BUFFET DE REGIONES




MISION

SErvir platillos tipicos mexicanos de la <
mano de expertos al pueblo mexicano,
expandiendo nuestra cultura y haciendo
que nuestros clientes se sientan como en
casa.

VISION

S€r la cadena de comida mexicana mas
reconocida por nuestra cultura, ddndola a
conocer en cada uno de nuestros platillos
y en cada uno de nuestros colaboradores




BUFFETE MEXICANO DE
' REGIONLES

EXPERIENCIA CULINARIA INTEGRAL

Conocer a Platillos por El sabor Un solo pago te

Meéxico en un modulos de original hecho da acceso a todos

solo lugar regiones por chefs los platillos
nativos
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MODULOS POR ZONAS

NORTE




- DISENO DE LA ESTRATEGIA Y
AESTRUCTURADELA 65 66

FUERA DE VENTAS @

ESTRUCTURA DE LA FUERZA DE DISENO DE LA ESTRATEGIA.
VENTAS POR CLIENTE. _a experiencia del cliente genera

\ Sl ealtad.

OS esSpeclallZamaos por .

. 4 X Menu atractivo. |
venderle a nuesro cliente un Instalaciones limpias vy llamativas.

servicio de comida.




TENER UN BUEN VENDEDOR, AUMENTA
LAS VENTAS Y PERMITE TENER UN
BUEN SERVICIO.

a) Decision de cubrir el puesto

Advertir con anticipacién nuestra necesidad de vendedores.
b) Andlisis del puesto que tenemos que cubrir

Definir las caracteristicas del vendedor que se necesita.
¢c) Perfil psicoldgico requerido

Afiadir a las caracteristicas del apartado anterior las
cualidades personales que deseamos en los vendedores.



* 5= CAPACITACION DE
VENDERDORES
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C 12 Modulo regionales, que tengan las siguientes aptitudes:
s Conocimiento de los alimentos que tienen en su modulo
s . - : 1. SEMANA INTENSIVA DE
b o Conocimiento de la composicion de los alimentos

INTRODUCCION AL MANEJO Y

e Conocimiento de |a ubicacion de alimentos especificos de cada FUNCIONAMIENTO DEL

[€RI0N RESTAURANTE.
. Affablicas 2. REUNIONES DE EQUIPO PARA
- Habilidades de comunicacion DISCUTIR SOBRE LOS ALIMENTOS
MAS VENDIDOS
Modulo de bary postres, en estas areas es de vital importancia la 3. MES ROTATIVO EN AREAS
buena atencion y aptitudes como: INTERNAS
s Conocimiento de la composicion de sus productos 4. MES NOVATO
‘ Amabilidad 5. CATA DE ALIMENTOS
¢ Habilidades de comunicacion

¢ Improvisacion y espetaculos



Compensacion a
vendedores

Bonos de productividad

°ropinas
Regalos

Salario fijo

Prestamos

lodos somos un equipo
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Yo, o~

Gafetes de identificacion @
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Encuestas de satisfaccion

Jefe supervisor
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'Logro de objetivos
- Encuestas de conocimiento

Actitud

Adquisicion de nuevos clientes



MODELO DE NEGOCIO

Acceso ilimitado a todos los
modulos de alimentos por la
cantidad de $289 pesos

Postres y bebidas del bar
con costo individual extra

Bebidas ilimitadas por
$59

“NUESTRA MEJOR
PUBLICIDAD SERA
UN CLIENTE
SATISEECHD."




Costo

Concepto | Mes Anual
Renta del loc{ 5 15,000.00 | S 180,000.00
Reparacion
del local S B83,334.00 000,008.00
Sueldos S 85,00000] S ana,mu.uu_ Dias Semana |Mes Ano
Mobiliario Cantidad
Imesas, de
estantes, personas
muebles) S 7200000 (| S 864,000.00 esperadas 120 600 2400
Utensilios
de cocina S 83,33400 | S 1,000,008.00
Utensilios
de S 3550000 |5 42,000.00
Alimentos S 1000000 | S 120,000.00 Estudic de mercado TIR 41
Servicios
basicos 570,000 S 840,000.00 Rango de precio ROI 41651
Licencias de
actividad S 450000 |5 54,000.00 Local |Desayuno |Comidas
Los
Sistemas S 500000 |5 60,000.00 Helechos 160 350
BarrioMexi
Otros S 167000 | S 20,040.00 cano 150 180
Balche 120
Costo anual | S 5,200,056.00 La Calabazq 160
Promedio
del
mercado 1475 265







