T CUBIK

HUB RESTAURACIO
707 SOSTENIBLE

2022

s - b | 1 2 | m i el . - uﬁg |
i e T : T - - Fi"m <
. | . = | b L - I
I : ; ‘ GIETE. T o 5 'u',-v:] e LG . . N ._i g e
i Cx o _ . .I -
| [ T . ) 1 # i e o s e . | ¥

b B







statracion
gardonde..

e el i




PROCESOS PERSONAS

PRODUCTOS

PERSONAS

H E = = =
‘---

&
e
EEEEE= o4
4 B E E Em m
¢ o3
' 4
dm EmEE= 3
1 | .
[ |
Formacion
. -
[ | H P
[E| l'
EEEEEN (>
o= = mmm B
e ¢
¢ ¢ .
dEm 5 mE = 4

o | "‘
m 1,
A E EEEN 53

PROCESOS

METODOLOGIA

PRODUCTOS
" - E E m -':
‘- - m . “ r

LA RESTAURACION SOSTENIBLE

La restauracidon sostenible se
identifica con el impulso a una
cadena de valor gue tiene en
cuenta diferentes dimensiones: el
plfodilléke’ [0S procesosEas
personas.
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En tiempos donde se ha apostado por una digitalizacion masiva y una
estructura de personal rotativo y temporal, es cada vez mas dificil

encontrar un servicio de sala efectivo, pero a la vez cercano y vinculante.

Una buena destion de la sala y del cliente se presenta pues, como una

constante y un valor de debemos proteger y preservar. ;Qué ha pasado
con el valor de los intangibles? ;CoOmo podemos seguir apostando por el

cuidado y la conciliacion con el cliente?
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CONCLUSIONES,

e Hay una demonizacion del trabajo de sala, por las malas condiciones de gran parte de la restauracion y

la falta visibilidad de aquellos que trabajan bien.

e Necesidad de visibilizar y reconocer el trabajo imprescindible de la sala para generar una experiencia

satisfactoria para el cliente.

e Cada restaurante debe formar a sus equipos de manera personalizada y directamente relacionada con la

filosofia y practicas del restaurante.

e La necesidad de que los equipos desarrollen capacidades emocionales, los camareros no son

transportistas de platos.

e Se deben mejorar las condiciones de los equipos: economicamente, de conciliacion y de reconocimiento,

una inversion que deben asumir tanto empresarios como los clientes.
e La importancia de los intangibles, de generar sensaciones en los clientes.

e Los clientes cada vez dan mas valor a la experiencia vivida

e El cliente ha cambiado, es mas culto, exige mas, quiere mas informacion, cada vez la gente esta mas

conciénciada.
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Juan DiegO Sandoval ) "La sala no necesita una revolucién, la

sala necesita creatividad."

"La gente debe empezar a tener conciencia del trabajo
gue estamos haciendo en cada uno de nuestros
restaurantes.”
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"La hospitalidad que ofrecemos al
comensal es vital, hacerles sentir que
le importas sin tener que decirlo."

"Creo que el cambio se debe producir en los propios%
cocineros, que algunos de ellos ya estan valorando el
trabajo de la sala, pero les pediria mas, mas compromiso y

mas iniciativas que pongan en valor a la sala."
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Juan Mediavi”a "La sala esta en depresidon, porque

entiende que no es importantes."

"Nosotros desde la sala podemos dar
tiempo, dinero y reconocimiento."

"Un lider es el que primero cuida a su equipo, que
fideliza a su equipo. El equipo es el que fideliza al
cliente."



"Nos ha costado entender que si
queremos un cliente feliz, debemos
tener una plantilla feliz."

"Reivindico la parte formativa de los propios centros de trabajo,
tenemos que ser muy conscientes de la huella que generamos en
los trabajadores."




"Los grandes cambios que se estan
produciendo o que se van a producir
es en la parte sensorial, de hacer
sentir a la gente."

Israel Ramirez

"Lo que no se puede copiar es lo que te hace sentir la
gente, es una cosa unica y que pasa distinto en cada mesa,
yo creo que somos el ultimo ingrediente de cada plato."
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- "Nosotros vendemos intangibles."

Gonzalo Parra &

"La creatividad se educa a traves del planteamiento de
retos.”



"El cliente nos transmite que quiere
producto de proximidad."

"Nosotros en fismuler tenemos un lema: simpleza y
profesionalidad, para nosotros la sostenibilidad es
una cuestion de respeto. "
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