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(Para quien es esta formacion?

1. Personas que se han dedicado, se dedican o quieren dedicarse a la hosteleria, sin cometer
errores, o pasar por la costosa y eterna pruebay error.

Emprendedores, propietarios, cocineros, chefs, camareros, maitres, gerentes....

2. Personas que quieran formarse y adquirir el conocimiento necesario para abrir un bar de

manera competente
3.Personas que quieran adquirir mayor conocimiento del sector.

4, Personas que quieras aprender a montar un bar de forma economicamente viable



cQuien es
Jorge Blasco?

Jorge Blasco es una persona, que como tu, ha trabajado en hosteleria toda la vida.
He montado 4 negocios de hosteleria y he aprendido a base de prueba y error, he
perdido mucho tiempo y dinero y no se lo recomiendo a nadie.

En mi primer negocio, facturaba mucho dinero, pero mi beneficio era RIDICULO
para las horas que echaba. Se convirtio en un intercambio de dinero.

En el segundo negocio, mi local, mi'idea, y la oferta gastronémica no iban de la
mano... simplemente el negocio no tuvo éxito.

En el tercer y cuarto negocio, CONSEGUI EL EXITO. Durante el desarrollo de estos
cuatro negocios, implemente todo lo adquirido en una metodologia propia en
base a mis experiencia y conocimientos. Consegui entender donde habia fallado y
qué es lo que funcionaba mal.

Llevo 6 anos formando y asesorando a personas como tu, personas que no
encuentran la rentabilidad en sus negocios, personas que quieren formarse y
emprender en este sector porque son conscientes de la dificultad de generar

rentabilidad y de TENER EL CONTROL en su establecimiento.



Datos generales

Marketing y

Plan de negocio

comunicacion ‘

Gestion y administracion

%

O

‘ Oferta

gastronémica

A'lo largo de la formacion se adquieren las habilidades y conocimientos necesarios para crear y
montar un bar partiendo de cero.

Esta formacion te capacita para conocer y aprender de primera mano que se necesita para ello.
Te ensenaremos nuestra propia metodologia, ya probada a través de la experiencia y que
verdaderamente funciona.

Té ensenaremos a trabajar los pilares basicos que se necesita para crear un negocio de hosteleria.

Ademas, profesionales y propietarios del sector de la hosteleria, nos contarany formaran a traves de
sus experiencias y conocimiento del sector.

Los futuros propietarios y/o gestores adquiriran las habilidades y capacitacion para poder crear y
dirigir el montaje completo de un negocio de hosteleria.

Daremos teoria basandonos en la practica, y realizaremos ejercicios para asegurar que todos los
conocimientos ofrecidos son asimilados y puestos en practica correctamente.



PLAN DE NEGOCIO | NEGOCIACION CONTRATO §| OFERTA GASTRONOMICA | BUSQUEDA PERSONAL

Trabajar la idea para pasar las  Conociendo las cantidades maximas Con todos los datos necesarios  La hisqueda del personal lleva dos
ideas a numeros. El plan de gque no se pueden sobrepasar y (concepto, publico, tigue medio, semanas aproximadamente. Una
negocio se convertird enla hojade  unas necesidades técnicas que ubicacion, personal) es el momento primera de entrevistas y una
ruta a la hora de continuar con el debemos cubrir (lo sabemos por el de terminar de disefiar la oferta segunda de seleccién.
resto de |os pasos. plan de negocio hecho gastronomica.

previamente). En la negociacion se
debDe conseguir al cliente las
mejares condiciones econdmicas
posibles.

e

Lo

BUSQUEDA DE LOCAL OBRA Y DECORACION B SELECCION MAQUIINARIA | PRUEBAS EQUIPO

Los parametros obtenidos en el plan Dependiendo las condiciones del Conocer, segln nuestras Primordial el hacer varios
de negocio nas sirven para buscar local y |a inversion existente para necesidades, que maquinaria se SErvicios juntas el equipo

local (Metros cuadrados, nimero de  esta partida, la obra se alargard mas necesitan. para limar y comprobar
comensales, zona, precio, obra o 0 menos en el tiempo. posibles fallos.

lraspaso)
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6 razones por las que deberias hacer esta formacion

1.Te dara los conocimientos y habilidades necesarias para crear un negocio de hosteleria desde cero.

