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UNA JORNADA PARA @/ erdles A
VER EL RESTAURANT COMO UN
neqocio inleqral

Un restaurant puede tener una excelente cocina y

fracasar como negocio.

Puede tener una ubicacion extraordinaria y perder
dinero.

Puede estar lleno todas las noches y no saber donde se
fue la rentabilidad.

Puede tener grandes chefs, pero una mala organizacion.
Puede vender mucho y desperdiciar todavia mas.

Puede tener clientes satisfechos y, al mismo tiempo,
sufrir problemas de inventario, personal, compras,
costos, seguridad, marketing o administracion.

POR ESO, DIRIGIR UN RESTAURANT
EXIGE MUCHO MAS QUE SABER
COCINAR. |

EXIGE SABER GESTIONAR.

i
Este programa intensivo presenta una vision integral de
los principales procesos que intervienen en la direccion
de un restaurant moderno: personas, operaciones,
compras, inventarios, costos, carta, servicio, marketing,
tecnologia, seguridad, experiencia del cliente,
administracion y utilizacion estratégica de la inteligencia
artificial.

Una jornada disenada para quienes quieren comprender
el negocio completo y llevarse herramientas concretas
para comenzar a implementar mejoras inmediatamente.



¢POR Q;IE

Una jornada disenada para ayudarte a gestionar
mejor, reducir pérdidas, vender mas y
profesionalizar tu negocio gastronémico.

Aprenderas a:

Tener una vision integral del restaurant y entender como
cada area impacta en los resultados.

Controlar costos, inventarios, desperdicios y pérdidas.
Gestionar, capacitar y liderar equipos de trabajo.

Disefar una carta mas estratégica y mejorar la experiencia

del cliente.

Aumentar las ventas con herramientas de marketing,
promocion y fidelizacion.

Incorporar la inteligencia artificial en contenidos, publicidad,
analisis, procesos y gestion.

Organizar procedimientos, crear manuales y fortalecer los
controles operativos.

Prepararte para asumir posiciones de mayor responsabilidad
o abrir tu propio hegocio gastronémico.

Detectar oportunidades de mejora en establecimientos que
ya estan funcionando.

Ademas, cada participante recibira 1 hora de
asesoria individual con el director del

programa, que podra agendarse dentro de los
30 dias posteriores a la jornada, junto con su

Diploma de participacion.



; A QUIEN ESTA
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Este programa esta pensado para todas las personas
que forman parte del negocio gastronédmico o desean
incorporarse a é€l, sin importar si estan comenzando,
gestionando un establecimiento o buscando crecer
profesionalmente dentro del sector.

Esta dirigido a propietarios de restaurantes,
cafeterias, pizzerias, bistros y bares gastrondmicos;
emprendedores que desean abrir su primer negocio;
inversores; gerentes, administradores, encargados y
supervisores responsables de la operaciony los
resultados.

También esta disenado para chefs,
cocineros, maitres, responsables de saldn,
camareros y meseros que desean ampliar

sus conocimientos mas alla de su funcion
actual, incorporar herramientas de gestion y
: prepararse para asumir nuevas
responsabilidades.

El programa también resulta de
interés para estudiantes de
gastronomia, hoteleria, turismo,
cocina y administracion, asi como para
franquiciados y responsables de food
trucks, dark kitchens, cocinas industriales y
servicios gastronémicos dentro de hoteles.

En definitiva, es una formacion para quienes
desean comprender el negocio
gastronémico de manera integral, mejorar su
gestion y tomar decisiones con una vision
mas profesional y estratégica.
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GRAMA. | TODAS LAS @/ 'C(S CRITICAS

gestion.

La jornada esta estructurada para recorrer los principales componentes de la

administracion profesional de un negocio gastronémico.

PR' M ER 16 DE NOVIEMBRE

DE LA COCINA AL NEGOCIO
BLO e 08:00 A 11:00

EL RESTAURANT COMO EMPRESA

Qué significa realmente administrar un restaurant.

Las areas que deben funcionar como un sistema.

