Mejorar Cada
Area de tu Restaurante

Medir el rendimiento de tu restaurante te permite
detectar areas de mejora, optimizar recursosy
garantizar una operacion eficiente.
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Evaluacion Constante

Herramientas para Monitorear y Mejorar Cada Area de tu Restaurante

La evaluacion constante es clave para el crecimiento de
cualquier restaurante. Esta leccion te muestra como
monitorear el rendimiento de cada drea de tu negocio, desde
el servicio al cliente hasta las ventas y la gestion de
inventarios. Con herramientas y métricas adecuadas, podrds
identificar dreas de mejora, ajustar tus estrategias y
garantizar que el restaurante funcione de manera dptima.

éPor qué es importante?

Evaluar constantemente cada drea de tu restaurante permite tomar decisiones informadas que
impactan en la rentabilidad y eficiencia. Medir el rendimiento ayuda a detectar problemas a tiempo,
optimizar recursos y adaptarte rapidamente a las demandas del mercado. Implementando una cultura
de evaluacion, mejoras la experiencia del cliente, optimizas la operacion y aseguras un control efectivo
sobre las finanzas del restaurante.

¢Como Implementarlo en tu Restaurante?

1. Define indicadores clave de rendimiento (KPI): Establece métricas claras para cada area, como
tiempo de espera de los clientes, ventas diarias, rotacién de inventario y satisfaccién del cliente.

2. Usa encuestas de satisfaccion para clientes: Solicita retroalimentacion a los clientes después de su
visita para evaluar el servicio, la calidad de los alimentos y la experiencia general, y haz ajustes
seguln los comentarios.

3. Realiza auditorias internas periddicas: Lleva a cabo evaluaciones internas en cada area para revisar
el cumplimiento de estandares, como el control de calidad en la cocina y la gestion de inventarios.

4. Monitorea el inventario y el desperdicio: Evalta regularmente las existencias y el desperdicio en
cada inventario para mejorar la eficiencia en compras y reducir pérdidas.

5. Analiza las ventas y los margenes de utilidad: Revisa los productos mas y menos vendidos, asi como
la rentabilidad de cada uno, para ajustar el menu y enfocarte en los platillos que maximicen el
beneficio.

6. Revisa el rendimiento del equipo: Evalta el desempefio de cada miembro del equipo en funcién de
la calidad del servicio, las ventas y el cumplimiento de las tareas asignadas. Esto permite una gestion
de personal mas eficiente y efectiva.
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Veamos algunos ejemplos de como implementarlo en tu negocio.

» KPI de cocina: Monitorear el tiempo promedio de preparacién de cada platillo ayuda a identificar y
mejorar los tiempos de servicio.

» Encuestas de satisfaccion: Después de la visita, envia un breve cuestionario donde los clientes
puedan calificar su experiencia y hacer sugerencias. Estas opiniones ofrecen una vision externa clave
para mejorar.

» Analisis de ventas: Si notas que un platillo no se vende como esperabas, puedes modificar la receta,
ofrecer promociones o retirarlo del menu si es necesario.

Estas son algunas herramientas o aplicaciones que te pueden ser utiles:

* BDKREST: Con mddulos para monitoreo de ventas, inventario y gestion de personal, BDKREST
permite evaluar el rendimiento del restaurante en tiempo real y generar reportes detallados que
facilitan la toma de decisiones.

* Google Forms: Ideal para crear encuestas de satisfaccidén para clientes de forma gratuita,
permitiendo recopilar opiniones valiosas para mejorar la experiencia de los comensales.

* Tableau: Esta herramienta de analisis de datos ayuda a visualizar tendencias en ventas, costos y otras
métricas clave, facilitando una vision completa del rendimiento del restaurante.

Conclusion:

La evaluacion constante es fundamental para el crecimiento y la optimizacion de un restaurante.
Mediante el uso de métricas clave, retroalimentacion de clientes y herramientas como BDKREST y
Tableau, puedes mantener un control preciso sobre cada area, asegurando una mejora continua y un
restaurante eficiente.

iEmpieza a evaluar, ajusta tus estrategias y
alcanza el maximo potencial de tu restaurante!
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EL MANUAL DEL RESTAURANTERO EXITOS

Algo importante que muchos dueios
descubren después de aplicar estos
fundamentos

Cuando los duefos empiezan a aplicar mejoras operativas, normalmente
descubren algo:

Los problemas no estaban en una sola area.
Estaban en como todas las areas se conectaban.

Ventas afectan inventarios.
Inventarios afectan costos.
Costos afectan decisiones.

Decisiones afectan crecimiento.

Por eso muchos restaurantes mejoran algunas areas...pero siguen sintiendo que el
negocio depende demasiado del dueiio.