2. Te contaremos paso a paso como debes crear un negocio comercialmente posible y empresarialmente viable.
3. Te ofrecera una vision 360° de un negocio de hosteleria. La vision del chef+ gerente y propietario en uno.

4. Daras un salto en tu carrera profesional, personal y empresarial.

S5.Te ensenara a ser consciente de aquello que hace que un negocio sea viable de aquello que no lo es.

6.Esta formacion esta pensada para todas aquellas personas que quieren formarse y aprender a crear un negocio paso

a paso, sin llegar a la prueba y error.

A continuacion, se describen las competencias del programa
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NUESTRA FORMACION

ONLINE

e Temario en texto o audio, tU eliges como estudiar

e [Jocumentacion digital descargable

* Presentaciones explicativas de apoyo al estudio descargables

e \/ideos grabados con proveedores, técnicos y propietarios del
sector

e Examenes de la formacion

e [Jocumentacion extra sobre cada tema

e Accesos al foro de chefejecutivo.com

e Accesos de por vida

e Soporte en caso de dudas

e Certificado sobre la realizacion de la formacion

e 730 horas de grabaciones

e Duracion del curso: 1 mes aproximado

8‘. Tivg Fn caso de estar interesado en formacion presencial, pongase en contacto
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CURSOT

APRENDE A ABRIR UN BAR
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CURSO APERTURA DE UN BAR: LECCION 1

Primeros pasos, fases y gastos para la apertura de nuestro  Licencias y problemas habituales en los traspasos o alquiler de local

bar

, Es recomendable y necesario tener conocimiento sobre qué debemos hacer y de
En este modulo vas a aprender en orden y detalladamente los pasos

correctos que debes dar para abrir tu establecimiento. Ademas de los qué forma antes de firmar el contrato de alquiler.

costes que conlleva. (Que implica una declaracion responsable, que es una Eclu, como tramitar una
e (Gastos licencia, que requisitos |egales necesitamos antes de comenzar nuestra actividad.
: Si podemos poner musica o no.
e Consultoria P D
e [raspaso u obra

o |oca e fcuyAgla

e Obra e [Como debo proceder para adquirir una licencia de actividad?
e fquipamiento del local (magquinaria, mobiliario, vajilla, cuberteria, * cQueimplica firmar una Declaracion Responsable:

\wininariss, sistera de pestion, e e ((Jué son la Licencia de Actividad y el Informe Previo y para qué sirven?

.. e (Jué eslaLlicencia de Funcionamiento v para qué sirve?
e (ferta gastronomica y y para g

e DProveedores Diferencias entre actividad inocua y calificada

- L e (Fsnecesario pedir una licencia?
e Marketing y comunicacion 2

» e (Como tramitar la licencia v no desesperarse?
e Seleccion de personal y P

. " e (No dicen rir un n o al dia siguiente con la n
e Contratacion de suministros (No dicen que se puede abrir un negocio al dia siguiente con la nueva

"Licencia Express ?
e Puesta en marcha P

e Marketing y comunicacion * Requisitos obligatorios ( :hEF
e Problemas habituales en los traspasos o alquileres de hosteleria 8‘ m S
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CURSO APERTURA DE UN BAR: LECCION 2

Calendario y pasos para el montaje de un proyecto

Te vamos a ensenar y guiar sobre qué pasos debes dar y como hacerlo
correctamente, que tiempos conlleva cada uno de esos pasos.
Y entender las distintas fases de trabajo.

e Plan de negocio/ hoja de ruta: aproximacion de
nUMeros

e BUsqueda de local

e Revision del local por parte del técnico

e Negociacion del contrato con propietarios

e (Obray decoracion

e [iseno de la oferta gastronomica

e Maguinaria

e BUsqueda de personal

e Pruebas con el equipo de cocina y sala

e |nauguracion y publicidad
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(Qué debe incluir un plan de negocio?

e £| plan de negocio es la hoja de ruta de tu negocio. Hacer

correctamente el plan de negocio supone crear unos cimientos y una
base solida a tu negocio, ademas de guiarte mientras montes el

establecimiento.

e e vamos a ensenar como hacerlo tu plan de negocio

BUsqueda de local y metros necesarios en sala

Ubicar tu negocio donde se encuentra tU pUblico objetivo es parte
Fundamental del exito.
Y conocer qué metros de sala necesitas, para que entre el aforo

necesario para alcanzar el punto de equilibrio es fundamental.