Los principales errores de gestion.

Como pensar como propietario y como gerente.
Rentabilidad, ventas, costos y productividad.
Indicadores basicos para conocer el estado del negocio.

02 MODELO DE NEGOCIO GASTRONOMICO

Restaurant tradicional. Food truck.
Cafeteria. Dark kitchen.
2 : Pizzeria. Cocina industrial.
N |I| [ Bistro. ¢ Franquicias gastronomicas.
¥ , Restaurant de alta categoria. ¢ Diferencias de gestion entre
) ,r“ Restaurant dentro de hoteles. Ealiogoo.

{

RECURSOS HUMANGOS: LAS PERSONAS
QUE HACEN FUNCIONAR EL RESTAURANT

Como definir perfiles. Turnos y organizacion.
Seleccion y contratacion. ¢ Evaluacion del desemperio.
Como entrevistar. Motivacion.
Induccion. Liderazgo.

Capacitacion. Comunicacion interna.
Entrenamiento operativo. Cultura de servicio.

Roles y responsabilidades. ¢ Remuneracion e incentivos.




PRIMER BLOQUE

COMO CONSTRUIR UN EQUIPO DE ALTO RENDIMIENTO

Qué esperar de cada puesto.

Como delegar.

Como supervisar.

Como corregir errores.

Codmo reconocer el buen desempeno.

Como reducir conflictos.

Coémo evitar que la rotacion destruya la operacion.

COMPRAS, PROVEEDORES E INVENTARIOS

Seleccioén de proveedores.
Negociacion.

Recepcion de mercaderia.
Almacenamiento.
Rotacion.

Inventarios.

Control de mermas.
Productos vencidos.
Diferencias de stock.
Compras innecesarias.
Controles para reducir pérdidas.

COSTOS Y RENTABILIDAD

Costo de materia prima.
Costos de personal.
Costos operativos.
Desperdicios.

Margen.

Punto de equilibrio.
Rentabilidad por producto. —
Coémo interpretar los nimeros del restaurant.
Qué indicadores debe conocer un gerente.

LA MAXIMA Conferencias en vivo a través de su

EXPERIENCIA computadora...
EN APRENDIZAJE Hable, chatee e interactue con el instructor y

sus companeros en tiempo real.

Reduzca drasticamente sus Capacitacion de la mas alta calidad
costos de capacitacion... sin importar dénde se encuentre...

Capacite a cuantas personas lo requiera a traves de Disponible tambieén como aplicacion movil para
una sola conexion, sin gastos de viaje, hospedaje ni dispositivos Apple y Android.
tiempo fuera de la oficina.



s EG U N DO 16 DE NOVIEMBRE

DEL SERVICIO AL CLIENTE A

B LOQ U E LA INTELIGENCIA ARTIFICIAL

13:00 A 16:00

i LA CARTA COMO HERRAMIENTA COMERCIAL

Como estructurar una carta. Psicologia de eleccion.
Organizacion de categorias. Ingenieria de menu.
Presentacion de productos. Productos estratégicos.
Descripcion de platos. ¢ Rentabilidad y popularidad.
Fotografia gastronomica. Actualizacion de la carta.

Carta fisica y carta digital.

MARKETING PARA RESTAURANTS

Reputacion digital. Como construir una
) Google y presencia local. propuesta atractiva.
,"J Fidelizacion. Posicionamiento.
/ Bases de datos. Identidad.
/ WhatsApp. Promociones.
f Email marketing. Campanas.
" Alianzas. Redes sociales.
/' ( Influencers y creadores de contenido. Contenido.
| \ Marketing de proximidad. Fotografia y video.
COMO CONSEGUIR MAS
CLIENTES Y HACER QUE REGRESEN
Recomendacion. Atraccion.
Programas de beneficios. Primera visita.
Gestion de comentarios y resenas. Experiencia.
Recuperacion de clientes. Recompra.
Fidelizacion.

