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PAQUETE - SOLUCION INTEGRAL
ORDENA Y HAZ CRECER TU RESTAURANTE

Diagndstico operativo + capacitacion directiva + acompanamiento de
implementacioén



LSL

1. EVALUACION
OPERATIVA

Primero evaluamos qué
esta funcionando y qué
areas deben fortalecerse.

+

2. LIDERAZGO Y GESTION
Un curso online para
unificar criterios, lenguaje y
visién en tu equipo
directivo.

+

3. COACHING GRUPAL
Tu equipo tendra coaching
semanal durante 1 afio para
implementar los cambios
correctamente.

APLICACION

PRACTICA

Este paquete integra tres de nuestros
servicios para diagnosticar tu
restaurante, unificar el lenguaje de
gestion de tu equipo y ejecutar
mejoras con mayor claridad y orden.

LO QUE TE LLEVAS

Dirigir con mas claridad
@ Tomar decisiones con datos,
prioridades y objetivos claros

Construir estrategia
@ Alinear rentabilidad, experiencia del
cliente y crecimiento.

Fortalecer lideres
@ Desarrollar gerentes y supervisores
gue den seguimiento.

Ordenar procesos
@ Instalar roles, manuales y estandares
gue reduzcan errores.

Ejecutar con KPIs
@ Tener responsables, objetivos y
tablero operativo-comercial.



Solicita fechas disponibles

1. EMPIEZA CON UNA

LEADERSSTRATEGYLAB.COM

EVALUACION OPERATIVA

Detecta qué esta frenando el crecimiento y qué debe correguirse primero.

Incluye 1 sesién pre visita, 1 visita en sitio y 1 sesién posterior a la visita.

LSL Revisamos mas de 180 puntos criticos de control para entender la
situacion real del restaurantes antes de implementar mejoras.
Qué revisamos Qué te llevas
e Datos operativos, KPI's y e Diagnostico claro de la situacion
reportes histoéricos del POS. actual del restaurante.
* Modelo laboraly * Prioridades definidas para
asignacion del personal. enfocar las mejoras.
e Liderazgoy capacidad del * Hallazgos clave en operacion,
equipo directivo. liderazgo y control.
* Procesos, manuales, rutinas * Reporte con prioridadesy
y checklists operativos. plan de accion.

Te llevas una radiografia clara de tu restaurante y un plan concreto para
mejorarlo con orden, prioridades y enfoque.


https://wa.me/525554622406?text=Quiero%20Reservar%20Lugar
https://wa.me/525554622406?text=Quiero%20Reservar%20Lugar

Un curso grabado con flexibilidad
total, disenado para adaptarse a tu
ritmo y tus prioridades.

2. CURSO EN LIDERAZGO Y

GESTION PARA RESTAURANTES

LIDERAZGO ESTRATEGIA

Rol del lider en la operacidén Enfoque del negocio

Comunicacién y seguimiento

Prioridades y objetivos

Reuniones efectivas

Plan estratégico en 1 hoja

Crecimiento con claridad

Desarrollo de equipos

LEADERSSTRATEGYLAB.COM

PROCESOS Y MANUALES DATOS Y CONTROL
« Estandarizacién operativa » KPIs Clave
« Manual operativo Roles 'y « Costosy compras
LSL « responsabilidades « Inventarios
¢ Secuencia de servicio « Indicadores operativos y

comerciales

EJECUCION

Plan de trabajo con responsables claros

Seguimiento semanal

Ritmo de implementacion

Resultados medibles




3. COACHING GRUPAL SEMANAL

Cada semana trabajamos un tema
puntual relacionado con tu
restaurante.

Estaras con otros profesionales como
td, en una comunidad de apoyo mutuo.

Te ayuda a aterrizar cada tema a tu
restaurante y avanzar en tu plan de
accion.

12 MESES DE COACHING GRUPAL INCLUIDO

Lob TRABAJARAS TEMAS SOBRE:

Estrategia y datos operativos.
Organigrama, perfiles y manual operativo.

Experiencia del cliente y secuencia de servicio.
Costos, compras e inventarios.

Liderazgo, reuniones y desarrollo de equipos.

Estudias el curso a tu ritmo y en estas sesiones el coach te ayuda a
llevar cada tema a la practica para tu restaurante.

@ Ver Video @ Pagina Web YouTube I TikTok @ 55 54 62 24 06



https://www.leadersstrategylab.com/video-evaluacion-operativa
https://www.tiktok.com/@marc.senn?_t=ZS-8yIeFi4JYIy&_r=1
https://www.leadersstrategylab.com/
https://wa.me/525554622406?text=Quiero%20Reservar%20Lugar
https://www.youtube.com/@marcsenn-g3p
https://www.leadersstrategylab.com/video-evaluacion-operativa
https://www.leadersstrategylab.com/evaluacion-operativa
https://www.youtube.com/@marcsenn-g3p
https://www.tiktok.com/@marc.senn?_t=ZS-8yIeFi4JYIy&_r=1
https://wa.me/525554622406?text=Quiero%20Reservar%20Lugar
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