Porque los fundamentos ayudan a mejorar.

Pero la estructura es lo que permite crecer.

Los fundamentos ordenan.
La estructura da direccion.
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EL MANUAL DEL RESTAURANTERO EXITOSO

Los fundamentos mejoran tu restaurante.
La direccion correcta lo transforma.

Si aplicas lo que viste en esta guia,
tu restaurante puede mejorar en muchas areas:

* Podrds vender mejor.

* Organizar mejor a tu equipo.

e Controlar mejor los inventarios.
* Ofrecer mejor servicio.

* Tomar decisiones mas practicas.

Y eso ya te pone adelante de muchos restaurantes que operan sin estructura.

Pero hay algo importante que debes entender:
Mejorar areas no es lo mismo que tener control total del negocio.

Muchos restaurantes aplican mejoras...
Pero siguen dependiendo completamente del duefio.

Siguen sintiéndose fragiles.
Siguen reaccionando en lugar de dirigir.

Porque mejorar la operacién es solo el primer nivel.
El siguiente nivel es entender el restaurante como sistema completo.

Un restaurante mejora cuando optimizas areas.
Un restaurante se vuelve sélido cuando entiendes el sistema completo.
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EL MANUAL DEL RESTAURANTERO EXITOSO

Si esta guia te ayudé...

RESTAUNI El Manual del Restaurantero
te muestra el panorama completo.

Esta guia gratuita fue disefiada para mostrarte fundamentos practicos que puedes
aplicar inmediatamente.

RESTAUNI: El Manual del Restaurantero fue disefiado para algo diferente:
Ayudarte a ver tu restaurante como negocio completo.

No solo ventas.
No solo servicio.
No solo inventarios.

Sino todas las dreas que determinan si un restaurante crece o se estanca.
RESTAUNI profundiza en temas como:

* Evitar que el negocio dependa totalmente del duefo.

* Tomar decisiones con mayor claridad financiera.

e Construir una estructura mas estable.

* Preparar el restaurante para crecer sin desorden.

* Reducir riesgos invisibles que muchos duefios no detectan.

Este ebook te muestra qué mejorar.
RESTAUNI te enseila como dirigir.

Conoce RESTAUNI: El Manual del Restaurantero

Si este material te aportd claridad, RESTAUNI: El Manual del Restaurantero profundiza mucho mds.
Este ebook es solo una introduccién practica. RESTAUNI es la estructura completa.

Tu restaurante no necesita mas trabajo.

Necesita mejor direccion.
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EL MANUAL DEL RESTAURANTERO EXITOSO

Antes de cerrar esta guia,
una pregunta honesta:

Mientras leias esta guia probablemente te diste cuenta de algo:
Dirigir un restaurante no es falta de esfuerzo.
Es falta de claridad.

Muchos duenos trabajan duro. Muy duro.

Pero siguen sintiendo que:

*  El negocio depende demasiado de ellos.
*  Los problemas regresan.

*  El crecimiento se siente desordenado.

Las decisiones se toman con presion.
Y eso no se resuelve trabajando mas.

Se resuelve viendo el negocio completo.

Hay dos tipos de dueiios después de leer esta guia:

Dueiio tipo 1: Dueiio tipo 2:

Lee, se motiva... Usa lo que aprendié como punto de partida.

pero vuelve a operar igual. Decide entender su negocio como sistema.

Sigue resolviendo urgencias. Empieza a dirigir, no solo a operar.

Sigue improvisando. Ese es el tipo de dueiio para el que se cred RESTAUNI.

Nada cambia realmente.

Esta guia te mostré fundamentos.
RESTAUNI te muestra la estructura.

Esta guia te ayuda a mejorar.
RESTAUNI te ayuda a dirigir.

La pregunta real no es si tu restaurante puede mejorar.

La pregunta es:
éQuieres seguir operando... o empezar a dirigir?

Si esta guia te ayudod a ver tu restaurante diferente,
RESTAUNI: El Manual del Restaurantero fue disefiado para el siguiente paso.

Conoce RESTAUNI: El Manual del Restaurantero
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RESTAUNI

EL MANUAL DEL RESTAURANTERO

Tu restaurante no necesita'mas trabajo
Necesita mejor direccion

Esta guia muestra los fundamentos.
RESTAUNI: El Manual del Restaurantero muestra como dirigir el restaurante completo.

Este material forma parte del sistema RESTAUNI.
Su distribucidn sin autorizacidn esta prohibida.

Mas sobre RESTAUNI:

restauni.com

Coleccién RESTAUNI para Duefios de Restaurante
© RESTAUNI - Todos los derechos reservados