RESERVAS Y EXPERIENCIA DEL CLIENTE

Protocolos de servicio. Sistemas de reservas.

|
) Quejas y reclamos. Organizacion de mesas.
' Recuperacion de experiencias negativas. Gestion de horarios.
Como convertir clientes satisfechos en Recepcion.

promotores.
‘i Esperas.
-

Atencion telefénica y digital.




SEGUNDO

1 1 SEGURIDAD Y PREVENCION DE PERDIDAS

Controles internos. Supervision.

Manejo de efectivo. Prevencion de pérdidas.

Control de inventarios. Camaras y tecnologia.

Accesos. Indicadores de anomalias.

Recepcion de mercaderia. Uso responsable de

Protacelas: herramientas tecnologicas.
MANUALES DE POLITICAS Y PROCEDIMIENTOS

Por qué un restaurant Recepcion.

necesita procesos escritos. .

i Inventario.
Manual operativo. .
i Caja.
Manual de atencion. b
- Servicio.
Procedimientos de apertura. "
S ) Emergencias.
Procedimientos de cierre. -
b Capacitacion.
e Como utilizar la IA para acelerar la
Compras. creacion y actualizacion de
documentacion.

INTELIGENCIA ARTIFICIAL
EL NUEVO ALIADO DEL RESTAURANT
Aplicaciones practicas de IA en:

Marketing. Compras.

Publicidad. Documentacion. \ ¢

Redes sociales. Manuales. (

Generacion de contenidos. ¢ Capacitacion del personal.

Fotografia y creatividad. Atencion al cliente.

Diserio de promociones. Reservas.

Andlisis de ventas. Organizacion.

Andlisis de clientes. Analisis de informacion.

Inventarios. Automatizacion de tareas.

EL GERENTE DEL RESTAURANT DEL FUTURO
Qué habilidades tendra que desarrollar.
Tecnologia + personas.
Datos + experiencia.
Automatizacion + servicio humano.
Como tomar mejores decisiones.
Como liberar tiempo del gerente.

Como utilizar la tecnologia sin perder la esencia
de la hospitalidad.
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PLAN DE ACCION: DE LA FORMACION
A LA IMPLEMENTACION

Qué cambiar primero.

Qué medir.

Qué eliminar.

Qué documentar.

Qué automatizar.

Qué delegar.

Qué capacitar.

Qué revisar durante los préximos 30 dias.
Construccion de un plan inicial de implementacion.

PART’ICIPAR Nuestros eventos online son en vivo y

mayoritariamente se transmiten desde Estados

ES FACIL Unidos.

Garantizamos calidad y backup en caso de problemas de su empresa o con
su conexion y le ofrecemos un curso sin limite de asistentes, con chat
interactivo y doble certificado.

Para participar, su asesor le orientara Usted puede enviar preguntas previas
= con la inscripcion que se administra al orador hasta 72 horas antes del curso.
N desde USA.
Sl
pelats Dess, Apuntes, Diplomas y material adicional
aandy Bs, Una vez hecho su pago Ud. recibira el se descargan al finalizar el evento.
" B Invoice, carta de bienvenida y acceso.
Al terminar también le obsequiamos
72 Horas antes del evento le llamaremos "Who is Who" (contactos de empresas
{ para entrenar su acceso a la plataforma. colegas)

{QUE HACER LOS DIiAS DEL CURSO?

Conectarse 30 minutos antes del inicio del curso con el link y la clave
que Usted recibira 72 horas antes del inicio del mismo.

Descargar e imprimir (anticipado) sus apuntes y materiales.

Asistir y escuchar con atencion el video inicial que explica como hacer
un mejor aprovechamiento del evento al que asiste.

PREGUNTAS PREVIAS: QUIEN ES QUIEN:

Los participantes pueden enviar sus Los participantes recibiran un
preguntas antes de cada clase, documento con los emails de
hasta 5 preguntas que les gustaria contacto de los colegas de
que él o los ponentes respondan en cursada para el contacto posterior
el diplomado y ellos incluiran esa con ellos y la generacion de
respuesta en el curso. network potencial post seminario.

