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PROGRAMA DE ENTRENAMIENTO EN EXCELENCIA E
IDENTIFICACION DE MARCA PARA BARES Y
RESTAURANTES 2017

Para la mejora del sector de la Hosteleria y la Restauracion de la Comarca de Acentejo, la
Camara de Comercio, con la colaboracién de El Cabildo de Tenerife y los Ayuntamientos
que componen esta comarca - Tacoronte, el Sauzal, La Matanza, La Victoria y Santa Ursula-,
impartira pildoras formativas, practicas y generadoras de cambios que inciden en mejoras
en la marca personal e identidad de los negocios.

La comarca de Acentejo tiene un encanto y reclamo turistico de alto impacto, por lo que
toda actividad que favorezca la visita, estancia y consumo de sus servicios, contribuird en
el aumento del volumen de negocio de sus establecimientos.

Este programa eminentemente practico, y de entrenamiento hara que los negocios puedan
renovar su aspecto, transformar algunas de sus areas de accién y estar a la altura de un
cliente cada vez mas exigente y excelente.

Esta oferta formativa abarca desde la elaboracion de “La Carta” , Cdmo se establecen los
precios, tipo de oferta gastrondmica, tendencias y su disefio, método para establecer los
precios en una carta, aproximacion a la gestiéon econémica del bar/restaurante, realizando
el calculo de gasto de ingredientes y rendimiento de producto, el escandallo, la comanda
manual y comanda electrdnica, tipos y formas de servir, entre otros

HERRAMIENTAS TECNICAS PARA EL BAR/RESTAURANTE

v Atrévete a realizar un cambio en el negocio

Dar los pasos necesarios para cambiar las rutinas que no llevan a resultados éptimos
v Orientar la idea al Mercado es la clave del éxito

Conocer el mercado al que se puede dirigir de forma eficaz y efectiva optimizando los

esfuerzos
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v Diferénciate y dale valor
Generar una marca personal que te diferencie del resto de ofertas y negocios

v' ¢éQuién es tu competencia?
Conocer el sector y observar el comportamiento de otros negocios para plantear
objetivos novedosos

v' ¢CAmo te vas a posicionar en la mente de tus clientes?
Conocer herramientas de neuromarketing para lograr llegar al cliente potencial

v ¢éCuales son los canales de comunicacion idoneos?
Diferenciar distintas formas de comunicacion y marketing del negocio, marketing 2.0.
Social Media Marketing y Social Media, e iniciacién a las redes sociales.

v' Métodos de compra, Recepcidon y almacenamiento
Gestionar adecuadamente las compras y es stock de un negocio aminora el riesgo de
pérdidas importantes de beneficios.

v Obligaciones y buenas practicas ambientales, Alergias Alimentarias
Resefia sobre normativas relacionadas con el sector y consecuencias en los

incumplimientos.

HERRAMIENTAS DE GESTION EN EL BAR/RESTAURANTE

v Tipo de oferta gastronémica
Identificacion de las distintas formulas de restauracion, su producto y publico al que se
dirige.

v' La carta, tendencias y su disefio
Andlisis de la carta tradicional y su disposicidn, asi como de las tendencias actuales en la
oferta gastronémica, asi como su disefio.

v" Como se establecen los precios en una carta
Calculo de precios de venta al publico analizando todos los costes y margen de beneficio.
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v' Comanda manual y electrénica
Observacion de los diferentes sistemas para tomar la comanda y analisis de las ventajas y
desventajas de cada uno de ellos

v Tipos y formas de servir
Identificacion de los diferentes tipos de servicio y formas de servir, asi como la aplicacion de
estas.

v' Aproximacion a la gestiéon econémica del bar/restaurante
Realizar el calculo de gasto de ingredientes y rendimiento de producto.

v El escandallo
Calcular los costes directos de las recetas del establecimiento, asi como demds productos
gastrondmicos ofrecidos en el restaurante.

v Control de gastos
Definir los porcentajes maximos de costes generales en el sector de la restauracidn y aplicar
procesos de contencion de gastos.

v’ El servicio
Identificacion de los diferentes tipos de servicio que se debe aplicar a cada una de las
bebidas alcohdlicas, atendiendo a las caracteristicas de la propia bebida e indicaciones del
cliente.

v La barra de pinchos
Descripcion del concepto pincho, determinar su confeccidn y claves de la puesta en escena

v Tapas de disefio
Anadlisis de los nuevos conceptos en la confeccidn de tapas aplicando técnicas y
presentaciones actuales.

v Nuestro producto a escena
Importancia de utiliza la materia prima mas fresca y cercana poniendo en valor el
producto canario.

IMPARTE LA FORMACION

CAMARA DE COMERCIO
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PLAN DE ENTRENAMIENTO

TOTAL: 24 H ( 6 SEMANAS / 1 DIA A LA SEMANA /4 HORAS DIA) Lunes de 8:30 a 12:30 horas

LUGAR: Auditorio de El Sauzal (en la Calle Constitucién, n? 3 - anexo al Ayuntamiento)
Dispone de aparcamientos.

CALENDARIO DE ACTUACION

OCTUBRE 2017
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