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Presentacion

Nada mejor que un buen café para ponerse en
marcha por la mafiana, pero si queremos que
nuestro negocio de hosteleria funcione debemos
tener las pautas adecuadas para que lo haga
teniendo un objetivo principal: la satisfaccion de

nuestros clientes.

Te ofrecemos un asesoramiento profesional para
que tu inversion y trabajo tenga el resultado que

siempre esperamos todos.

Recuerda que:

O La vocacién es muy importante y suele subes-
timarse...algunos todavia sentimos pasion por el
trabajo.

U El primer cliente satisfecho debe ser nuestro
personal.

O Nuestro curriculum abarca todos los sectores
de la hosteleria, asi como afios de experiencia en

Europa y en el continente americano.

Creemos que es vital estar receptivo a aprender
ideas nuevas. Somos flexibles y sobretodo quere-
mos responder a tus dudas y proponerte solucio-
nes ad hoc.
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Creacion y montaje de establecimientos

En algunas ocasiones tomamos la decision de mon-
tar una empresa de hosteleria y/o restauracion
pero desconocemos los procedimientos mas sim-

ples para realizarlo.

Asi, la elecciéon del lugar adecuado, los costes, el
entorno de nuestros potenciales clientes, que enfo-
que dar a nuestra nueva empresa y un largo etc
son factores determinantes a la hora de escoger

una eleccion fundamental para nuestra empresa.

Nuestro equipo le asesorard a tomar esas decisio-
nes siempre partiendo de sus ideas y potenciando-
las, dandole un claro enfoque comercial para que

su empresa tenga todas las garantias de éxito.

De la misma forma le podemos orientar en la deco-
racion, realizacion de las obras de adecuacion a la
reglamentacién vigente en cada Comunidad
Auténoma, la seleccion y formacion de personal
cualificado, eleccion de la carta bien por tempora-

da, bien anual.

Igualmente le indicaremos donde y que maquina-
ria comprar para el funcionamiento 6ptimo de su
establecimiento, la eleccion de los mejores prove-
edores de la zona escogida e intentaremos resol-
ver con toda nuestra experiencia cualquier duda o

problema que le pueda surgir.
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Tasacion para compra o venta de establecimientos

Comprar o vender un negocio de hosteleria no es
una tarea sencilla. Se deben tener en cuenta no
solo los gastos que podemos ver a simple vista
sino algunas variables importantes que pueden
condicionar nuestra eleccion a la hora de hacer una
compra o0 una venta.

Viabilidad del negocio, licencias de las que dispo-
nemos o dispone, que recursos humanos tiene son
algunas de ellas y pueden hacer que un informe
profesional que le reporte la mejor opciéon de com-
pra o venta del establecimiento de referencia.

Gestion integral de establecimientos de Hosteleria

Un negocio de restauracion tiene muchas exigen-
cias a la hora de tomar decisiones que solo un pro-
fesional con afos de experiencia nos puede apor-
tar e iniciar o continuar nuestra aventura empresa-

rial con garantias de éxito.

Nuestro equipo de profesionales le ayudara y guia-
ra en la toma de esas decisiones con la opcion de
contratar con nosotros un plan de gestion y aseso-
ramiento integral continuo para la direccién de su

negocio.
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Analisis de rentabilidad y propuestas de mejora de
establecimientos

cPensamos que nuestro establecimiento es

rentable?

Si, lo es pero... (estamos seguros de que no puede

serlo un poco mas?

Analizar y comparar con la realidad del mercado al
que estamos orientados puede ayudarle a rentabi-
lizar mas sus inversiones actuales o futuras en el

establecimiento.

Nuestro equipo profesional realizara las propuestas
necesarias tras realizar un analisis exhaustivo que
le permitird mejorar las acciones que tiene pensa-
do acometer y sobre todo, y quizas lo mas impor-
tante, conseguir que mejore la rentabilidad de su

establecimiento.
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Cambio de rumbo

En algunas ocasiones muchos empresarios tienen
la idea de cerrar su negocio por falta de viabilidad.
Eso es un hecho cierto y que ocurre demasiado a
menudo en nuestros dias y puede ser por multiples

razones.

Sin embargo pequefias decisiones pueden ayudar-
nos a cambiar el cierre de nuestro establecimiento

por un nuevo lanzamiento con éxito.

Una reordenacion de nuestros departamentos y del
personal, una optimizacion en las compras para
rentabilizar nuestros gastos, el cambio de marca
en algunos de nuestros productos o una reordena-
cibn de nuestra carta pueden hacer cambiar el

rumbo de nuestro negocio.

Nuestros técnicos realizaran un analisis completo
de la viabilidad del local proponiendo las soluciones
mas adecuadas para que pueda rentabilizar sus
inversiones en el plazo de tiempo mas corto posi-
ble.
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Elaboracion de cartas, menus, etc.

Quizas una de las partes mas importantes del
negocio de la hosteleria sea la eleccién correcta de
nuestra carta, de los menus diarios que servimos a
nuestros clientes o de los aperitivos o tapas que

servimos en nuestra barra.

La elaboracion de escandallos de todos lo que ser-
vimos en el establecimiento y una correcta politica
de compras puede evitarnos equivocaciones que
nos lleven a situaciones nada deseables dentro de

nuestro negocio

Para un correcto funcionamiento nuestros técnicos
realizan un analisis pormenorizado de nuestros
clientes, de la situacién econdmica del entorno del
establecimiento y establece las mejores opciones
para que nuestros productos tengan el éxito nece-

sario entre nuestros clientes.
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Eleccion y formacion de personal especializado

La eleccion y formacion continua del personal de
nuestro negocio, tanto de sala como de cocina es
fundamental para la obtencion del éxito de nuestro

local.

De esta forma tener un personal descontento, que
no realiza su trabajo con el interés y profesionali-
dad que se espera de ellos puede llevarnos direc-
tamente al cierre del establecimiento. Si, sabemos
que es duro de decir pero es realmente cierto. El
importe de las nominas es un factor importante
pero no exclusivo de este apartado.

Una actitud orientada al cliente, la capacidad de
"relaciones publicas" de todo nuestro personal es
fundamental para establecer unos vinculos con el
cliente para que este se sienta comodo en nuestro
local y asi fidelizar al maximo de clientes posibles.

Una correcta seleccion del personal, una formacién
adecuada pueden decantar a nuestro favor la elec-
cion de volver, dia tras dia, de nuestros clientes a

nuestro establecimiento.

De esta forma, nuestros profesionales, con forma-
cion en psicologia, pueden proceder a un asesora-
miento especifico tanto en el reclutamiento de todo
nuestro personal como en la asignacion de sus
tareas diarias y el correcto trato a nuestros clien-
tes que siempre repercutira en la buena marcha de

nuestro negocio.