REQUISITOS DE CONEXION

Internet de Banda Ancha en cualquier dispositivo.
Sin restricciones para video o Internet.
Bocina, parlantes y micréfono habilitado.
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APRENDER HACIENDO | ANALIZAR CASOS | TOMAR DECISIONES.
Este no sera un programa basado exclusivamente en teoria.

La metodologia utilizara método de caso, analisis de situaciones reales
y ejemplos de negocios gastronomicos de diferentes mercados.

Durante la jornada se presentaran escenarios para analizar preguntas
Como:

* ¢Qué harias si tu restaurant vende mucho pero no genera
suficiente rentabilidad?

* ¢Que hacer cuando el inventario no coincide con las ventas?
*® ;Como actuar frente a una alta rotacién de personal?
of® .Como redisefiar una carta que no esta funcionando?
L ¢Como recuperar clientes insatisfechos?

<2 ¢ Donde puede estar escapandose el dinero?

T ¢Que procesos podria automatizar la I1A?

¢Que deberia controlar personalmente un gerente y qué

deberia delegar?

El objetivo es que cada participante no solamente escuche
conceptos, sino que aprenda a pensar como responsable de
un negocio gastronémico.

CASOS, EJEMPLOS Y HERRAMIENTAS
Durante el programa se trabajara con ejemplos de:

Cafeterias | Pizzerias | Bistros | Restaurants familiares
Restaurants de alta categoria | Hoteles | Food trucks
Dark kitchens | Franquicias | Cocinas industriales

PORQUE EL TAMANO PUEDE CAMBIAR.
EL CONCEPTO DE GESTION PERMANECE.



gof van valor

ACION + IMPLEMENTACION + ASESORIA

La jornada no termina cuando se entrega el diploma.

Una sesion de una hora con el
experto internacional y director del
programa, destinada a resolver dudas
y analizar la aplicacion practica de los
contenidos.

La asesoria podra programarse dentro de los 30 dias

Cada participante Como constancia de

recibira: participacion y formacion.
DIPLOMA UNA HORA DE

DESDE EE.UU ASESORIA INDIVIDUAL
AGENDA DE i

IMPLEMENTACION

posteriores a la finalizacion de la jornada, permitiendo llevar los
conocimientos del aula a la realidad del negocio.

UNA JORNADA | UNA VISION COMPLETA.

5 mesas o 500. | Una cafeteria o una cadena. | Un food

NO IMPORTA

SI TIENES: negocio funcionando.

Lo importante es comprender que
un restaurant exitoso no depende
unicamente de cocinar bien.
DEPENDE DE GESTIONAR BIEN.
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Certificado de participacion

CADA PARTICIPANTE RECIBIRA UN CERTIFICADO DE PARTICIPACION
POR PARTE DE UADEN (UNIVERSIDAD AMERICANA DE NEGOCIOS DE
LOS ESTADOS UNIDOS) COMO EXIGENCIA DE LA UNIVERSIDAD, EL
EJECUTIVO DEBE ESTAR PRESENTE DURANTE TODO EL PROGRAMA
PARA OBTENER DICHO CERTIFICADO.

truck o un restaurant de alta categoria. | Un proyecto o un

CERTIFICADO
EMITIDO POR UADEN

PODRAS SOLICITAR
GARANTIA DE ACCESO
ASINCRONICO

ASISTENTES ILIMITADOS
CAPACITE A SU EQUIPO CON
UNA SOLA CONEXION

USTED ELIGE LA MODALIDAD
SINCRONICO O ASINCRONICO



0nmoORGANIZAR Y
DIRIGIR UNL eslaurant

TODOS LOS SECRETOS PARA HACER DE UN
RESTAURANT UN NEGOCIO RENTABLE, EXITOSO Y
ORGANIZADO

Una jornada intensiva para propietarios, gerentes,
encargados, chefs, emprendedores, inversores y
profesionales gastronémicos.

FORMACION + CASOS
+ HERRAMIENTAS + IA
+ ASESORIA PERSONALIZADA

Porque el restaurant puede ser tu pasion.
Pero debe aprender a funcionar como negocio.