Ubicacion, pUblico objetivo. Algunos ejemplos
¢Como averiguar los metros que necesitamos de sala para ser rentables
en nuestro establecimiento?

Revision por parte del técnico 6: gm

O



Negociacion del contrato con propietarios Diseno de la oferta gastronomica

e Sifirmas un contrato de alquiler, y no puedes ejercer tu El motor de tu establecimiento es la cocina. La carta de un
actividad correctamente, conlleva un serio problema establecimiento no es un listado de platos. Es fundamental conocer
para el futuro de ese negocio. de antemano una serie de aspectos antes de elegir la oferta

e Conocer que debes tener en cuenta antes de firmar, e gastronomica.
incluso proponer a ese contrato clausulas que te Un trabajo bien hecho te ayudara a evitar inconvenientes futuros,
beneficien supone un enorme logro para tu actividad levar un servicio agil, comodo y acertado.

e ((Jué debemos tener muy en cuenta en el momento del
contrato? e ((Qué debemos tener en cuenta cuando elaboremos la oferta

gastronomica’
Obra y decoracion e PUblico objetivo
e Nivel del personal

e Dos aspectos fundamentales y que suponen un plus e Maguinaria
para tu negocio. El diseno, la distribucion, la obra, etc... e Redistribucion

e [iseno

L . 0
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Seleccion de maquinaria

e [ ntrevistas

La eleccion de maquinaria dentro del proyecto es algo e No siempre el mejor CV es el mas conveniente

fundamental. Supone un gasto muy elevado respecto a otras e Herramientas necesarias que debemos ofrecer a los empleados
partidas, pero es fundamental e imprescindible dentro de un e Manual de operaciones

proyecto. Una buena eleccion de magquinaria, supone una e Procedimientos de servicio

inversion rentable, poder desarrollar un servicio comodo vy e Cuadrante de horarios

rapido. Y una mala seleccion de maquinaria supone un

servicio lento, trabajo engorroso e incomodo. Pruebas con el equipo de cocina y sala

“Inversion rentable, servicio comodo y rapido Resulta fundamental considerar ciertos aspectos antes de la apertura.

Nos evitara cometes errores delante del cliente que conlleve una mala

BUsqueda de personal, manual de procedimientos experiencia.

i | . .
Te ensenaremos en que portales de empleo profesionales Rodaje

| . . .
podemos buscar nuestro perfil. Que debemos tener en Pruebas con el equipo de cocina y sala
cuenta, que herramientas podemos ofrecer a los empleados
para desarrollar su trabajo correctamente. Como disenar un
manual de procedimientos. Cl'l%

’j 0
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CURSO APERTURA DE UN BAR: LECCION 3

Inauguracion y marketing para restaurantes

Te vamos a ensenar y guiar sobre qué pasos debes dar y como hacerlo correctamente,
que tiempos conlleva cada uno de esos pasos.

(Qué es el marketing dentro de un negocio de La estrategia de marketing

hosteleria? .
e Analisis interno

e Analisis externo
e Google

e Facebook o Instagram e (bjetivos de una estretagia de marketing

. . e Funnel de conversion
e Email marketing

e Canaleson
e Flyers

e Revistas o periodicos e (Canales off

e Cartel publicitario * L8 estrategia
e Decoracion de tu local

e [u oferta gastronémica
e Fquipo del restaurante

e Ambiente
o flC.
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TRABAJO FIN DE CURSO

Realizacion de trabajo fin de curso donde se englobaran
todos los conocimientos adquiridos en la formacion. 4

4 0 (uruwivoc®
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Algunos de nuestros clientes....

BLURGER
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BARRIO
HoMeDo 1 = ML

“Maestra
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LA TAVERNETTA
DEL PIRATA
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peoplebistro

@‘ hapala

@ EvOWL

Todo en un bowl
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