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La capacitacion digital es un elemento
clave que permite a los restaurantes
mejorar sus operaciones y resultados.

Tu staff se capacita a su propio ritmo y
tiempo, a traves de cursos estrategicos
y divertidos que les ensenan a ejecutar
los mas altos estandares restauranteros.
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CALIDAD

SANITARIA

Creamos el programa de Calidad Sanitaria,
para que tu staff de cocina aprenda y aplique
los mas altos estandares de salud
en el manejo higienico de alimentos
en tu restaurante




Aprenderan los conceptos fundamentales y
las mejores practicas para lograr un manejo
higienico y correcto de los alimentos.

Tu staff cursara teoria aplicable,
ejercicios practicos y retos personales
en las siguientes materias:

Manejo de alimentos y bebidas

mm

Areas y articulos de limpieza y sus regis... “‘l|
Limpigza y desinfeccidn de dreas

-
T

Herramientas

El lavado y desinfeccién manual de
loza, vasos, cubiertos y utensilios se
debe hacer mediante el siguiente

procedimiento:

Seguridad

por pieza,
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Instalaciones o)

m % preferentemente
a chorro.

Capacitacion y supervision
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ESTRUCTURA DE LA CAPACITACION

Hero Guest Academy incluye programas de educacion
continua, escalables y personalizables para cualquier
cliente. Cada curso comprende de:

Examen por topico

Pantallas informativas Pantallas de repaso

Contenido relevante  Ejercicios para practicar ~ Pruebas de conocimiento
para aprender todo los conceptos aprendidos con calificacion
sobre su trabajo

Con solo 15 minutos a la semana resolvemos

las mas urgentes necesidades de capacitacion

1 Contenidos creados por expertos 2 Cursos de facil acceso
reconocidos de la industria a través de nuestra app

3 Olvidate de las tediosas carpetas y cambiate a la Unica academia digital
creada por restauranteros para restauranteros

www.heroguest.com




BENEFICIOS INMEDIATOS

Los gerentes tendran acceso a las metricas clave de cada
usuario para la toma de decisiones basadas en data

METRICAS CLAVE
Visibilidad a la adopcion
Y progreso de cada
usuario, tienda o region

RESULTADOS

Acceso a rankings y
reportes por tienda,
gerente y usuario
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GAMIFICACION

Los usuarios ganaran medallas y podran
comparar su promedio con el resto

de su equipo

l‘l..-'iill-;li-.;l -l EXPAMEION

sushiitto

LOS ARCOS
(=T

o Asi redujo Sushi ltto
ok o iad vk isclabiors R Mrotainon Ayudan con
ru I g o o
las empresas? —y como evita 11 ml I Ipersunalen20?? 20 / [ tecnuln gi 12 88 / [
la rotacion de personal Examenes Reduccion ' . . Incremento
|| completados de rotacion revivir en bebidas
0000¢ restaurantes
1.833 |:u de México [17 tebrers 2022).- | ii 50I.

05:00 hrs

hrs: de' ; Ahorro Horo Guest ssi rehabiltando & pymss. g Incremento
CaPaC|taC|0n reslauranteras mexicanas que estvienoighls en ventas
en1ano 2 purio do quabrar por [a pandenmia MoM

— www.heroguest.com 6



COMPETENCIAS

Las habilidades y destrezas a desarrollar para mejorar los
resultados de tu restaurante, son unicas.
Por lo tanto la capacitacion digital tiene que ser especializada,
aplicable y divertida para alcanzar este obijetivo.

Multitareas
en un entorno

Resolucion
de conflictos

Trabajo | f Rapidez en la
en equipo L toma de
' decisiones

i

Nuestros cursos cumplen con los estandares de competencia
de “Conocer” para los oficios técnicos y profesiones de atencion

directa con el cliente.
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Manejo de alimentos y bebidas

Una correcta higiene alimentaria garantiza que la comida
preparada en restaurantes sea segura de consumir.

Los temas que incluye esta materia son:

Estandares Estandares
del manejo de higiene e
higiénico de Imagen para
alimentos el personal

Recepcion, L~ D Transporte de
almacenamiento, alimentos y
preparacion, tacticas para
servicio de mantenerlos en
alimentos y sus condiciones
registros optimas

www.heroguest.com



Herramientas

En este curso aprenderan la importancia de que los
equipos, utensilios e instalaciones de los restaurantes
cuenten con determinadas caracteristicas, con el fin de
evitar riesgos en la calidad de los alimentos.

Agua Equipos y
y hielo utensilios de
trabajo
Areas y articulos Almacenamiento
de limpieza y de productos
sus registros quimicos

g Servicio de alimentes
Servicka pacfecta

® Todos los equipos deber ser

eyl considerados e incluidos en el
;ar::oencacinacamnenmhubicidn.ie diagrama de mantenimiento
eben mantener cubiertos y a las siguientes . .

emperauras: para su buen funcionamiento.