DIRECTOR DEL PROGRAMA

Experto internacional en Growth MarketingtjJ expansion
empresarial y crecimiento de ventas en Latinoamérica,
Estados Unidos y Europa.

i Especialista en crecimiento de ingresos y
posicionamiento de marcas, combinando estrategias
digitales y acciones offline.

Pionero en marketing para instituciones educativas
privadas, con amplia trayectoria en educacion y
Edumarketing.

Cuenta con experiencia especializada en restaurantes,
hoteles, hospitalidad y franquicias internacionales.

Ha sido mentor de incubadoras, aceleradoras y
empresas, ademas de consultor para organizaciones,
camaras empresariales y universidades.

Ha participado como profesor y conferencista en mas
de 100 congresos internacionales g en eventos junto a
importantes referentes mundiales de negocios y
marketing.

Posee formacion internacional en Marketing CY,
Negocios, con estudios vinculados a COPPEAD, U
Berkeley y George Washington University.

Es presidente, cofundador, autor y creador de
) metodologias comerciales, entre ellas su actual
sistema de crecimiento de ventas “Turbinas de Venta".



HASTA EL 18 DE OCTUBRE

149-

OPORTUNIDAD DE AHORRO
HASTA EL 5 DE NOVIEMBRE
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<=]] MEDIOS DE PAGO ACEPTADOS Para facilitar la participacion internacional,

aceptamos:
A\ — ]
8_0) o] Z 5] @
' ; (- o
Targetas de Transferencias
crédito y débito _ bancarias Mercado Pago Movil .
|nternaC|onaIes internacionales. PayPal. Zelle. Pago. (Venezuela). PIX (Brasil).

Otros medios electronicos habilitados segun el pais de residencia del participante.



{QUIEN ORGANIZA Y AVALA?

UADEN Global es la red internacional de escuelas de negocios que representa y difunde
los programas, metodologias y estandares academicos de la Universidad Americana de
Negocios de los Estados Unidos (formacion continua dependiente de la Camara de las
Empresas Latinas en los Estados Unidos).

Desde 2010, UADEN ha contribuido a la formacion de mas de 35.000 graduados en

Estados Unidos y en diversos paises de Ameérica Latina, consolidandose como una de las

F‘edes de educacion ejecutiva y corporativa de mayor crecimiento para el mercado
ispano.

A partir de 2020, la institucion inicio un acelerado proceso de internacionalizacion
mediante el sistema UADEN Global, estableciendo filiales y aliados estratégicos en
multiples paises de habla hispana y portuguesa y ofreciendo su ecosistema educativo en
espanol, inglés y portugués.

Su modelo academico integra las metodologias mas reconocidas de la educacion
ejecutiva mundial, combinando el Método del Caso de Harvard, el aprendizaje abierto
inspirado en Khan Academy, el enfoc,ue finlandés de Tiimiakatemia y modernas
metodologias de aprendizaje experiencial, permitiendo que los participantes desarrollen
competencias aplicables desde el primer dia.

El ecosistema de UADEN Global reune a mas de 350 expertos internacionales, entre ellos
consultores de empresas Fortune 500, autores de libros, empresarios, conferenC|stas y
mentores de reconocimiento mternaClonaI quienes aportan una vision practica,
estratégica y orientada a resultados.

Hoy, UADEN Gilobal representa un nuevo estandar internacional en formacion ejecutiva,
empresarial y corporativa, ofreciendo programas disenados para generar transformacion
profe3|onal crecimiento organizacional e impacto real en los negocios.

“UN RESTAURANT EXCELENTE NO
FUNCIUNA POR GASUALIDAD:
. FUNCIONA PORQUE ALGUIEN
DISENO EL SISTEMA”

e

¢Esta listo para
dar el S|gu|ente paso?

Nuestro equipo de asesores le brindara atencion
personalizada para resolver sus dudas, orientarle
durante el proceso de inscripcion y ayudarle a
elegir la mejor opcion de participacion.

+1 223 240 0531 (©



