WORKSHOP ONLINE

EL NUEVO Y UNICO
MODELO DE NEGOCIO
GASTRONOMICO
EFECTIVO CON
PANDEMIA.

gastromex

CULINARIA



La GASTRONOMIA se ha visto
afectada en los Ultimos 2 anos ante
situaciones socio-economicas
derivadas de la pandemia.

El nuevo modelo de negocio
gastronémico con formato de
Cocina Oculta (Dark Kitchen)
cumple con los elementos
necesarios para desarrollar un
negocio efectivo, de facil
crecimiento y expansion de
mercado debido a los gastos fijos
minimos y requerimientos de
operacion accesibles, haciendo
rentable este nuevo concepto.
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:DONDE QUIERES ESTAR

EN 1 ANO?

Actualmente existen 500 mil establecimientos de Alimentos y Bebidas en
México, pero de cada 10 que abren sus puertas 3 superan el primer afo operando
y tan solo 1logra supera los 3 anos. Hoy mas que nunca la falta de capacitacion ha
llevado a la necesidad de cerrar negocios.

Preparate y obtén una garantia superior al 95% de éxito comercial, el resto
depende de ti.

SI NO COMIENZAS HOY,

EL NEGOCIO DE ENTREGA DE ALIMENTOS A DOMICILIO ESTA VALUADO EN 38MIL MDP
Y SE PRONOSTICA UN CRECIMIENTO DEL 55% PARA EL 2021.
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Gastromex ha desarrollado el plan
de capacitacion gastronémica mas
eficiente y de alto impacto que
garantiza el éxito comercial donde
lo Unico que faltaria serias tu y tus
ganas de crecer.

Gastromex cuenta con un grupo de
profesionales que te brindaran la
capacitacion necesaria
ensenandote el "Know How" de
este nuevo modelo de negocios _
que en los proximos anos se PG N R m

yr
convertira en el mas potencial.

ESTE NUEVO MODELO DE NEGOCIO ES
PERFECTO PARA EMPRENDEDORES Y PERMITE
COMPETIR EN EL MERCADO A LA ALTURA DE
LOS GRANDES ESTABLECIMIENTOS.




GASTROMEX
Y LA TIRA
PROFESIONAL

“food

WEFOOD

Programadores y desarrolladores de
plataformas digitales, aplicaciones y
tiendas virtuales. Ofrecen soluciones
reales y rentables dirigidas a la
Industria Restaurantera desde PYMES
hasta franquicias de negocios
gastronémicos creando una interfaz
digital facilitando el comercio de
negocios de Alimentos y Bebidas.

SECRETARIA DE TURISMO

,@ SECTUR

GESTOR AUTORIZADO
SECTUR

Lic. Norma Yolanda Rivas, gestor
autorizado con clave de registro ante
Secretaria de Turismo, responsable
de la evaluacion de Seguridad e
Higiene Alimentaria bajo el programa
Distintivo H en establecimientos de
Alimentos. Amplia experiencia
capacitando grandes empresas
transnacionales con presencia en
México

CONTAMOS CON LA COLABORACION DE LOS
EXPERTOS MAS COMPETENTES DE LA INDUSTRIA
EN SU GIRO. NOS HEMOS ESFORZAFO POR
CONJUNTAR A LOS MEJORES PARA BRINDARTE
UNA CAPACITACION DE ALTO IMPACTO.
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Fabricio Franco

FABRICIO FRANCO

Mercadologo especializado en
estrategias digitales aplicadas al
crecimiento de las PyMES. Colocando
a pequenas marcas al mismo nivel
perceptual de sus grandes
competidores, mejorando su difusion
Yy comunicacion con su publico
objetivo. Encargado de la estrategia
de mercadotecnia digital de
Gastromex.
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marketplace

KITCHENFY

Kitchenfy es una empresa
especializada en el desarrollo de
marcas para el mundo del food
delivery. Innovando en el sector de las
dark kitchens por medio de su
modelo de franquicias virtuales que
permite a los restaurantes probar una
nueva ubicacién previo a la apertura
de una nueva sucursal. Kitchenfy
opera la marca por un plazo
determinado y paga un porcentaje de
las ventas generadas por el uso de la
marca. El objetivo es incrementar el
éxito de los restaurantes y facilitar su
proceso de expansion.
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Nuevo modelo de Negocios Gastronéomicos:
- El origen.

- La realidad.

- El futuro.

Know How: ;Como operar con éxito mi negocio

de Alimentos para no cerrar nunca?

- Ingenieria de Menu.

- Sistema de Compras.

- Estandarizacion y Costeo de menu.

- Control de mermas.

- Calculo de utilidades.

- Punto de Equilibrio (Obtencion de numero de clientes
y consumo promedio minimo requerido por dia).

-Hubs Dark Kitchen.

-Uso de las apps a tu favor.

-Consideraciones a tener en cuenta en campanas de marketing digital.
- Experiencia de usuario en el mundo del delivery

Dark kitchens: Menos costo mayor inversion.

FABRICIO FRANCO

Marketing Digital para restaurantes

- Importancia del Marketing digital.
- Branding.

- Gestion de Redes sociales.

- Facebook Business.

Fundamentos de Seguridad e Higiene Alimentaria:

- Conservacion de Alimentos.

- Requisitos Legales para operar negocios de Alimentos.
- Caracteristicas fisicas de una Dark Kitchen.

WEFOOD

Ment Digital personalizado con cédigo QR y botén de compra:
- Creacion.

- Back office.

- Compra del cliente.



AL TOMAREL E
WORKSHOP OBTENDRAS
COMO BENEFICIO:

« Membresia de obsequio para la creacién y desarrollo
de tu Menu personalizado con Cédigo QR, Botén de
Compra y Back Office Admnistrativo.

o Gestion de Registro y Alta en Rappi sin Costo.

* 1 Mes de Prueba en Hubster (donde recibiras todos los
pedidos de todas las apps de delivery en una sola pantalla).

* Estudio de Mercado donde averiguaras las zonas potenciales
de consumo de tus productos de tu region.

ADEMAS APRENDE COMO LLEVAR TU RESTAURANTE HASTA EL CELULAR DE TUS CLIENTES Y GENERAR VENTAS.
e Podras utilizar las apps a tu favor para recibir pedidos constantemente SIN COMISION.
¢ Llega a clientes a través de redes sociales y genera ingresos constantes.
¢ Se parte de un grupo VIP de Restauranteros Delivery y recibe apoyo constante.



BIENVENIDO
ATU

MAS INFO.

(662) 537 5083 ® (556) 079 3071 ®
Gastromex Culinaria €3
@gastromex_culinaria

gastromexculinaria@gmail.com @



