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Consultoria F&B

Somos un equipo
especializado en la alta
gastronomiay restauracion.
Explotamos y gestionamos
nuestro propio negocio

y la extensa experiencia
que podemos demostrar
nos permite dedicarnos a
la consultoria externa de
Cafeterias, Restaurantes,
Cateringy Hoteles.

Este proyecto nace ante

la necesidad de aportar
soluciones a los negocios de
restauracion.

Las empresas pueden dedicar
sus esfuerzos al dia a dia
sabiendo en cada momento
en qué estado se encuentra
sunegocioy de esta forma
aumentar al maximo sus
beneficios y la calidad de sus
servicios.

(Sch) +(wai)-(ger)






Servicio

de asesoria,
consultoria
y gestion

Ofrecemos diversos servicios
para la reestructuracion

de su operativa diaria y
administracion de su negocio,
los cuales son adaptables
segun sus necesidades.

Nuestros servicios de asesoria
le permitiran obtener un
control absoluto de su negocio.

Gestion y analisis de negocio

+ Control del Budget

+ Supervision de inventario
y stocks

+ Auditorias de procesos
administrativos y como
afectan al servicio.

+ Gestion CRM. (Customer
Relationship Management)

+ Andlisis de costes de
alimentos y bebidas.

+ Analisis de gastos de
personal.

+ Analisis de gastos propios de
la operacion de explotacion.

+ Desarrollo de presupuestos
anuales y mensuales.

+ Marketing

- Seguimiento de la
comunicacion externa e
imagen como marca, redes
sociales y departamento
de MKT.

- Organizacion

y planificacion de eventos,
difusion de los mismo

y relacion con prensa
especializada...

Estos parametros se
analizan con los datos
facilitados por la propiedad.
No son datos que maneje ni
facilite Formula Schwaiger.







Servicio

de asesoria,
consultoria
y gestion

RRHH y atencion al cliente

+ Desarrollo de manuales
de operacion y gestion del
servicio.

+ Programas de formacién y
entrenamiento del personal
servicio y administracion.

+ Auditorias de gestion
y servicio.

+ Cliente misterioso.

+ Atencion de quejasy
reclamaciones.

+ Mejorar / aumentar la venta.
+ Mejorar gestidn de reservas
y acomodacion de clientes.

+ Optimizar los recursos
para mejorar la calidad y
efectividad del servicio.

+ Calidad del servicio en
general. Limpieza, orden,
organizacion de tareas.

+ RRHH: Optimizar horarios
y recursos humanos.

+ Selecciéon de personal cara a
la temporada.







Servicio
de asesoria,
consultoria
y gestion

Asesoramiento F&B

+ Disefio de ments

+ Auditoria de alimentos y
bebidas

+ Gestion de compras

+ Seguimiento de la
comunicacion externa e
imagen como marca, redes
sociales y departamento de
MKT.

+ Organizacion y planificacion
de eventos, difusion de los
mismo y relacion con prensa
especializada...







Como intervenimos

Segtin sus necesidades
trabajamos para que su
negocio obtenga el mayor
rendimiento y cumpla
con todos sus objetivos
establecidos.

Trabajamos en dos
modalidades:

-Intervencion directa en la
operativa y gestion diaria de
su negocio dandole soluciones
desde el primer momento.
-No interferimos en la gestion
ni operativa diaria; nuestro
objetivo es asesorarle para
que pueda sacar el mayor
rendimiento de su negocio.

Consultenos sin compromiso.
Iremos a verle para analizar
in situ su negocio y poder
realizar una propuesta de sus
necesidades reales.

Nuestro objetivo, ofrecerle la
féormula para que su negocio
triunfe!






Cristina Pérez

Nacié en Salamanca (Espana)
el 5 de Septiembre de 1970.
Se inici6 en el mundo de la
alta gastronomia de la mano
de Schwaiger que la trajo

de un pequeno restaurante
en Torrevieja, Alicante, a
Mallorca para hacerle un
plan de carrera en Tristan.
Comenzé en Tristan como
Commins de Rangen el

ano 1992y hasta el 2000

se formo6 como Sommelier

y Maitre. Dedico un aiio a
trabajar en Tantris, Mtnich,
lo que le aport6 un amplio
conocimiento de los vinos del
mundo, del idioma aleman y
de la gastronomia en general.

Desde el ano 2000 hasta

el 2013 que volvié para
acompanar a Schwaiger en

la Giltima etapa de Tristan

ha ocupado cargos como
Maitre y Direccion de F&

B en establecimientos de
reconocido prestigio en laisla.
Profesional de largo recorrido
y con reconocido prestigio por
su profesionalidad y seriedad.

Gerhard Schwaiger

Nacido en Memmingen
(Alemania) el 22 de marzo

de 1959, trabajo en diferentes
restaurantes de alta cocina en
Alemania hasta que en 1986

se traslado a Mallorca donde
comenzo su carrera en Tristan.

Gerhard Schwaiger es
conocido por su creatividad
gastrondmica, que le han
deparado numerosos
premios de diferentes guias
gourmet. La mas importante
y prestigiosa, la “biblia

de gourmet”, la guia roja
Michelin, que le premié
durante 20 afios con 2
estrellas.

Tras 29 anos al frente de
Tristan, Gerhard Schwaiger
decidi6 en 2015 gestionar su
propio restaurante, y abrio
Schwaiger, en Palma de
Mallorca, incluido ya como
referente gastrondmico de la
isla.

Sus ensayos en periodicos
regionales y Europeos, han
contribuido a su reputaciony a
que sunombre sea unos de los
mas respetados en el circulo
culinario europeo.
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