;COMO MEJORAR
DURANTE

EL VERANO?
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APOYATE EN TU PERSONAL

El personal es el alma del restaurante. Ellos se
encargan de realizar los diferentes procesos
necesarios para que el local salga adelante y
personifican los valores que buscas transmitir con tu
negocio. Es por ello que son una pieza clave al
momento de planificar un verano exitoso.

Cada miembro del personal cumple un rol: los
camareros, por ejemplo, son el rostro del negocio y
el primer punto de contacto entre el comensal y la
cocina, mientras que el equipo de cocina disena y
prepara los platos que cautivan el paladar de todo el
que entra al local.

Durante el verano, cuando la mayoria de los
comensales que entran al local estan acalorados y
hambrientos, la buena atencion puede hacer mucho

HEI-I-MANN’S » i . mas comoda la espera por los platos.
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| LAS VENTAS A
TRAVES DE TU EQUIPO DE MOZOS

La informacion es fundamental: Conocer la carta,
los ingredientes y los procesos de cocina, es casi

tan importante para un mozo como para un chef. Un mozo P,-ofes,‘onal separa
al restaurante de la

competencia a traves de Ja

atencion, los consejos y su

Mientras mas sepa, mas seguro y habil sera a la
hora de vender.

Venta sugerida: A traves de sugerencias, un mozo
g g )
puede convencer a los comensales de ordenar

mas cosas. Es una forma répida de aumentar las azctltud. Estas son
ventas. cualidades que se pueden

Profesionalismo: Un mozo formado en técnicas aproveChar Reve 'mPUIsar. las
de atencion y que sigue un estandar de servicio, ventas dentro del negocio.

tiene un impacto positivo en la experiencia del
comensal.

Identificacion con el restaurante: : | os empleados
en sintonia con los objetivos y la vision de un
negocio son mas eficientes. Motiva e involucra a HELLMANN’S

tus mozos para que tengan la actitud correcta. EST.1913
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EN LA CARTA CON
INGREDIENTES FRESCOS

Es importante mantenerse al dia con las
tendencias gastronomicas de la temporada,
pero tambien lo es adaptarse a los cambios de
ritmo en los patrones de consumo. Durante
el verano, los comensales que visitan el local
buscan descansar del calor y tomarse un
momento para refrescarse. Otros solo
quieren comer rapidamente y volver a
disfrutar del dia soleado.

Las recetas rapidas son perfectas para esta
epoca, ya que son ricas, sencillas y divertidas
de comer. Inclui algin toque frio, ya sea a
traves de salsas, dlps 0 mgredlentes

HELI-MANNS W - y refrescantes y cautivaras a mas de uno.
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CONOCE LOS INGREDIENTES
DE LA TEMPORADA

-

Los pescados y mariscos son muy populares,
especialmente en las regiones costeras, por su
frescura.

Las frutas jugosas, como el anana, las uvas, los
duraznos vy la sandia, son perfectas para crear
Y ) P P

jugos, mermeladas, salsas y mas.

Utiliza verduras como el zucchini, la acelga, el
tomate o el pepino. Su alto contenido de agua
las hace perfectas para ensaladas
refrescantes.

Las frutas y las verduras retienen gra ndes
cantidades de agua. Utilizalas sin miedo.

Cocinar con ingredientes de
temporada es la mejor forma de
apoyar la agricultura local, reducir
costos en la cocina y asegurarte de
que cada plato esta en su punto.

Mantenerse al tanto de los ciclos
agricolas puede aportar muchas ideas
al momento de disenar nuevas
recetas.

Una receta cargada de sabor y con los '/
ingredientes adecuados, aumentara | ./
tus ventas al mismo tlempo que |
reducira tus costos.

.-
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El verano es una eépoca dinamica y llena de energia. Adaptar la carta al ritmo acelerado de Ia
temporada, puede hacer mucho por tus ventas.

Durante’estas fechas, la mayoria de los comensales busca comer rapidamente para regresar

a sus actividades, por lo que las recetas faciles de preparar optimizan el flujo del local.

Apropiate de ellas y adaptalas a tu restaurante.




como la panceta, el
jamon o el atun, pueden aportar sabores
fuertes que contrasten con grisines, tostadas
y panes.

conserva muy bien su
temperatura. Usala como base para preparar

dips frios.

como la cebolla
de verdeo, el ajo o el cilantro, pueden
complementar muchas recetas.
iExperimenta con ellas!

para darle textura
a los dips, a la vez que creas nuevos sabores.

Los dips y los
una forma pra
toque frio a las

faciles de pre

A
o ra

ofatos en torno a ellos.

Vigal-
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Ademas de facilitar todo el proceso de
gestion de un negocio, la tecnologia puede
convertirse en un gran diferencial frente a

la competencia.