Los alimentos calientes a una
temperatura minima de 60 *C
en todas sus partes.

¢ El mantenimiento debe ser
programado y existir evidencia
registro de las acciones que se
llevaran a cabo.

www.heroguest.com



Seguridad

Tu staff aprendera como manejar los residuos en los
restaurantes con enfasis en la reduccion de la basura y

prevenir que se genere un foco de riesgo para el
restaurante.

e Reduccion de la basura y prevenir que se genere un foco de
riesgo para el restaurante.

e La estrategia de gestion de residuos en un restaurante es la
separacion de la basura.

=. Basuray desechos
Contenedores de residuos

También, deben contar con bolsa
de plastico y estar tapados
mientras no estén en uso continuo
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Instalaciones

Las instalaciones deben cumplir con ciertos parametros
que garanticen la calidad sanitaria de los alimentos

como:

Estructura T m

Areas y articulos de limpieza y sus regis... T
Limpieza y desinfeccion de areas H'_:'
)
Cuando se lleva a cabo la limpieza de
refrigeradores o congeladores, debes
asegurarte que los alimentos que se
encuentran en su interior se
mantengan a las temperaturas
indicadas segin sea el caso

Distribucion

Tamano

Ventilacion

i

Mantener la temperatura
de alimentos
potencialmente peligrosos

Agua potable

- Ubicacion

www.heroguest.com
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\‘/
Retos personales ‘

21:58

Retos té Ct i COS Es momento de que pongas en

practica lo que aprendiste
Te invitarnos a intentar lo siguiente:

Haz una venta cruzada para elevar
el cheque promedio de al menos

A

Complementamos la experiencia de
aprendizaje con retos personales que
impulsan el rendimiento de tu staff




Capacitacion y supervision

En esta materia se trabajaran los siguientes temas:

e DistintivoH e Control de plagas ¢ Inocuidad

Distintivo H es un programa gubernamental de manejo
higienico de los alimentos enfocado a establecimientos fijos
que elaboran los alimentos y bebidas.

Su objetivo es prevenir y disminuir la incidencia de
enfermedades de transmision alimentaria.

Control de plagas

Con nuestros cursos tus trabajadores aprenderan que
es primordial contar con un preciso sistema de
prevencion que adopte medidas efectivas para la
eliminacion de plagas.

- Eficiencia operativa

* Disminucion de mermas

- Eficiencia de gastos operativos
* Prevencion de multas

* Disminucion de enfermedades

* Quejas o demandas de clientes
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La Reglade 3

1. {Queé aprendiste 2.{Como lo
hoy? estas utilizando?

Hoy aprendi sobre Hicimos limpieza
desinfeccion de areas profunda

3. éQue resultados
te ha dado?

Mi auditoria salio
perfecta @ @ @

Aprovecha la disciplina que te da
Hero Guest incorporando la
Regla de 3 en tus juntas de pre-servicio




DECALOGO DEL HEROE DE COCINA

1

2

3

CULTURA APROVECHA- CUMPLIMIEN-

DE HIGIENE MIENTO TO

Cumplo Ayudo a la Estoy atento a las

rigurosamente disminucion de necesidades de

el manejo mermas. comensales para

higienico de los disminuir los

alimentos. tiempos de
servicio.

ATENCION  SERVICIO PREVENCION

Estoy atento a Disminucion Almacenamiento

las necesidades de quejas y correcto de

de comensales demandas por materiales de

para disminuir clientes limpieza para

los tiempos de
servicio.

insatisfechos.

9 LIMPIEZA

Me aseguro de que las areas de
trabajo y preparacion de alimentos
esten limpias y preparadas para el
correcto manejo de los alimentos.

el optimo
funcionamiento.

4

TRABAJO EN
EQUIPO

Formo parte de un
equipo que trabaja
colaborativamente
en funcion a
objetivos.

INFORMACION

Si desconozco las
normas actuales
o tengo alguna
duda, me acerco
a mi gerente o
supervisor para
informarme.

10 COMUNICACION

Comunico a mi gerente o supervisor
cualquier detalle que ponga en
peligro la calidad de los alimentos.



Al dia de hoy
capacitamos

1,100 tiendas
15,000 usuarios activos

+ 12 K micro-lecciones creadas
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' SANIIO  SUSHIGROLL — mamTE CASTIZO LCATDRELE

“Nosotros elegimos a Hero Guest como la plataforma digital

de capacitacion basica de nuestros colaboradores por
la calidad de los contenidos, por la flexibilidad que
les da para capacitarse en donde quieran, cuando

les convenga, y por los ahorros en tiempo

Y gastos para la empresa en reuniones,

en transporte, entre otros.” p
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ventas@heroguest.com

6 paises
+ 100 marcas
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+ 1M examenes completados
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Canirac y la edtech Hero
Guest buscan bajarla
rotacion de personal en
restaurantes

reslaurant@s, o que reduce L rotacidn da sus
chentes hasta gn un 200,
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Descangalo en la

App Store



