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-N los mMmomentos mas dificiles es
cuando salen las me|

ores ideas”. De

Seguro has escuchado esta frase en

medios de comunicacion, amigos O
familiares, con la intencion de darte

aNniMos para gque continues con tu

oroyecto”.

salen grandes ide

S verdad, en momer

tos de crisis, A

as de negocio y es 7YV

gue el ser humano tiene la cualidad
de siempre pbuscar soluciones a los

oroblemas que tiene delante. Hay

de abrir un restac

que ser consciente gue la dificu

rante o par

en tiempos de ca

adC

MDIOS es M

JYy

'tad
eria

grande y se corre un mayor riesgo,
sobre todo en esta nueva/futura

normalidaaq.

algunos consejos

—sto NO quilere decir gue No puedas
abrir un Negocio gastror
este momento. Agui te ¢

OMICO en
aMmaos

para gue o hagas
Vel exito no te sea esqguivo.




La localizacion es
muy importante.

SI siempre tenias gue valorar |a
cantidad de personas gue pasaban
delante del local. Hoy debes de
buscar un lugar analizando si es el
Mejor para ofrecer delivery vy
recojo en tienda. En una nueva
realidad donde las incognitas de
posIbles rebrotes del virus estaran
ahi, el establecer el negocio en un
area de viviendas y con facilidades
de reparto y recojo, sera un punto
a favor para gue tu negocio
sea un exito.
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Piensa en rentabilidad,
no en ventas.

N tiempos de bonanza los
elos de negocio basados en

ventas son lo usual, pero anhora

gque tenemos una situacion de
inestabilidad, debes de analizar

tu negocio desde |os

basados en la rentabl

N

C

ora de crear el plan de
tendras que revi
etalle cada item e insu

QO

Je cada producto ve

d

OIroCcesos

ad. A la
NegocCio

sar Con Mucho

MO para

NC

CONSIgo el porcen

=]

ido lleve
e de

ganancila correcto. Si no tienes
claro todos los costos no podras
controlar los numeros de tu
Negocio, v los picos de ventas
que tengas se veran diluidos.




Dale una personalidad
a tu restaurante
O panaderia.

Hace unos anos la cocina fusion,
oriental o basada en nuevos tipos
de Ingredientes o coccliones, eran el

oaradigma de lo novedoso o
revolucionario. Ahora con tanta
sobreinformacion al alcance de |a
Mano, los clientes lo gue buscan es
credibilidad, verdad vy una
historia que los enamore. A |la hora
de montar tu restaurante, debes
darle una historia que cuente tu

Mmodelo de negocio, oferta
gastrondmica o ingrediente estrella.
Un storytelling gue muestre tu
vision del negocio v la traslade al
cliente, de una manera cercana,
entendible y atractiva.




Adapta tu menu a las
circunstancias.

as cartas largas, platos
sofisticados o los menus
degustacion han sido el modelo
a segulir en los ultimos anos,
oero ahora depbes adaptarte a un
cliente que pasara menos
tiempo en el restaurante, que
oedira a domicilio o para llevar.
POor eSO cuando vayamos a
pensar nuestra carta, tendra que
Ser una propuesta corta vy
concisa. Donde los productos de
temporada vendran a reforzar la
historia de nuestro negocio, v
NOS ayudaran a tener |os costes
de los productos en |os
mMmargenes adecuados. “Los
oroductos de temporada ayudan
a contar nuestras historias vy a
controlar nuestros costes”.




Digitaliza la gestion
de tu nhegocio.

N esta nueva normalidac
Muchas cosas gque se hacian
fuera del restaurante van a tener
que trasladarse al ambito digital:
Ir @ comprar INSuMmos, buscar
capacitaciones e ir a clases
O acercarse al banco a solicitar
capital. AliSoluciones te permite
hacer todas esas cosas y mas
con solo un clic y sin salir de

tu negocio.

Descubre mas tips y
conhsejos para la reactivacion
de tu negocio.
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Ingresa ﬁ
AQUI

—

crecemos-juntos.com



https://www.crecemos-juntos.com/

alicorp




