
MESERO
LA MAGIA DE LAS EMOCIONES

APRENDERÁ 
A construir una cultura de servicio 
al comensal y como incrementar 

las ventas.

DESCUBRIRÁ
Estrategias fáciles para trabajar 
en equipo anticipándose a las 

necesidades de los 
comensales.  

Paso a paso, lo que hacen las 
grandes cadenas de restaurantes 
para lograr que cada comensal se 

sienta especial.

CONOCERÁ

EN LAS VENTAS DEL RESTAURANTE

¡LA MAGIA DE LAS VENTAS EN EL 
RESTAURANTE SIEMPRE EMPIEZA CONTIGO!

@RBIRestaurantesRentables

www.rbi.com.mx

info@rbi.com.mx 

@RBI

(614)107-77-01

(614)196-44-38

DE 5

Como DUEÑO 
del RESTAURANTE 

tu trabajo es crear el 
MEJOR PLATILLO que 

puedas ofrecer, proporcionar a 
tu personal la CAPACITACIÓN 

más efectiva para que tus meseros 
puedan prestar un SERVICIO 

EXCEPCIONAL e INCREMENTAR LAS 
VENTAS, aprender siempre de otros, de la 

experiencia misma y celebrar el éxito.

Con esta fórmula, nunca dejarás de crecer y nunca 
dejarás de creer en tus sueños como empresario.



MESERO
LA MAGIA DE LAS EMOCIONES
EN LAS VENTAS DEL RESTAURANTE

DESPUÉS DE ASISTIR, EL MESERO DE TU 

RESTAURANTE SE CONVERTIRÁ EN UN CREADOR DE 

EXPERIENCIAS INCREÍBLES, LOGRANDO QUE LOS 

CLIENTES REGRESEN.

HORARIOS:
Matutino 9:00am a 1:00pm 

Vespertino 2:00pm a  6:00pm

EL SERVICIO QUE IMPACTA

Funciones y responsabilidades del mesero.

Responsabilidades generales del trabajo del 
mesero.

La primera impresión para un servicio de calidad.

Pasos para crear una cultura de desempeño.

Conociendo y entendiendo a los comensales.

La brújula del servicio de calidad en el 
restaurante.

EL SERVICIO QUE SORPRENDE

Comprender el impacto emocional en cada venta.

Consolidar el trabajo en equipo, orientando hacia el 
incremento de las ventas.

Entender la importancia de satisfacer las 
necesidades y expectativas de los clientes.

Desarrollar exitosas ventas emocionales.

Descubrirá los tres elementos de los momentos de 
un servicio mágico.

Aprenderá los guiones para incrementar las ventas 
de una manera mágica.

DE 5

4  Horas de impactante 
información para elevar el Servicio 
al Cliente y las Ventas del 
restaurante.

CONTENIDO



¡7 BONOS
 DE REGALO! 

¡Podrás tener acceso a                  ! 

Por una inversión de $750, o bien,  obteniéndolo completamente 
GRATIS asistiendo a cualquiera de nuestros entrenamientos: 

Como dirigir organizar atraer clientes elevar la productividad y las ventas de tu RESTAURANTE
Secretos IMPACTANTES de ventas y servicio al cliente para tu RESTAURANTE
Diplomado en BARISMO y cómo abrir tu CAFETERÍA

JUNTO CON EL ENTRENAMIENTO
TAMBIÉN OBTENDRÁS:

# 2
BONO

# 1
BONO

# 3
BONO

9

GRATIS
con el entrenamiento

Lista de
Actividades
del Mesero

GRATIS
con el entrenamiento

Estándar de
Secuencia
del Servicio

# 5
BONO

# 4
BONO

# 6
BONO

GRATIS
con el entrenamiento

Check List 
Supervisión 
Meseros

GRATIS
con el entrenamiento

Lista de tareas
adicionales y
pendientes del
mesero con el
seguimiento
del progreso

GRATIS
con el entrenamiento

Manual de 
entrenamiento
en SERVICIO
al CLIENTE 

# 8
BONO

# 7
BONO

# 9
BONO

GRATIS
con el entrenamiento

Manual para 
INCREMENTAR
las VENTAS en
el RESTAURANTE

GRATIS
con el entrenamiento

Manual 
No son alimentos
es EXPERIENCIA

GRATIS
con el entrenamiento

2 KITS DE CAPACITACIÓN PARA TUS MESEROS EN
POWER POINT
-Capacitación en Servicio al cliente
-Manejo higiénico de los alimentos

GRATIS
con el entrenamiento

Valor

$450 Pesos 

Manual
del Mesero

Valor

$99 Pesos 

Valor

$99 Pesos 

Valor

$99 Pesos 

Valor

$250 Pesos 

Valor

$99 Pesos 

Valor

$250 Pesos 

Valor

$300 Pesos 

Valor

$3000 Pesos 



Solo por medio del 
entrenamiento, la 

capacitación en compañía 
de la supervisión y 

disciplina puede contribuir 
a garantizar un servicio 

excepcional en el 
restaurante

El cliente no acepta que 
se le deje de atender por 

realizar controles 
administrativos del 

restaurante.

Un cliente que se queja 
es un cliente interesado 

en ayudarle.

«Gratis en la compra de...» 

El cliente espera que se 
premie su lealtad, no solo 

sus compras.

 Nunca GRATIS por venir 
de nuevo al restaurante.

El Cliente prefiere los 
restaurantes donde es 
libre de configurar el 
platillo o servicio a su 

gusto.
Un cliente AMA tratar 

con personas que saben 
que venden y dónde 

trabajan.

 Cliente: “¿Esto lleva 
cebolla?”.

Mesero: “No sé, deje 
pregunto”.

Tener clientes felices es 
difícil. 

Tener clientes molestos 
es aún más difícil. ELIGE 

TU DIFICULTAD.

Todo el personal es 
responsable del estado 
de ánimo con el que el 

cliente se va del 
RESTAURANTE.

Obstaculizar y hacer las 
cosas difíciles es fácil. 

Simplificar, realizar 
sistemas o listas de 

procesos para hacer las 
cosas fáciles es difícil.

El cliente puede 
encontrar lo bueno en 

cualquier lugar, pero no 
en cualquier lugar se 

encuentra un servicio de 
excelencia.

Si lo básico no funciona, 
NO espere un 10 en su 
encuesta de servicio al 

cliente. Por más 
agradables y sonrientes 

que sean sus empleados, 
si las expectativas + 

básicas del cliente no se 
cumplen, entonces no 

sirve de nada.

Antes, un cliente 
ENOJADO con la 

atención que recibió en 
su restaurante lo 

desacreditaba con siete 
más, hoy con Facebook y 

WhatsApp podría 
hacerlo con miles o 

millones.

El cliente que te cambia 
por precio, regresará por 

servicio PERO si te 
cambia por mal servicio 

jamás regresará ni 
bajándole el precio.

Los malos clientes se 
pierden por precio; y los 
buenos, por mal servicio. Los restaurantes con 

buena comida crean 
dinero, los restaurantes 

con sistemas crean 
fortunas aún con mala 

comida.

El cliente no siempre 
tendrá la razón... pero si 

tiene dinero.

A tus clientes no les 
interesa si estás 

ocupado, ellos desean 
atención inmediata. De 
no hacerlo, el riesgo de 

perderlos es alto.

MESERO
LA MAGIA DE LAS EMOCIONES
EN LAS VENTAS DEL RESTAURANTE
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