Los comensales de hoy estan
acostumbrados a la comodidad y la
inmediatez que las herramientas digitales
ofrecen. Dale un giro de 180° a la forma de
percibir la restauracion, transformando
procesos con tecnologias de punta. Es un
paso necesario para el crecimiento de

cualquier local.




APROVECHA

Las ventas lentas y los bajos margenes de
ganancia son dos de los principales
problemas a los que se enfrenta un
restaurante durante el verano.

La tecnologia puede ayudar a superar
estas barreras al agilizar los procesos
dentro del local y convertirse en un valor
agregado a la comida.

Ademas, la tecnologia puede convertir tu
local en un lugar atractivo y vanguardista
que la gente intentara visitar para
experimentar algo fuera de la rutina.

HELLMANNS
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* Durante el verano, el uso de
tecnologias puede ayudar a
reducir los tiempos muertos y
aumentar el flulo de trabajo del
local, lo que mejora la

experiencia del comensal.

La digitalizacion permite
recopilar datos valiosos sobre
los comensales, que pueden
usarse para optimizar procesos.




PRINCIPALES TECNOLOGiAS PARA
UNA RESTAURACION MODERNA
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Las mesas o pantallas mtellgentes para
autoservicio reducen los tiempos de esperay el
trafico dentro del restaurante.

Aplicaciones moéviles propias con ofertas o
recompensas, ideales para atraer clientes.

Participacion en aplicaciones de pedidos a
domlcﬁ,lo mas populares

Contar con reservas en linea y gestlon de listas
de espera mejora F experiencia de los usuarios

El uso de las redes sociales para comunicarte con
los comensales, es una necesidad. Son
inmediatas, permiten conocer al pablico y la
gente Contialen ellas:

Invertir en utensilios mtellgentes alivia la ca rga
en la cocina.
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! Comprar un food truck es i ' Ademas de servir comida, el '} ! 505 GP[IJS de pedidos a ’ P Durc;'nte el verano, i
i g 0 : ey P omicilio siguen ganando i | muchas personas !
i mucf)o' mas ecor)om:co y i i ];ood tr:ck. es unabp;ataforma i i B o Sglo engBuenos i i it qugdarSz';‘ enl i
E versatil que abrir nuevas i i e m’ar eting ambulante. i i Aires, se estima que el 30% i | .cgsq paratewttarte calor. ]
i sucursales. Ademas, son i i POdf—TS usarlo para llevar tu i i de la poblacion las utiliza i i lalt_“selrrrr:gtoi\r/ainpgr:?é;ar ha i
i bastante populares. ' 1 comida a lugares con mucha | | regularmente. L1 ellos! I
|‘\ / |\\ actividad, como la playa. ,," |‘\ ,," \ /:'
La posibilidad de llevar la comida directo a donde estan los clientes, ofrece muchas \
oportunidades para vender mas y ganar notoriedad entre la gente. >

Adgquirir un food truck o implementar un servicio de‘entrega a domicilio, son dos
opciones que pueden ayudarte a expandirte durante el verano.
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EL LOCAL

El cambio de estacion es la excusa
perfecta para hacer cambios dentro del
restaurante. Un retoque a la imagen del
local, el diseno de la carta o la
distribucion de las mesas, hara que tu
restaurante se convierta en una opcion
atractiva a la hora de comer.

Definir un tema o tener algo
caracteristico que distinga a tu
restaurante, es una forma de llamar la
atencion, especialmente en zonas
turisticas, donde la intencion del
comensal es vivir una experiencia Unica,
mas que comer.



TU ESTILO

""""""""""""""""""""""" ST \‘5 st
FIThL B S } Las'grandesiadenas de
45, B RS EET o) 1 ftﬁ ntes tie todés al, ‘
distinto, que llame la atencion a primera . “’? }'\
vista, ya sea por su calidez, atrevimiento o & =
tranquilidad.
y dales un

giro. Esto ayudaré a que la comunidad se
identiﬁque con tu restaurante y lo hagan
parte de su rutina.

y el

orden son fundamentales para lograr el —
efecto deseado. ’

una actitud que se
adapte ala Imagen que buscas dar.
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Juga con los espacios: para
combatir el calor del verano,
utiliza las puertas, ventanas y
techos del establecimiento.
Las sombras y las corrientes
de aire son tus aliados.

Si contas con espacios
abiertos, como patios o
terrazas, asegurate de
que cada mesa tenga
suficiente sombra.

Durante estas fechas, es
comun que grupos grandes
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Lo Decora o pinta el local con
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i ! visiten tu restaurante.
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colores frfos para reducir

Asegurate de contar con la sensacion de calor.

mesas adecuadas.
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